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ค าอธิบายสัญลักษณ์และค าย่อ 
 

  

 ม. = เมตร 
 ซ.ม. = เซนติเมตร 

ก.ก. =  กิโลกรัม 
mg = milligram 
g = gram 
gFW = gram Fresh Weight 

 C.V. = Coefficient of variation  
 ppm = part per million 

ppb = part per billion 
 RCB = Randomized Complete Block Design 
 CRD = Completely Randomized Design 
 DMRT = Ducan’ Multiple-Range Test  

LDPE = Low Density Polyethylene 
 UTC = Untreated control  
 % = เปอร์เซ็นต์ (อัตราร้อยละ) 

1-mcp  =  1-methycycropropene 
GRAS    = generally recognized as safe 
oC    = องศาเซลเซียส 

MAP  = modified atmosphere packaging 

SO2  = ซัลเฟอร์ไดออกไซด์  
FOS   = Fructo-oligosaccharide  
CMC    = Carboxymethyl cellulose 
TLC    = Thin-Layer Chromatography  
GOS   = Galacto-oligosaccharide   
pH   = ค่าความเป็นกรด-ด่าง  
Kcal   = Kilo calorie 
M   = Molar 
VCEAC    = Vitamin C equivalent antioxidation capacity  
v/v   = volume/ volume 



9 

 

w/w     =  weight/weight 
L    = Lightness score   
a    = Green-Red Score  
b    = Blue-Yellow Score  
cPs   = centipoise 
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บทคัดย่อ  
 

ปลูกคัดเลือกกล้วยน้ําว้าจากแปลงอนุรักษ์พันธุกรรมกล้วย จํานวน 7 สายต้น/พันธุ์ คือ กล้วยน้ําว้า
นวลจันทร์  กล้วยน้ําว้าปากช่อง50  กล้วยน้ําว้าอุบลราชธานี  กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย43-1  กล้วยน้ําว้าสายต้น
สุโขทัย43-2  กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย55-3  กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย55-4  และกล้วยน้ําว้ามะลิอ่อง ที่ศูนย์วิจัย
พืชสวนสุโขทัย ระหว่าง ปี 2555-2556 พบ กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 55-4   มีการเจริญเติบโตและให้ผลผลิต
ดีกว่าพันธุ์อื่น ๆ (น้ําหนักเครือ 24.7 กิโลกรัม  จํานวนหวี 11 หวีต่อเครือ  น้ําหนักหวี 1.96 กิโลกรัม  และจํานวน
ผลต่อหวี 17 ผล) 

บันทึกลักษณะทางพฤกษศาสตร์เบื้องต้นตามแบบ Descriptor  for Musa จํานวน 80 ลักษณะของกล้วย
ในแปลงรวบรวมพันธุกรรม ทีศู่นย์วิจัยพืชสวนสุโขทัย ได้จํานวน 39 สายพันธุ์  และเก็บข้อมูลได้บางส่วนอีก
จํานวน 103 สายพันธุ์ 

 
Abstracts 

 
 Clonal Selection of Musa “Klaui Nam Wa”.  Seven clonal selected from banana genetic 
conservation:  Nam Wa Nuanchan, Nam Wa Pak Chong 50, Nam Wa Ubon Ratchathani,  
Sukhothai 43-1, Sukhothai 43-2, Sukhothai 55-3, Sukhothai 55-4  and Nam Wa Mali oong at 
Sukhothai Horticultural Research Center, during 2002-2003. We found that, Sukhothai 55-4 be 
more growth and yield than other varieties (weight of bunch 24.7 kg, number of hand per bunch 
11,  weighs of hand 1.96 kg and number of fruit per hand 17 ) 
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 Banana Characteristics record by using Descriptor for Musa at Sukhothai Horticultural 
Research Center. We finished 39 accession number and some 103 accession number. 
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บทน า (Introduction) 
 

กล้วย (Musa spp.) เป็นผลไม้เขตร้อนในวงศ์ Musaceae  เป็นพืชเมืองร้อน มีถ่ินกําเนิดอยู่ในทวีปเอเชีย 
โดยเฉพาะเอเชียตอนใต้ และตะวันออกเฉียงใต้  เป็นอาหารชนิดแรก ๆ ของมนุษย์  เป็นผลไม้เก่าแก่พอๆกับข้าว  
เนื่องจากกล้วยเป็นพืชที่ปลูกง่าย และใช้ประโยชน์ได้ทุกส่วน ตั้งแต่ใช้เป็นอาหาร ใช้ทําเครื่องมือเครื่องใช้  เป็นเส้น
ใยสิ่งทอ เป็นสมุนไพร และอุปกรณ์ทางการแพทย์ กล้วยชอบอากาศร้อนชื้น มักพบกล้วยพื้นเมืองที่ท้ังที่มีเมล็ดไม่มี
เมล็ดปลูกกระจัดกระจายอยู่ทั่วไปแบบปล่อยปละละเลยเสมือนพืชปุาไม่มีการดูแลเหมือนพืชปลูก (เบญจมาศ
,2538) ประเทศไทยเป็นแหล่งพันธุกรรมกล้วยหลากหลายชนิด จึงมีกล้วยปุา และกล้วยปลูกอยู่ทั่วไป นับเฉพาะ
กล้วยกินได้ ไม่รวมกล้วยปุาอาจมีมากกว่า 50 ชนิด ที่รู้จักแพร่หลาย เช่น กล้วยน้ําว้า กล้วยหอม กล้วยไข่ กล้วย
หักมุก กล้วยเล็บมือนาง ส่วนกล้วยชนิดอ่ืนๆ อาจเป็นที่รู้จักฉพาะในท้องถิ่นเท่านั้น เช่น กล้วยนางพญา กล้วยหิน 
กล้วยสา กล้วยไล ทางภาคใต้ กล้วยนมสาว กล้วยหอมกะเหรี่ยง ทางภาคตะวันตก กล้วยหอมทองสั้น กล้วยนวล 
ทางภาคอีสาน หรือกล้วยน้ํานม กล้วยหอมจันทร์ ทางภาคเหนือ เป็นต้น บางชนิดก็เหลือเพียงชื่อ เช่น กล้วยกรัน 
กล้วยกรามคชสาร กล้วยนางเงย และท่ีกําลังใกล้จะสูญพันธุ์ก็มีอีกไม่น้อย ซึ่งสาเหตุสําคัญที่ทําให้กล้วยไทยหลาย
ชนิดสูญพันธุ์  เนื่องมาจาก  กล้วยบางชนิดมีรสชาติไม่อร่อย เช่น เปรี้ยว จืด เนื้อเละ ฯลฯ กล้วยเหล่านี้ไม่เป็นที่
นิยมของผู้บริโภค  เมื่อปลูกแล้วขายไม่ได้จึงเปลี่ยนไปปลูกกล้วยเศรษฐกิจที่ตลาดต้องการแทน  และจากความ
เจริญและการพัฒนาของชุมชนทําให้พ้ืนที่ปลูกเปลี่ยนสภาพไป เช่น กลายเป็นโรงงานอุตสาหกรรม หมู่บ้านจัดสรร 
หรือแม้กระทั่งมลภาวะต่าง ๆ ทําให้มีการปลูกกล้วยลดลง นอกจากนี้การเรียกชื่อกล้วยในแต่ละท้องถิ่นที่แตกต่าง
กันไปทั้งที่เป็นกล้วยชนิดเดียวกัน เนื่องจากไม่มีการจัดทําข้อมูลลักษณะทางพฤกษศาสตร์เบื้องต้นแสดงลักษณะ
ของต้น ใบ ผล หรือชื่อพ้องของกล้วยแต่ละชนิดเอาไว้ จึงมีการเรียกชื่อใหม่ตามความเข้าใจของตน(กล้วยสูญชื่อ)   

พ้ืนที่ปลูกกล้วย ในประเทศไทยมีประมาณ 534,193 ไร่ เป็นกล้วยน้ําว้า 369,948 ไร่ (ศูนย์สารสนเทศ 
กรมส่งเสริมการเกษตร, 2556) คิดเป็น 69 เปอร์เซ็นต์ นับเป็นกล้วยที่มีพ้ืนที่ปลูกรวมในประเทศมากกว่ากล้วย
ชนิดอ่ืน ๆ ในเขตภาคเหนือมีพ้ืนที่ปลูกกล้วยน้ําว้าปลูกมากที่สุด คือ 162,088 ไร่  ได้แก่ จังหวัดอุตรดิตถ์ 
พิษณุโลก พิจิตร เชียงใหม่ สุโขทัย แม่ฮ่องสอน ลําปาง ตาก เป็นต้น รองลงมาเป็นภาคกลาง มีพ้ืนที่ปลูก 92,256 
ไร่ ได้แก่จังหวัด เพชรบุรี นครสวรรค์ อ่างทอง นนทบุรี ประจวบคีรีขันธ์ ราชบุรี กาญจนบุรี ปทุมธานี ชัยนาท 
นครปฐม เป็นต้น ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ มีพ้ืนที่ปลูกกล้วยน้ําว้า 86,289 ไร่ ได้แก่ จังหวัด เลย นครราชสีมา 
ชัยภูมิ เป็นต้น ภาคใต้ 23,823 ไร่ ได้แก่ จังหวัดสงขลา เป็นต้น (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2556) แต่ส่วนใหญ่เป็น
การปลูกแบบสวนหลังบ้าน หรือสวนขนาดเล็ก กล้วยน้ําว้าเป็นผลไม้ที่มีคุณค่าทางอาหารอยู่มากมาย เมื่อเทียบ
กับกล้วยอ่ืน ๆ   ทั้งยังมีเส้นใยที่ช่วยระบบการขับถ่าย กล้วยน้ําว้าเป็นพืชที่ปลูกดูแลรักษาง่าย ประกอบกับ
กระแสการรับประทานเพ่ือสุขภาพในปัจจุบัน ส่งผลให้กล้วยน้ําว้าเป็นผลไม้ ชนิดหนึ่งที่ได้รับความนิยม แต่ยัง
ขาดพันธุ์ที่ดี และข้อมูลของพันธุ์ ประกอบกับกล้วยน้ําว้าที่มีปลูกอยู่ในปัจจุบันมีมากมายหลากหลายสายต้นใน
แต่ละท้องถิ่น ซึ่งจากการรวบรวมและอนุรักษ์พันธุกรรมกล้วย ที่ ศูนย์วิจัยพืชสวนสุโขทัย พบมีกล้วยน้ําว้าที่
รวบรวมจากแหล่งต่าง ๆ  มากกว่า 36 ตัวอย่าง เมื่อมีการศึกษาลักษณะทางพฤกษศาสตร์เบื้องต้นของกล้วย
ดังกล่าว พบมีความแตกต่างกันในหลาย ๆ ลักษณะ เช่น ขนาด/สีของลําตนเทียม ขนาดของเครือ จํานวนหวีต่อ
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เครือ ขนาดหวี จํานวนผลต่อหวี เป็นต้น การศึกษาหาสายต้นกล้วยน้ําว้าที่ดีมีคุณภาพ ให้ผลผลิตสูง จะนําไปสู่
การใช้ประโยชน์และนําไปสู่การผลิตเพ่ือเพ่ิมมูลค่าของกล้วยน้ําว้า เละเป็นพันธุ์พืชทางเลือกหนึ่งในการสร้าง
รายได้ให้แก่เกษตรกรต่อไป  ตลอดจนรวบรวมพันธุ์กล้วย ทั้งกล้วยปุาและกล้วยปลูก จัดเป็นหมวดหมู่ตามหลัก
วิชาการและศึกษาลักษณะทางกายภาพเบื้องต้นของกล้วยแต่ละชนิด ประโยชน์ใช้สอยต่างๆ  ใช้เป็นแหล่ง
อนุรักษ์พันธุ์กล้วยหายากใกล้จะสูญพันธุ์ให้คงอยู่  ใช้เป็นแหล่งพันธุกรรมในการปรับปรุงพันธุ์ จําแนกพันธุ์ และ
เป็นแหล่งศึกษาดูงานของ สถาบันการ ศึกษา   เกษตรกร  ตลอดจนพัฒนาเป็นแหล่งท่องเที่ยวในลําดับต่อไป 

 
ระเบียบวิธีการวิจัย  (Research Methodology) 

ของ 2 การทดลอง มีดังนี้ 
1. ปลูกคัดเลือกกล้วยน้ําว้าสายต้นดีเด่นโดยวางแผนการทดลอง Randomize Complete Block Design 

3 ซ้ํา 6 หน่อต่อซ้ํา เป็นกล้วยในแปลงรวบรวมและอนุรักษ์พันธุกรรมกล้วยของศูนย์วิจัยพืชสวนสุโขทัย  ที่มี
ลักษณะทางการเกษตรที่ดีให้ผลผลิตสูงได้แก่ กล้วยน้ําว้านวลจันทร์  กล้วยน้ําว้าอุบลราชธานี  กล้วยน้ําว้า 
สุโขทัย 43-1 กล้วยน้ําว้าสุโขทัย 43-2  กล้วยน้ําว้าสุโขทัย 55-3  กล้วยน้ําว้าสุโขทัย 55-4  กล้วยน้ําว้าปากช่อง
50  กล้วยน้ําว้ามะลิอ่อง  โดยมีเกณฑ์การคัดเลือกกล้วยน้ําว้า    ให้ผลผลิตสูง  จํานวนหวีต่อเครือมากกว่า 7 หวี 
มีรสชาติหวาน ไม่เปรี้ยว เตรียมพ้ืนที่ปลูก 2 ไร่ ไถตากดิน ยกร่องแปลงปลูกแบบหลังเต่า ใช้ระยะปลูก 4x4 
เมตร และ เตรียมหลุมขนาดกว้าง 50 เซนติเมตร ลึก 50 เซนติเมตร ใส่ปุ๋ยคอกรองก้นหลุม อัตรา  5  กิโลกรัม
ต่อหลุม ปลูกกล้วยตามแผนการทดลอง ดูแลรักษาแปลง โดยการกําจัดวัชพืชโดยใช้เครื่องตัดหญ้า แต่งใบ  แต่ง
หน่อ ตามความจําเป็น ทําโคน ใส่ปุ๋ยหลังปลูกกล้วย 3,  5และ 7 เดือน  ให้น้ําหลังการใส่ปุ๋ยและเมื่อฝนทิ้งช่วง  
บันทึกข้อมูล การเจริญเติบโต  ได้แก่ ความสูง เส้นรอบวงลําต้น ฯลฯ  ข้อมูลผลผลิต ได้แก่ น้ําหนักเครือ จํานวน
หวีต่อเครือ น้ําหนักหวี จํานวนผลต่อหวี  ขนาดผล  ฯลฯ  ข้อมูลลักษณะอ่ืน ๆ ที่เด่นชัดหรือดีเด่นเป็นพิเศษหรือ
เป็นข้อจํากัด ดําเนินการทดลอง  ระหว่างตุลาคม 2554 - กันยายน 2556 ที่ ศูนย์วิจัยพืชสวนสุโขทัย  
สถาบันวิจัยพืชสวน 

2. การรวบรวมพันธุ์และศึกษาคุณภาพและการใช้ประโยชน์จากกล้วยพันธุ์ต่างๆ   เป็นการเก็บข้อมูลทาง
พฤกษศาสตร์ของกล้วย ตาม Descriptor for Musa ในแปลงรวบรวมและอนุรักษ์พันธุกรรมกล้วยของศูนย์วิจัยพืช
สวนสุโขทัย ไม่มีการวางแผนการทดลอง  ดูแลรักษาแปลงรวบรวมพันธุกรรมกล้วย กําจัดวัชพืชโดยใช้เครื่องตัด
หญ้า แต่งใบ ทําโคน ใส่ปุ๋ย ให้น้ําหลังการใส่ปุ๋ยและเมื่อฝนทิ้งช่วง บันทึกข้อมูลลักษณะทางพฤกษศาสตร์เบื้องต้น
ตามแบบ Descriptor  for Musa จํานวน 80 ลักษณะ เป็นลําต้นเทียม 7 ลักษณะ ใบ 18 ลักษณะ ช่อดอก หรือ 
ปลีกล้วย 11 ลักษณะ ใบประดับหรือกาบปลี  8 ลักษณะ ดอกเพศผู้ 16 ลักษณะ และ ผล 20 ลักษณะ รวมทั้งสิ้น 
80 ลักษณะ คือ 

ลําต้นเทียม (Psudostem) :  ลักษณะวิสัยของใบ (Leaf habit)   ความสูงลําต้นเทียม (Psudostem height) 
เส้นรอบวงลําต้นเทียม  (Psudostem circumference)  สีลําต้นเทียม (Color of Psudostem)   ไขบนลํา
ต้น (มี/ไม่มี) (Psudostem appearance)   จํานวนหน่อ (Number of suckers)   ตําแหน่งของหน่อข้าง 
(Position of sucker) 
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 ใบ (Leaf)  : ลักษณะปื้นบนโคนก้านใบ (Present of blotches)   สีของปื้นบนโคนก้านใบ (Color of 
blotches)   ร่องก้านใบ (Petiole canal leaf III)   สีขอบก้านใบ  (Petiole margin color)   ความกว้าง
ของขอบก้านใบ (Petiole margin width)   ความยาวของแผ่นใบ (Leaf blade length)  กว้างแผ่นใบ 
(Leaf blade width)  ยาวก้านใบ (Petiole length)  ลักษณะแผ่นใบ (Leaf blade)  สีผิวด้านบนของใบ 
(Color of leaf upper surface)   ความมันของแผ่นใบด้านบน   สีผิวด้านใต้ใบ (Color of leaf lower 
surface)   ความมันของแผ่นใบด้านใต้ใบ   ไขด้านล่างของแผ่นใบ   รูปร่างปลายใบ  รูปร่างของโคนใบ   สี
ผิวด้านบนของเส้นกลางใบ  สีผิวด้านล่างของเส้นกลางใบ 
ช่อดอก (Inflorescence)/ปลี (Male bud) : ความยาวก้านช่อดอก   ความกว้างก้านช่อดอก   สีก้านช่อดอก   
การมีขนบนก้านช่อดอก  ตําแหน่งเครือกล้วย  รูปร่างเครือกล้วย  ลักษณะปรากฏของเครือ  รูปร่างปลี  
ขนาดเส้นรอบวงปลี  ความกว้างปลี  ความยาวของปลีกล้วยในระยะเก็บเกี่ยว 
ใบประดับ (Bract) : รูปร่างโคนใบประดับ  รูปร่างปลายใบประดับ  สีผิวด้านนอกของใบประดับ  สีผิวด้านใน
ของใบประดับ  รอยแผลใบประดับบนแกนกลาง  พฤติกรรมของใบประดับก่อนร่วง  ไขบนใบประดับ  
ลักษณะร่องบนใบประดับ 
ดอกเพศผู้ (Male flower) : พฤติกรรมของดอกเพศผู้  สีพื้นของกลีบรวมเชิงประกอบ  สีของพูของกลีบรวม
เชิงประกอบ  สีของกลีบรวมอิสระ  รูปร่างกลีบรวมอิสระ  การพัฒนาตรงส่วนปลายกลีบรวมอิสระ  รูปร่าง
ตรงส่วนปลายของกลีบรวมอิสระ  การยื่นของอับเรณูตรงระดับฐานพูบนกลีบรวมเชิงประกอบ  สีของก้านชู
อับเรณู  สีอับเรณู  สีพื้นของก้านเกสรเพศเมีย  รูปร่างของก้านเกสรเพศเมีย  สีของยอดเกสรเพศเมีย  รูปร่าง
รังไข่  สีพื้นของรังไข่  สีของเกสรเพศผู้  
ผล (Fruit) : จํานวนผลต่อหวี(Number of fruit)  ความยาวผล  (Fruit length) ความกว้างผล (Fruit 
diameter)  รูปร่างของผลกล้วย(Fruit shape)  รูปหน้าตัดผลตามขวาง  (Transverse section of fruit)
รูปร่างปลายผล  (Fruit apex) การตกค้างของซากดอกที่ปลายผล(Remains of flower relict at fruit 
apex)  ความยาวก้านผล (Fruit pedicel length) ความกว้างก้านผล (Fruit pedicel width)  การปรากฏ
ของขนบนก้านผล (Pedicel surface) / (ผิวของก้านผล)  สีของเปลือกผลดิบ (Immature fruit peel 
color)  สีของเปลือกผลสุก (Mature fruit peel color)   ความหนาของเปลือก (Fruit peel thickness)   
สีของเนื้อผลดิบ (Pulp color before maturity)   สีของเนื้อผลสุก (Pulp color at maturity)  ลักษณะ
เนื้อ (Flesh texture)  รสชาติ (Predominant taste)  จํานวนเมล็ดต่อผล (Number of seeds)  พ้ืนผิว
ของเมล็ด (Seed surface)  รูปร่างของเมล็ด (Seed shape) 

 ดําเนินการทดลอง  ที่ ศนูย์วิจัยพืชสวนสุโขทัย  ตั้งแต ่ตุลาคม 2554 ถึง กันยายน 2558 
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ผลการวิจัย (Results) และอภิปรายผล(Discussion) 
 

1. การคัดเลือกสายพันธุ์กล้วยน้ าว้าที่มีศักยภาพทางการค้าเพื่อการบริโภคผลสด/อาหารเพื่อสุขภาพ/การแปร
รูป 

การเจริญเติบโต 
ความสูงต้นแม่ พบว่า กล้วยน้ําว้าที่คัดเลือกจากแปลงรวบรวมอนุรักษ์ พันธุกรรมกล้วยมีการเจริญเติบโตด้าน
ความสูงต้นเฉลี่ย (3.00-3.73 เมตร) ดีกว่ากล้วยน้ําว้ามะลิอ่อง (2.70 เมตร) ซึ่งเป็นพันธุ์เปรียบเทียบ และใช้ปลูก
เป็นการค้าอยู่ในปัจจุบัน โดยสายต้นกล้วยน้ําว้า สุโขทัย 55-4 มีการเจริญเติบโตด้านความสูงต้นเฉลี่ย มากที่สุด 
3.73 เมตร และไม่แตกต่างกันทางสถิติ กับกล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 55-3  กล้วยน้ําว้าปากช่อง 50 และ กล้วย
น้ําว้านวลจันทร์ (3.47 3.43 และ 3.27 เมตร ตามลําดับ) รองลงมา คือ กล้วยน้ําว้าอุบลราชธานี  กล้วยน้ําว้า
สายต้นสุโขทัย 43-1  และกล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย  43-2 มีความสูงต้น เป็น 3.17, 3.10 และ 3.00 เมตร 
ตามลําดับ (ตารางท่ี 1.1)   
เส้นรอบวงโคนต้นแม่ พบว่า สายต้นกล้วยน้ําว้าที่คัดเลือกจากแปลงรวบรวมอนุรักษ์พันธุกรรมกล้วยมีการ
เจริญเติบโตด้านเส้นรอบวงโคนต้นเฉลี่ย (60.8-78.7 เซนติเมตร) ดีกว่ากล้วยน้ําว้ามะลิอ่อง (58.0 เซนติเมตร) ซึ่ง
เป็นพันธุ์เปรียบเทียบ โดยกล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 55-4 มีการเจริญเติบโตด้านเส้นรอบวงโคนต้นเฉลี่ยมาก
ที่สุด 78.7 เซนติเมตร และไม่แตกต่างกันทางสถิติ กับกล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 55 -3  (73.0เซนติเมตร) 
รองลงมาเป็นกล้วยน้ําว้าพันธุ์ปากช่อง 50 กล้วยน้ําว้าอุบลราชธานี  กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 43-2 และกล้วย
น้ําว้าสายต้นสุโขทัย 43-1  มีเส้นรอบวงโคนต้นเฉลี่ย เป็น 70.0, 68.0, 68.0  และ 66.7 เซนติเมตรตามลําดับ  
(ตารางท่ี 1.1)   
ความสูงต้นหน่อน้อง  พบว่า หน่อน้องของกล้วยน้ําว้าที่คัดเลือกจากแปลงรวบรวมอนุรักษ์ พันธุกรรมกล้วยนั้น 
มีการเจริญเติบโตด้านความสูงต้นของหน่อน้อง (ต้นปีที่2) เฉลี่ย (4.13-4.90 เมตร) ดีกว่ากล้วยน้ําว้ามะลิอ่อง 
(3.10 เมตร) ยกเว้นกล้วยน้ําว้าอุบลราชธานี ที่มีความสูงต้นใกล้เคียงกับกล้วยน้ําว้ามะลิอ่อง คือ 3.40 เมตร   
ส่วนกล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 55-4 มีการเจริญเติบโตด้านความสูงต้นเฉลี่ย มากที่สุด 4.97 เมตร และไม่
แตกต่างกันทางสถิติ กับกล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 55-3  กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 43-1  กล้วยน้ําว้าสายต้น
สุโขทัย 43-2  กล้วยน้ําว้านวลจันทร์ และกล้วยน้ําว้าปากช่อง 50 คือมีความสูงต้นเป็น 4.78, 4.70, 4.53, 4.23 
และ 4.13 เมตร ตามลําดับ  (ตารางที่ 1.1)   
เส้นรอบวงโคนต้นหน่อน้อง  พบว่า หน่อน้องของกล้วยน้ําว้าที่คัดเลือกจากแปลงรวบรวมอนุรักษ์ พันธุกรรม
กล้วยนั้น มีการเจริญเติบโตด้านเส้นรอบวงโคนต้นเฉลี่ย (74.3-79.4 เซนติเมตร) ดีกว่ากล้วยน้ําว้ามะลิอ่อง (65.2 
เซนติเมตร) ซึ่งเป็นพันธุ์เปรียบเทียบและแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์ 
ยกเว้น กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย  43-2 มีขนาดเส้นรอบวงโคนต้น (71.8 เซนติเมตร) ใกล้เคียงกับกล้วยน้ําว้า
มะลิอ่อง  ส่วนกล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 55-3   มีการเจริญเติบโตด้านเส้นรอบวงโคนต้นเฉลี่ยมากที่สุด 79.4 
เซนติเมตร และไม่แตกต่างกันทางสถิติกับกล้วยน้ําว้าพันธุ์ปากช่อง 50   กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 43-1  กล้วย
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น้ําว้าสายต้นสุโขทัย 55-4  กล้วยน้ําว้านวลจันทร์  และกล้วยน้ําว้าอุบลราชธานี  มีเส้นรอบวงโคนต้นเฉลี่ย คือ 
79.3, 79.2, 76.7, 76.7  และ 74.3 เซนติเมตร ตามลําดับ  (ตารางที่ 1.1)   

ในด้านการเจริญเติบโต พบว่า กล้วยน้ําว้าที่คัดเลือกทั้งต้นแม่ และหน่อน้องมีการเจริญเติบโต ทั้งความสูง
ต้น และเส้นรอบวงโคนต้นดีกว่าหรือใกล้เคียง กล้วยน้ําว้ามะลิอ่องที่ใช้เป็นพันธุ์เปรียบเทียบ โดยกล้วยน้ําว้าสาย
ต้นสุโขทัย 55-4  กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 43-2 และกล้วยน้ําว้าปากช่อง 50 มีการเจริญเติบโตดีกว่าพันธุ์อ่ืน ๆ 
รองลงมาเป็นกล้วยน้ําว้าอุบลราชธานี  กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย43-2  กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย43-1 และ
กล้วยน้ําว้านวลจันทร์  

 
ตารางที่ 1.1 การเจริญเติบโตเฉลี่ย (ความสูง และเส้นรอบวงโคนต้น ) ของกล้วยน้ําว้าต้นแม่และหน่อน้อง  

กรรมวิธี 
ต้นแม่  หน่อน้อง 

ความสูงต้น (ม.) เส้นรอบวงโคนต้น(ซ.ม.)  ความสูงต้น (ม.) เส้นรอบวงโคนต้น (ซ.ม.) 
กล้วยน้ําว้านวลจันทร์  3.27 ab 60.8 c  4.23 ab 76.7 a 
กล้วยน้ําว้าปากช่อง50 3.43 ab 70.0 b  4.13 ab 79.3 a 
กล้วยน้ําว้าอุบลราชธานี  3.17 bc 68.0 bc  3.40 bc 74.3 a 
กล้วยน้ําว้า สุโขทัย 43-1  3.00 bc 66.7 bc  4.70 a 79.2 a 
กล้วยน้ําว้าสุโขทัย 43-2    3.10 bc 68.0 bc  4.53 a 71.8 ab 
กล้วยน้ําว้าสุโขทัย55-3  3.47 ab 73.0 ab  4.78 a 79.4 a 
กล้วยน้ําว้าสุโขทัย 55-4   3.73 a 78.7 a  4.97 a 76.7 a 
กล้วยน้ําว้ามะลิอ่อง 2.70 c 58.0 d  3.10 c 65.2 b 

CV (%) 8.94       6.47  11.4     5.97 
Means followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by DMRT 

 
 
ผลผลิตและองค์ประกอบของผลผลิต 
ต้นแม่  (ผลผลิตปีแรก) 
น้ าหนักเครือ  พบว่า กล้วยน้ําว้าสายต้น/พันธุ์ที่คัดเลือกให้ผลผลิตเป็นน้ําหนักเครือเฉลี่ย (12.5-24.7 กิโลกรัม) 
มากกว่า และแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน 99 เปอร์เซ็นต์ กับกล้วยน้ําว้ามะลิอ่อง 
(10.1 กิโลกรัม) โดยกล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 55-4 ให้ผลผลิตเป็นน้ําหนักเครือเฉลี่ย 24.7 กิโลกรัม สูงกว่าสาย
ต้น/พันธุ์อื่นๆ อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์ รองลงมา คือกล้วยน้ําว้าปากช่อง 50  
กล้วยน้ําว้าอุบลราช ธานี กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 55-3 ให้ผลผลิต 20.0,  18.7 และ 17.6 กิโลกรัมตามลําดับ 
(ตารางท่ี 1.2) 
จ านวนหวีต่อเครือ พบว่า กล้วยน้ําว้าสายต้น/พันธุ์ที่คัดเลือก มีจํานวนหวีต่อเครือเฉลี่ย (8-11 หวี) มากกว่า 
และแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์ กับกล้วยน้ําว้ามะลิอ่อง (7 หวี) โดย
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กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 55-4 มีจํานวนหวีต่อเครือเฉลี่ยสูงสุด (11 หวี) ไม่แตกต่างกันทาสถิติกับกล้วยน้ําว้า
ปากช่อง 50  (10 หวี) รองลงมาเป็นกล้วยน้ําว้าอุบลราชธานี  กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 55 -3 กล้วยน้ําว้า
นวลจันทร์  กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 43-1 และกล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 43-2  (9, 9,  8, 8 และ 8 หวี 
ตามลําดับ) (ตารางท่ี 1.2) 
น้ าหนักหวี  พบว่า กล้วยน้ําว้าสายต้น/พันธุ์ที่คัดเลือก ให้น้ําหนักหวีเฉลี่ย 1.60-1.96 กิโลกรัมมากกว่า และ
แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์ กับกล้วยน้ําว้ามะลิอ่อง (1.23 กิโลกรัม) 
ยกเว้น กล้วยน้ําว้านวลจันทร์ มีน้ําหนักหวีเฉลี่ย 1.20 กิโลกรัมใกล้เคียงกับกล้วยน้ําว้ามะลิอ่อง  โดยกล้วยน้ําว้า
สายต้นสุโขทัย 55-4 มีขนาดหวีเฉลี่ยใหญ่ที่สุด (1.96 กิโลกรัม) ใกล้เคียงกับ กล้วยน้ําว้าอุบลราชธานี กล้วยน้ําว้า
สายต้นสุโขทัย 55-3 กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 43-1 และกล้วยน้ําว้าปากช่อง 50  (1.84, 1.80, 1.75 และ 1.70 
กิโลกรัม ตามลําดับ)  (ตารางท่ี 1.2) 
จ านวนผล  พบว่า กล้วยน้ําว้าสายต้น/พันธุ์ที่คัดเลือก มีจํานวนผลเฉลี่ย 15.3-17.0 ผลต่อหวี มากกว่า และ
แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์ กับกล้วยน้ําว้ามะลิอ่อง 14.2 ผลต่อหวี  
ยกเว้น กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 43-2  และกล้วยน้ําว้านวลจันทร์ มีจํานวนผลเฉลี่ย 14.9 และ 13.2 ผลต่อหวี 
ใกล้เคียงกับกล้วยน้ําว้ามะลิอ่อง  โดยกล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัยมีจํานวนผลตเฉลี่ยสูงสุด (17.0 ผลต่อหวี) 
ใกล้เคียงกับ กล้วยน้ําว้าปากช่อง 50  กล้วยน้ําว้าอุบลราชธานี (16.7 และ 16.0 ผลต่อหวี ตามลําดับ) รองลงมา
คือกล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 43-1 มี 15.3 ผลต่อหวี (ตารางท่ี 1.2) 
น้ าหนักผล  พบว่า กล้วยน้ําว้าสายต้น/พันธุ์ที่คัดเลือก ให้น้ําหนักผลเฉลี่ย (109-134 กรัม) มากกว่า และ
แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์ กับกล้วยน้ําว้ามะลิอ่อง (81.8 กรัม) ยกเว้น 
กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 55-3 กล้วยน้ําว้าปากช่อง 50 กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 43-2 และกล้วยน้ําว้า
นวลจันทร์ มีน้ําหนักหวีเฉลี่ยใกล้เคียงกับกล้วยน้ําว้ามะลิอ่อง  คือ 106, 98.9, 95.4 และ 82.2 กรัม ตามลําดับ 
โดยกล้วยน้ําว้าอุบลราชธานี มีน้ําหนักผลเฉลี่ยสูงสุด คือ 134 กรัม รองลงมาเป็น กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 55-
4 และ กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 43-1 (121, 109  กรัม ตามลําดับ) (ตารางท่ี 1.2) 
ความยาวผล พบว่า กล้วยน้ําว้าสายต้น/พันธุ์ที่คัดเลือก มีความยาวผลเฉลี่ย (12.3-15.1 เซนติเมตร) มากกว่า 
และแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ กับกล้วยน้ําว้ามะลิอ่อง (12.0 
เซนติเมตร) โดยกล้วยน้ําว้าอุบลราชธานี มีความยาวผลเฉลี่ยสูงสุด (15.1 เซนติเมตร) ซึ่งมีความยาวผลเฉลี่ยไม่
แตกต่างกับกล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 55-4  และกล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 55-3 (14.1 และ 13.8 เซนติเมตร 
ตามลําดับ) รองลงมาเป็นกล้วยน้ําว้าปากช่อง 50 กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 43-1 และกล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 
43-2 ให้ความยาวผลเฉลี่ยเท่ากัน คือ 13.2 เซนติเมตร (ตารางท่ี 1.2) 
เส้นรอบวงกลางผล พบว่า กล้วยน้ําว้าสายต้น/พันธุ์ที่คัดเลือก มีเส้นรอบวงผลเฉลี่ยมากกว่า และแตกต่างอย่าง
มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์ กับกล้วยน้ําว้ามะลิอ่อง (12.2 เซนติเมตร) ยกเว้นกล้วย
น้ําว้านวลจันทร์ ที่มีขนาดเส้นรอบวงผลเฉลี่ย (12.1 เซนติเมตร) ใกล้เคียงกับกล้วยน้ําว้ามะลิอ่อง  โดยกล้วย
น้ําว้าอุบลราชธานี มีเส้นรอบวงผลเฉลี่ยสูงสุด (13.6 เซนติเมตร) ซึ่งไม่แตกต่างกับกล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 43-
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1 กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 55-4 กล้วยน้ําว้าปากช่อง 50 กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 43-2 กล้วยน้ําว้าสายต้น
สุโขทัย 55-3 ให้เส้นรอบวงผลเฉลี่ย คือ 13.4, 13.1, 12.9, 12.8 และ 12.8 เซนติเมตร ตามลําดับ (ตารางท่ี 2) 
ความหนาเปลือกผล  พบว่า กล้วยน้ําว้าทุกสายต้น/พันธุ์ รวมทั้งกล้วยน้ําว้ามะลิอ่องมีความหนาเปลือกผลเฉลี่ย
ไม่แตกต่างกันทางสถิติ โดยมีความหนาเปลือกผลเฉลี่ย 0.11-.012 เซนติเมตร (ตารางท่ี 1.2) 

ในด้านผลผลิต พบว่า กล้วยน้ําว้าที่คัดเลือกให้ผลผลิตขนาดใหญ่กว่ากล้วยน้ําว้ามะลิอ่องที่ใช้เป็นพันธุ์
เปรียบเทียบ โดยกล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 55-4  ให้ผลผลิตเป็นน้ําหนักเครือ จํานวนหวีต่อเครือ น้ําหนักหวี 
และจํานวนผลต่อหวี มากกว่า กล้วยน้ําว้าพันธุ์อ่ืน ๆ (24.7 กิโลกรัม  11 หวีต่อเครือ  1.96 กิโลกรัมต่อหวี  17 
ผลต่อหวี ตามลําดับ) รองลงมาเป็นกล้วยน้ําว้าปากช่อง 50  กล้วยน้ําว้าอุบลราชธานี และกล้ วยน้ําว้าสายต้น
สุโขทัย 43-2   

 
ตารางที่ 1.2 ผลผลิตและองค์ประกอบผลผลิตเฉลี่ยของกล้วยน้ําว้า ต้นแม่ แต่ละสายต้น/พันธุ์ 

กรรมวิธ ี

น้ําหนัก
เครือ 
(กก.) 

จํานวนหวี
ต่อเครือ 
(หวี) 

น้ําหนักหว ี
(กก.) 

จํานวนผล  
(ผลต่อหว)ี 

น้ําหนัก
ผล 
(ก.) 

ความยาว
ผล 
(ซม.) 

เส้นรอบ
วงกลาง
ผล   
(ซม.) 

หนา
เปลือก  
(ซม.) 

กล้วยน้ําว้านวลจันทร์  12.5 e 8 cd 1.20 c 13.2 e 82.2 c 12.3 bc 12.1 c 0.11 
กล้วยน้ําว้าปากช่อง50 20.0 b 10 ab 1.70 ab 16.7 ab 98.9 bc 13.2 bc 12.9 ab 0.11 
กล้วยน้ําว้าอุบลราชธานี  18.7 bc 9 bc 1.84 ab 16.0 abc 134 a 15.1 a 13.6 a 0.12 
กล้วยน้ําว้า สุโขทัย 43-1  16.0 cd 8 cd 1.75 ab 15.3 bcd 109 abc 13.2 bc 13.4 a 0.12 
กล้วยน้ําว้าสุโขทัย 43-2    13.4 de 8 cd 1.60 b 14.9 cd 95.4 bc 13.2 bc 12.8 abc 0.11 
กล้วยน้ําว้าสุโขทัย55-3  17.6 bc 9 bd 1.80 ab 15.8 abcd 106 bc 13.8 abc 12.8 abc 0.12 
กล้วยน้ําว้าสุโขทัย 55-4   24.7 a 11 a 1.96 a 17.0 a 121 ab 14.1 ab 13.1 a 0.11 
กล้วยน้ําว้ามะลิอ่อง  10.1 f 7 d 1.23 c 14.2 de 81.8 c 12.0 c 12.2 bc 0.11 
CV (%) 9.63 10.6 8.5 5.65 13.5 7.52 3.19 10.5 
F test ** ** ** ** ** * ** ns 

Means followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by DMRT 
** = significant at 1% level          * = significant at 5% level        ns = not significant 

 
หน่อน้อง (ผลผลิตปีท่ี 2) 
น้ าหนักเครือ การให้ผลผลิตปีที่สองของกล้วยน้ําว้าแต่ละสายต้น/พันธุ์ พบว่า ให้น้ําหนักเครือเฉลี่ยแตกต่างกัน
ทางสถิติอย่างมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ โดย กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 55-4 ให้ผลผลิตเป็น
น้ําหนักเครือเฉลี่ย (18.5 กิโลกรัม) สูงกว่าสายต้น/พันธุ์ อื่น ๆ  แต่ไม่แตกต่างจากกล้วยน้ําว้าอุบลราชธานี กล้วย
น้ําว้าสายต้นสุโขทัย 55-3 และกล้วยน้ําว้าปากช่อง 50 (17.9, 17.6 และ 17.4 กิโลกรัม ตามลําดับ) ส่วนกล้วย
น้ําว้านวลจันทร์  กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 43-1  กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 43-2 ให้น้ําหนักเครือเฉลี่ย (15.2, 
14.6 และ 12.6 กิโลกรัม ตามลําดับ) ใกล้เคียงกับกล้วยน้ําว้ามะลิอ่อง (14.7 กิโลกรัม) (ตารางท่ี 1.3) 



19 

 

จ านวนหวีต่อเครือ พบว่า มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์ โดย 
กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 55-4 มีจํานวนหวีต่อเครือเฉลี่ย (11.2 หวีต่อเครือ) สูงกว่าสายต้น/พันธุ์ อ่ืน ๆ  แต่ไม่
แตกต่างจากกล้วยน้ําว้าอุบลราชธานี กล้วยน้ําว้าปากช่อง 50 และกล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 55-3 (10.6, 10.6 
และ 10.1 หวีต่อเครือ ตามลําดับ) ส่วนกล้วยน้ําว้านวลจันทร์  กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 43-1  กล้วยน้ําว้าสาย
ต้นสุโขทัย 43-2 ให้จํานวนหวีต่อเครือเฉลี่ย (9.28, 8.33 และ 8.33 หวีต่อเครือ ตามลําดับ) ใกล้เคียงกับกล้วย
น้ําว้ามะลิอ่อง (8.00 หวีต่อเครือ) (ตารางท่ี 1.3) 
 
น้ าหนักหวี  พบว่า กล้วยน้ําว้าทุกสายต้น/พันธุ์ รวมทั้งกล้วยน้ําว้ามะลิอ่องมีน้ําหนักหวีเฉลี่ยไม่แตกต่างกันทาง
สถิติ โดยมีน้ําหนักหวีเฉลี่ย 1.41-1.71 กิโลกรัม (ตารางท่ี 1.3) 
 
จ านวนผลต่อหวี  พบว่า มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ โดย 
กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 55-4 มีจํานวนผลต่อหวีเฉลี่ย (17.0 ผลต่อหวี) สูงกว่าสายต้น/พันธุ์ อ่ืน ๆ  แต่ไม่
แตกต่างจากกล้วยน้ําว้านวลจันทร์  กล้วยน้ําว้าปากช่อง 50 กล้วยน้ําว้าอุบลราชธานี และกล้วยน้ําว้าสายต้น
สุโขทัย 43-1  (16.6,  16.5 และ 16.3 ผลต่อหวี ตามลําดับ) ส่วน กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 55-3  และกล้วย
น้ําว้าสายต้นสุโขทัย 43-2 ให้จํานวนผลต่อหวีเฉลี่ย (16.1 และ 15.4 ผลต่อหวีตามลําดับ) ใกล้เคียงกับกล้วย
น้ําว้ามะลิอ่อง (16.1 ผลต่อหวี) (ตารางท่ี 1.3) 
 
น้ าหนักผล  พบว่า กล้วยน้ําว้าทุกสายต้น/พันธุ์ รวมทั้งกล้วยน้ําว้ามะลิอ่องมีน้ําหนักผลเฉลี่ยไม่แตกต่างกันทาง
สถิติ โดยมีน้ําหนักผลเฉลี่ย 74.3-98.5 กรัม (ตารางท่ี 1.3) 
 
ความยาวผล กล้วยน้ําว้าทุกสายต้น/พันธุ์ รวมทั้งกล้วยน้ําว้ามะลิอ่องมีความยาวผลเฉลี่ยไม่แตกต่างกันทางสถิติ 
โดยมีความยาวผลเฉลี่ย 12.3-13.7 เซนติเมตร (ตารางท่ี 1.3) 
 
เส้นรอบวงกลางผล พบว่า มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ โดย 
กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 43-1 มีเส้นรอบวงกลางผลเฉลี่ย (13.3 เซนติเมตร) สูงกว่าสายต้น/พันธุ์ อ่ืน ๆ  แต่ไม่
แตกต่างจากกล้วยน้ําว้าอุบลราชธานี  และกล้วยน้ําว้านวลจันทร์ ( 12.9 และ 12.7เซนติเมตร ตามลําดับ) ส่วน 
กล้วยน้ําว้าปากช่อง 50 กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 55-3  กล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 55-4 และกล้วยน้ําว้าสาย
ต้นสุโขทัย 43-2 ให้จํานวนผลต่อหวีเฉลี่ย (12.5, 12.3, 12.2 และ 12.1เซนติเมตร ตามลําดับ) ใกล้เคียงกับกล้วย
น้ําว้ามะลิอ่อง (12.6 เซนติเมตร) (ตารางท่ี 1.3) 
 
ความหนาเปลือกผล  พบว่า กล้วยน้ําว้าทุกสายต้น/พันธุ์ รวมทั้งกล้วยน้ําว้ามะลิอ่องมีความหนาเปลือกผลเฉลี่ย
ไม่แตกต่างกันทางสถิติ โดยมีความหนาเปลือกผลเฉลี่ย 0.11-.012 เซนติเมตร (ตารางท่ี 1.3) 
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การให้ผลผลิตในปีที่ 2 พบว่า กล้วยน้ําว้าที่คัดเลือกส่วนใหญ่ยังคงให้ผลผลิตดีกว่ากล้วยน้ําว้ามะลิอ่อง ที่
ใช้เป็นพันธุ์การค้า โดยกล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 55-4  ให้ผลผลิตเป็นน้ําหนักเครือ จํานวนหวีต่อเครือ  และ
จํานวนผลต่อหวี มากกว่า กล้วยน้ําว้าพันธุ์อ่ืน ๆ (18.5 กิโลกรัม  11.2 หวีต่อเครือ  17 ผลต่อหวี ตามลําดับ) 
รองลงมาเป็นกล้วยน้ําว้าปากช่อง 50 และ กล้วยน้ําว้าอุบลราชธานี 
 

ตารางที่ 1.3 ผลผลิตและองค์ประกอบผลผลิตเฉลี่ยของกล้วยน้ําว้า หน่อน้อง แต่ละสายต้น/พันธุ์ 

กรรมวิธ ี
น้ําหนักเครือ 
(กก.) 

จํานวนหวี
ต่อเครือ 
(หวี) 

น้ําหนักหว ี
(กก.) 

จํานวน 
ผลต่อหวี  
(ผล) 

น้ําหนักผล 
(ก.) 

ความยาว
ผล 
(ซม.) 

เส้นรอบวง
กลางผล  
(ซม.) 

หนา
เปลือก  
(ซม.) 

กล้วยน้ําว้านวลจันทร ์ 15.2 abc 9.28 bc 1.70 16.6 ab 95.7 13.7 12.7 abc 0.11 
กล้วยน้ําว้าปากช่อง50 17.4 ab 10.6 a 1.56 16.5 ab 83.2 13.3 12.5 bc 0.11 
กล้วยน้ําว้าอุบลราชธาน ี 17.9 ab 10.6 a 1.63 16.3 ab 94.1 13.7 12.9 ab 0.12 
กล้วยน้ําว้า สโุขทัย 43-1 14.6 bc 8.33 cd 1.71 16.2 ab 98.5 13.3 13.3 a 0.12 
กล้วยน้ําว้าสโุขทัย 43-2 12.6 c 8.33 cd 1.41 15.4 c 74.3 12.3 12.1 c 0.11 
กล้วยน้ําว้าสโุขทัย55-3 17.6 ab 10.1 ab 1.53 16.1 bc 86.6 13.5 12.3 bc 0.11 
กล้วยน้ําว้าสโุขทัย 55-4 18.5 a 11.2 a 1.41 17.0 a 74.3 12.5 12.2 bc 0.12 
กล้วยน้ําว้ามะลิอ่อง 14.7 bc 8.00 d 1.53 16.1 bc 88.2 13.2 12.6 bc 0.11 
CV (%) 11.2 7.3 15.3 2.6 15.4 5.4 2.9 12.5 
F test * ** ns * ns ns * ns 

Means followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by DMRT 
** = significant at 1% level            * = significant at 5% level             ns = not significant 

 
2. ศึกษาคุณภาพและการใช้ประโยชน์จากกล้วยพันธุ์ต่าง ๆ 

 ปรับปรุงแปลงรวบรวมพันธุ์กล้วย หลังจากถูกน้ําท่วมในช่วงเดือนสิงหาคม 2554 
 ศึกษาและบันทึกลักษณะทางพฤกษศาสตร์เบื้องต้น จากแปลงรวบรวมพันธุกรรมกล้วยตาม Descriptor 

for Musa จํานวน 80 ลักษณะ กล้วยที่เก็บข้อมูลครบทุกทุกลักษณะตาม Descriptor แล้วมีจํานวน 39 สายพันธุ ์
ได้แก่ น้ําว้าขาวแพร่  น้ําว้าครั่ง  น้ําว้าค่อม  น้ําว้าดํา  น้ําว้าแดงนครพนม  น้ําว้าเตี้ย  น้ําว้าท่าแม่จันเชียงราย  
น้ําว้านครพนม  น้ําว้านครศรีธรรมราช  น้ําว้านวลจันทร ์ น้ําว้านวลท่าตะเกียบ  น้ําว้านวลปุาโมกอ่างทอง  น้ําว้า
ปากช่อง 50  น้ําว้าพัทลุง  น้ําว้าเพชรบุรี  น้ําว้าแพร่  น้ําว้ามะลิอ่อง  น้ําว้าแม่จันเชียงราย  น้ําว้ายักษ์  น้ําว้าอุบล  
ข้างกุฏิไส้ลาย  จีนพัทลุง  ทองขี้แมว  ทองส้ม  นมสวรรค์  นากค่อม(แดงอิสราเอล)  เปรี้ยวบ้านไร่  ลามัต  แลนดี้  
หอมพม่า  ลูกมากท่าตะเกียบ  หอมเขียว  หอมจําปา  หอมทิพย์นครสวรรค์  แส้ม้า  ปุามูเซอตาก  เทพรส  ไข่
ทองร่วง  โอกินาวา (ตารางท่ี 2.1-2.6)   และเก็บข้อมูลได้บางส่วน จํานวน 103 สายพันธุ์ 

 การใช้ประโยชน์จากกล้วย                                                                                                                                          
ราก ลําต้นแท ้มีสารแทนนินช่วยในเรื่องของแผลไฟไหม้ น้ําร้อนลวก รากของกล้วยตีบต้มช่วยแก้ร้อนในและนํามา
ทําสมุนไพรรักษาโรคตามแผนโบราณทั้งของไทย จีน อินเดีย ชาวอินเดียใช้เป็นส่วนประกอบสําคัญของยารักษา
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โรคเบาหวาน รักษาผิวหนังที่แดงปวดเนื่องจากถูกแดดเผา น้ําคั้นจากรากช่วยแก้โรคคอหอยพอก แก้ปวดฟัน 
รักษาโรคขัดเบา แก้ร้อนในโดยล้างรากกล้วยดิบ 5-6 รากให้สะอาดหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ ใส่น้ําให้ท่วมรากต้มให้เดือด 
15 นาที ดื่มวันละ 3-4 ครั้ง ครั้งละ 1 แก้วหลังอาหาร  แก้อาการปวดฟัน ล้างรากกล้วย 1 กํามือให้สะอาดต้มกับ
น้ําให้เดือด 15 นาที เติมเกลือลงไปให้มีรสเค็มจัด ทิ้งไว้ให้เย็นนํามาอมทุกครั้งที่ปวดฟัน  

ลําต้นเทียม  ใช้ทําอาหารแทนผัก เช่น แกงหยวกกล้วย แกงส้ม แกงค่ัวฯ  ใช้เป็นอาหารสัตว์ เช่น อาหาร
ของสุกร  หยวกกล้วยหั่นเป็นท่อนๆ ใช้เป็นทุน่สําหรับหัดว่ายน้ําของเด็กแทนห่วงยาง กาบกล้วยใช้ทําเส้นใย ทํา
เชือกหรือเอามาทอผ้า ใช้ประโยชน์ในงานฝีมือ  ในประเพณีเผาศพของคนไทยโดยใช้กาบกล้วยที่ขาวสะอาด เช่น 
กาบของกล้วยตานีนํามาแกะสลักรองที่เชิงตะกอน เรียกว่า การแทงหยวก 

ใบ  ใบกล้วยเรียกว่า ใบตอง คนไทยใช้ใบตองมาในกจิกรรมต่างๆ ตั้งแต่เกิดจนตาย เช่น รองรับอาหาร รอง
เด็กอ่อนแรกเกิด เพราะที่ใบตองมีผิวเป็นมันเลือดที่ติดมากับตัวเด็กจะไม่เปื้อนกับผ้าซึ่งซักออกยาก   คนปุวยที่เป็น
ฝีดาษ คนตาย จะให้นอนบนใบตอง  ใช้แผ่นใบสําหรับห่อของ มวนบุหรี่ และใช้ใน งานประดิษฐ์ต่าง ๆ เช่น ทํา
กระทง เย็บแบบ ทําบายศรี ฯลฯ กล้วยที่นิยมใช้มากใบคือ กล้วยตานี เพราะมีใบท่ีใหญ่ เหนียว และมีสีเขียวเป็น
เงา เมื่อนําไปประดิษฐ์หรือเย็บ สวยงามไม่แตกง่ายเหมือนใบกล้วยชนิดอื่น ใบกล้วยที่ใช้รองลงมาคือ กล้วยน้ําว้า 
แผ่นใบกล้วยอ่อนถ้านําไปอังไฟให้อ่อนนิ่มแล้วนํามาพอกตรงบริเวณท่ีขัดยอก จะทําให้อาการดังกล่าวหายได้  

ก้านกล้วย  มีสารแทนนิน ใช้ห้ามเลือด ยางกล้วยเมื่อหยดลงที่แผลจะช่วยห้ามเลือด  ใช้ทําของเล่นเด็ก 
เช่น ม้าก้านกล้วย ปืน  และนํามาทําเชือก  มัดฟางข้าว    

ดอก หรือ ปลี คือ ดอกตัวผู้ นิยมรับประทานหัวปลีแทนผัก โดยแกะเอากาบปลีส่วนนอกออกทิ้ง ส่วนในที่
อ่อนนํามาทําเป็นเครื่องเคียงอาหารหลายชนิด เช่น ก๋วยเตี๋ยวผัดไทย กะปิหลน เป็นต้น นํามาปรุงอาหาร เช่น ยํา
หัวปลี แกงเลียง แกงหัวปลี ใช้ได้ทั้งหัวปลีของกล้วยปุา กล้วยตานี กล้วยน้ําว้า เนื่องจากมีรสชาติดีกว่าหัวปลีของ
กล้วยชนิดอื่น (ไม่ฝาด/)  หัวปลีของกล้วยบางชนิดรับประทานไม่ได้เพราะมีรสขม เช่น กล้วยไข่  กล้วยหอม ช่วย
บํารุงน้ํานมมารดา ต้ม คั้นใช้น้ําแก้ปวดท้อง แก้เบาหวาน หรือลดน้ําตาลในเลือดเพราะมีสารจําพวก Triterpene 
หรือ steroid  ปลีตากแห้งยังใช้รักษาโรคโลหิตจาง เพราะมีธาตุเหล็กมาก 

ผล รับประทานได้ทั้งอ่อนดิบ แก่ และสุก คือ 
-   ผลดิบที่ยังอ่อนอยู่ของกล้วยปุาและกล้วยตานี (เมล็ดของกล้วยยังอ่อน)  ใช้ปรุงอาหาร เช่น แกงลูก

กล้วย  แกงปุา ส้มตํา   ชาวเวียดนามใช้เป็นเครื่องเคียงของอาหารญวน  
-   ผลดิบที่แก่แล้วนํามาเชื่อม ทอดกรอบ หรือฉาบ 
-   ผลสุก มีรสชาติอร่อย มากน้อยข้ึนกับชนิดของกล้วย กล้วยบางชนิดใช้รับประทานสด บางชนิด ต้อง

นํามาทําให้สุกด้วยความร้อน เช่น ต้มหรือเผา นอกจากนี้สามารถนํามาประกอบอาหารและแปรรูปได้หลายชนิด 
- กล้วยหักมุกได้ชื่อว่าใช้รักษาโรคกระเพาะได้เป็นอย่างดี มีการศึกษาการใช้กล้วยแทนของว่างในผู้สูงอายุ

เพศหญิงที่อาศัยในเขตสังคม อุตสาหกรรม พบว่าอัตราปุวยด้วยโรคต่างๆลดลง  และพบว่ากล้วยช่วยให้กลุ่ม
พนักงานบัญชีที่เพ่ิมกล้วยเสริมกับอาหารปกติ พนักงานจะร่าเริงแจ่มใส ตั้งใจทํางาน และไม่เหนื่อยง่าย เทียบกับ 
อีกกลุ่มท่ีไม่ได้กินกล้วย  และในบ้านพักคนชราผู้สูงอายุ ๑๑๗ คน ที่ได้รับอาหารที่มีส่วนผสมของกล้วยนาน ๑๖-
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๓๐ วัน พบว่าช่วยไห้ระบบขับถ่ายดีขึ้น ระบบย่อยอาหารทํางานเป็นปรกติ ไม่มีอาการธาตุพิการอาหารไม่ย่อย 
และยังเหมาะกับผู้ปุวยเบาหวานเพราะระดับน้ําตาลจะสม่ําเสมอต่อเนื่อง (นิรนาม, 2543)       

- กล้วยดิบจะมีสารแทนนินสามารถรักษาอาการท้องเดินชนิดไม่รุนแรงได้ วิธีใช้คือ ใช้กล้วยน้ําว้าห่าม
รับประทานดิบ ครั้งละครึ่ง-หนึ่งผล หรือใช้กล้วยน้ําว้าดิบ ฝานเป็นแว่นบาง ๆ ตากแดดให้แห้ง บดเป็นผงใช้ชงน้ํา
ร้อนดื่ม ครั้งละครึ่ง-หนึ่งผล ควรงดอาหารทุกชนิด ประมาณ 2 มื้อ เพ่ือให้ท้องได้พักตัว เราใช้กล้วยดิบระงับ
อาการท้องเดินแล้ว ก็ยังใช้กล้วยสุกเป็นยาระบายได้ด้วย เนื่องจากกล้วยสุกมีเพคตินสูง ช่วยให้ถ่ายคล่อง  (กล้วย 
: เรื่องกล้วยๆ เรื่องปุวยเรื่องเล็กฝุายวิชาการ สถาบันการแพทย์แผนไทย) เวลารับประทานควรเคี้ยวให้ละเอียด 
เพราะกล้วยมีแปูง 20-25 % ของเนื้อกล้วย ถ้าเค้ียวไม่ละเอียด น้ําย่อยภายในกระเพาะ ซึ่งปกติมีน้ําย่อยสําหรับ
ย่อยแปูงอยู่น้อยจะต้องทํางานมาก และมักจะไม่พอที่จะย่อยกล้วยได้เร็วหรือให้หมดโดยเร็ว กล้วยจึงอืดใน
กระเพาะ 

- แก้อ่อนเพลีย  เนื่องจากกล้วยให้พลังงานมาก อีกท้ังมีวิตามินบํารุงร่างกายหลายชนิด ดังนั้นเมื่อ
ร่างกายอ่อนเพลีย ให้รับประทานกล้วยน้ําว้าสุกจะรู้สึกสดชื่นขึ้น ประเทศจีนใช้กล้วยดิบที่แก่ไปนึ่งให้สุกนํามา
ตากแห้ง บดเป็นผงใช้เป็นตัวยาชูกําลัง 
         -  กําจัดกลิ่นปาก ให้รับประทานกล้วยน้ําว้าหรือกล้วยสุกชนิดอื่นหลังจากตื่นนอนตอนเช้าเป็นประจํา 
แล้วค่อยแปรงฟัน กลิ่นปากจะทุเลาลง 
        -  ช่วยให้ผิวสวย การรับประทานกล้วยน้ําว้าสุกอย่างน้อยวันละ 3 ผล เป็นประจํา จะช่วยให้ผิวมีน้ํามีนวล 
ผิวไม่แห้ง 

เปลือกกล้วย  ใช้ทาบริเวณยุงกัดหรือมดกัด ผื่น คัน ทาบริเวณส้นเท้าที่แตกจะช่วยสมานแผลได้    ใช้
เปลือกกล้วยหอมถูบริเวณที่มือลอก หรือเป็นผื่นแดง เป็นประจําทุกวัน ไม่นานอาการนี้จะหายไป 

เมล็ด  เมล็ดกล้วยมีเปลือกท่ีแข็ง งอกค่อนข้างช้า  นิยมนํามาทําเครื่องประดับ เช่น ทําสายสร้อย หรือ
ลูกประคํา เพราะเมล็ดมีขนาดสม่ําเสมอและมีสีดํา โดยเฉพาะเมล็ดของกล้วยนวลและกล้วยผาซึ่งมีขนาดใหญ่ เมื่อ
นํามาร้อยเป็นลูกประคําจึงมีความสวย และเมื่อมีการลูบคลํามาก ๆ จะเป็นเงา
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 ตารางที ่2.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ : ล าต้นเทยีม  ของกล้วย จ านวน 39 ชนิด  
พันธุ ์ ลักษณะวิสัยของใบ ความสูงล าต้นเทียม เส้นรอบวงล าต้นเทียม สีล าต้นเทียม ไขบนล าต้น จ านวนหน่อ ต าแหนง่ของหน่อข้าง 
นํ้าว้าขาวแพร่ กึ่งต้ังตรง 230 65 Yellow Green Group 145 A มี 11 ทํามุมกับต้นแม่ 

นํ้าว้าครั่ง กึ่งต้ังตรง 380 61 Yellow Green Group 144 A มี 13 ทํามุมกับต้นแม่ 

นํ้าว้าค่อม ต้ังข้ึน 280 77.5 Yellow Green Group 144 A มี 7 ทํามุมกับต้นแม่ 

นํ้าว้าดํา กึ่งต้ังตรง 280 56 Yellow Green  Group 146 B มี 4 ใกล้ 

นํ้าว้าแดงนครพนม ต้ังข้ึน 320 72 Yellow Green Group 146 D มี 6 ใกล้ 

นํ้าว้าเต้ีย โค้งลง 250 76.8 Yellow Green Group 145 A มี 9 ทํามุมกับต้นแม่ 

นํ้าว้าท่าแม่จันเชียงราย โค้งลง 350 77 Yellow Geen Group 144 B มี 9 ขนานกับต้นแม่ 

นํ้าว้านครพนม ปานกลาง 570 76 Yellow Green Group 144 B มี 6 ชิดขนานกับต้นแม่ 

นํ้าว้านครศรีธรรมราช โค้งลง 530 80 Yellow Green Group 144  A มี 9 ขนานกับต้นแม่ 

นํ้าว้านวลจันทร์ โค้งลง 540 79 Yellow Green Group 144 A มี 7 ชิดขนานกับต้นแม่ 

นํ้าว้านวลท่าตะเกียบ กึ่งต้ังตรง 555 71 Yellow green Group 144 A มี 7 ทํามุมกับต้นแม่ 

นํ้าว้านวลปุาโมกอ่างทอง กึ่งต้ังตรง 650 68 Yellow Green Group 145 A ไม่มี 11 ชิดขนานกับต้นแม่ 

นํ้าว้าปากช่อง 50 กึ่งต้ังตรง 600 82 Yellow Green Group 144 A มี 12 ชิดขนานกับต้นแม่ 

นํ้าว้าพัทลุง กึ่งต้ังตรง 390 67.3 Yellow Green Group 144 A มี 12 ทํามุม 

นํ้าว้าเพชรบุรี โค้งลง 320 71 Yellow Green Group 144 B มี 5 ทํามุมกับต้นแม่ 

นํ้าว้าแพร่ กึ่งต้ังตรง 330 62 Yellow Green Group 144 A มี 4 ทํามุม 

นํ้าว้ามะลิอ่อง กึ่งต้ังตรง 450 73.8 Yellow Green Group 144 A มี 9 ทํามุมกับต้นแม่ 

นํ้าว้าแม่จันเชียงราย กึ่งต้ังตรง 300 67 Brown Group 200 B มี 5 ใกล้ 

นํ้าว้ายักษ์ กึ่งต้ังตรง 410 71 Yellow Green Group 144 A มี 9 ทํามุมกับต้นแม่ 

นํ้าว้าอุบล โค้งลง 280 66 Yellow Green Group 144 B มี 8 ทํามุมกับต้นแม่ 

ข้างกุฏิไส้ลาย กึ่งต้ังตรง 300 44 Yellow Green Group 144 A ไม่มี 12 ทํามุม 

จีนพัทลุง โค้งลง 355 58 Yellow Green Group 146 A มี 6 ชิดกับต้นแม่ 

ทองข้ีแมว โค้งลง 240 30 Yellow Green Group 152 D มี 2 ห่างจากต้นแม่ 

ทองส้ม กึ่งต้ังตรง 270 52 Yellow Green Group 146 C มี 9 ห่างจากต้นแม่ 

นมสวรรค์ ต้ังข้ึน 390 45 Yellow Green Group 146 B ไม่มี 7 ขนานกับต้นแม่ 

นากค่อม(แดงอิสราเอล) โค้งลง 260 50 Greyed Purple Group 183 A ไม่มี 2 ทํามุมกับต้นแม่ 

เปร้ียวบ้านไร่ กึ่งต้ังตรง 370 56.5 Yellow Green Group 146 B มี 8 ทํามุมกับต้นแม่ 

ลามัต กึ่งต้ังตรง 180 45 Yellow Green Group 145 A มี 3 ใกล้ 

แลนด้ี โค้งลง 400 65 Yellow Green Group 144 A มี 10 ทํามุมกับต้นแม่ 

หอมพม่า กึ่งต้ังตรง 290 53.5 Yellow Green Group 1444 A ไม่มี 4 ขนานกับต้นแม่ 

ลูกมากท่าตะเกียบ กึ่งต้ังตรง 370 60 Yellow Green Group 152 C มี 10 ขนานกับต้นแม่ 
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พันธุ ์ ลักษณะวิสัยของใบ ความสูงล าต้นเทียม เส้นรอบวงล าต้นเทียม สีล าต้นเทียม ไขบนล าต้น จ านวนหน่อ ต าแหนง่ของหน่อข้าง 
หอมขียว โค้งลง 230 43 Green Group 143 C มี 7 ทํามุมกับต้นแม่ 

หอมจําปา กึ่งต้ังตรง 270 34 Yellow Green Group 152 D ไม่มี 1 ห่างจากต้นแม่ 

หอมทิพย์นครสวรรค์ โค้งลง 260 41 Yellow Green Group 145 A ไม่มี 4 ขนานกับต้นแม่ 

แส้ม้า โค้งลง 230 39 Yellow Green Group 146 A ไม่มี 6 ขนานกับต้นแม่ 

ปุามูเซอตาก ต้ังข้ึน 230 32 Yellow Green Group 144 A ไม่มี 5 ขานกับต้นแม่ 
พันธุ ์ ลักษณะวิสัยของใบ ความสูงล าต้นเทียม เส้นรอบวงล าต้นเทียม สีล าต้นเทียม ไขบนล าต้น จ านวนหน่อ ต าแหนง่ของหน่อข้าง 
เทพรส กึ่งต้ังตรง 540 70 Yellow Green Group 146 A มี 8 ทํามุมกับต้นแม่ 

ไข่ทองร่วง กึ่งต้ังตรง 200 45 Yellow Green Group 147 C ไม่มี 5 ใกล้ 

โอกินาวา กึ่งต้ังตรง 280 45 Yellow Green Group 144 A มี 3 ขนานกับต้นแม่ 
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ตารางที่ 2.2  ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ : ใบ    ของกล้วย จ านวน 39 ชนิด  

พันธุ ์
ลักษณะปืน้
บนโคนก้าน

ใบ 

สีของปืน้บน
โคนก้านใบ 

ร่องก้านใบ  สีขอบก้านใบ 
ความกว้าง
ของขอบ
ก้านใบ  

ความยาว
ของแผ่นใบ  

กว้าง
แผน่ใบ  

ยาว
ก้าน
ใบ  

ลักษณะ
แผน่ใบ  

สีผิวด้านบน
ของใบ 

ความมันของ
แผน่ใบ
ด้านบน 

สีผิวด้าน
ใต้ใบ 

ความมันของ
แผน่ใบด้าน

ใต้ใบ 

ไขด้านล่าง
ของแผ่นใบ 

รูปร่าง
ปลายใบ 

รูปร่างของ
โคนใบ 

สีผิวด้านบนของ
เส้นกลางใบ 

สีผิวด้านล่าง
ของเส้นกลาง

ใบ 

น้ําว้าขาวแพร่ น้อย 
Brown Group 200 

A 
เปิด 

Yellow Green 
Group 145 C 

ปานกลาง 156 74 44 คลื่น 
Green Group 

137 A 
มัน 

Green Group 
137 C 

ด้าน มี ตรง 
มนทั้งสอง

ด้าน 
Yellow Green 
Group 144 C 

Yellow Green Group 
144 D 

น้ําว้าครั่ง ปานกลาง 
Brown Group 200 

b 
ปิดซ้อนกัน 

Yellow Green 
Group 145 C 

ไม่มี 251 69 69 คลื่น 
Yellow Green 
Group 147 A 

มัน 
Yellow Green 
Group 147 A 

ด้าน มี ตรง 
แหลมทั้งสอง

ด้าน 
Yellow Green 
Group 144 B 

Yellow Green Group 
144 B 

น้ําว้าค่อม น้อย 
Brown Group 200 

C 
เปิดและตั้งขึ้น 

Grayed Yellow 
Group 166 A 

แคบ 144 69 34 คลื่น 
Green Group 

137 A 
มัน 

Green Group 
137 D 

ด้าน มี มน 
มนทั้งสอง

ข้าง 
Yellow Green 
Group 144 A 

Yellow Green Group 
146 D 

น้ําว้าดํา มี 
Brown Group 200 

A 
ร่องเปิดปานกลาง 

Greyed Purple 
Group 187 A 

แคบ 165 57 57 เป็นคลื่น 
Green Group 

137 A 
ด้าน 

Yellow Green 
Group 147 B  

มัน มี 
ตรงขอบ

มน 
มนทั้งสอง

ด้าน 
Yellow Green 
Group 146 A 

Yellow Green Group 
146 D 

น้ําว้าแดงนครพนม มี 
Brown Group 200 

B 
เปิดกว้างและขอบ
ก้านใบขนานกัน 

Brown Group 
200 A 

แคบ 198 75 63 คลื่น 
Green Group 

137 A 
ด้าน 

Green Group  
137 A 

มัน มี 
ตรงขอบ

มน 

มนทั้งสอง
ด้านและเยื้อง

กัน 

Green Group 
137 C 

Yellow Green Group 
145 A 

น้ําว้าเตี้ย น้อย 
Brown Group 200 

A 
เปิด 

Yellow Green 
Group 145 C 

ปานกลาง 140 75 42 คลื่น 
Yellow Green 
Group 147 A 

มัน 
Yellow Green 
Group 147 B 

ด้าน ไม่มี ตรง 
มนทั้งสอง

ด้าน 
Yellow Green 
Group 147 B 

Yellow Green Group 
144 D 

น้ําว้าท่าแม่จัน
เชียงราย 

ปานกลาง 
Brown Group 200 

B 
เปิด 

Yellow Green 
Group 145 C 

แคบ 235 72 60 คลื่น 
Yellow Green 
Group 146 A 

มัน 
Yellow Green 
Group 146 B 

ด้าน มี ตรง 
มนทั้งสอง

ด้าน 
Yellow Green 
group 144 A 

Yellow Green Group 
145 C 

น้ําว้านครพนม ปานกลาง 
Brown Group 200 

B 
ร่องปิด Red Group 56 A ไม่มี 197 75 89 คลื่น 

Yellow Green 
Group 147 B 

มัน 
Yellow Green 
Group 147 B 

มัน มี ตรง 
กลมทั้งสอง

ด้าน 
Yellow Green 
Group 144 B 

Yellow Green Group 
144 B 

น้ําว้า
นครศรีธรรมราช 

ปานกลาง 
Brown Group 200 

B 
เปิด 

Yellow Green 
Group 145 B 

แคบ 245 66 72 คลื่น 
Green Group 

137 A 
มัน 

Yellow Green 
Group 147 B 

มัน มี ตรง 
มนทั้งสอง

ด้าน 
Yellow Green 
Group 144 A 

Yellow Green Group 
144 D 

น้ําว้านวลจันทร ์ น้อย 
Brown Group 200 

B 
ร่องปิดซ้อนทบักัน 

Greyed Orange 
Group 164 D 

ไม่มี 264 56 89 คลื่น 
Green Group 

137 A 
มัน 

Yellow Green 
Group 147 B 

มัน มี ตรง 
มนทั้งสอง

ด้าน 
Yellow Green 
Group 145 A 

Yellow Green Group 
145 B 

น้ําว้านวลท่า
ตะเกียบ 
 

ปานกลาง 
Brown Group 200 

B 
ปิดซ้อนทบักัน 

Greyed Orange 
Group 164 D 

ไม่มี 195 47 64 คลื่น 
Yellow Green 
Group 147 A 

มัน 
Yellow Green 
Group 147 B 

 
ด้าน มี ตรง 

แหลมทั้งสอง
ด้าน 

Yellow Green 
Group 147 B 

Yellow Green Group 
145 B 

น้ําว้านวลปุาโมก
อ่างทอง 

น้อย 
Brown Group 200 

B 
ปิด 

Yellow Green 
Group 145 C 

ไม่มี 239 52 86 คลื่น 
Yellow Green 
Group 146 A 

มัน 
Yellow Green 
Group 146 C 

มัน มี ตรง 
มนทั้งสอง

ด้าน 
Yellow Green 
Group 144 B 

Yellow Green Group 
144 D 

น้ําว้าปากช่อง 50 ปานกลาง 
Brown Group 200 

B 
ร่องปิด 

Greyed Red 
Group 174 D 

ไม่มี 284 66 93 เป็นคลื่น 
Yellow Green 
Group 146 A 

มัน 
Yellow Green 
Group 147 B 

มัน มี ตรง 
กลมทั้ง 2 

ด้าน 
Yellow Green 
Group 144 B 

Yellow Green Group 
145 C 

น้ําว้าพัทลุง น้อย 
Brown Group 200 

B 
ปิด 

Greyed Yellow 
Group 161 C 

- 204 56 67 คลื่น 
Green Group 

137 A 
มัน 

Green Group  
137 C 

มัน มี ตรง 
มนทั้งสอง

ด้าน 
Yellow Green 
Group 144 A 

Yellow Green Group 
144 B 

น้ําว้าเพชรบุร ี ปานกลาง 
Brown Group 200 

B 
ปิด 

Yellow Green 
Group 144 C 

ไม่มี 208 66 48 คลื่น 
Yellow Green 
Group 146 A 

มัน 
Yellow Green 
Group 146 B 

ด้าน มี ตรง 
มนทั้งสอง

ด้าน 
Yellow Green 
Group 144 B 

Yellow Green Group 
144 C 

น้ําว้าแพร่ ปานกลาง 
Brown Group 200 

C 
ปิด 

Yellow Group 
145 D 

ไม่มี 224 63 57 คลื่น 
Yellow Green 
Group 146 A 

มัน 
Yellow Green 
Group 147 B 

ด้าน มี ตรง 
มนทั้งสอง

ข้าง 
Yellow Green 
Group 146 C 

Yellow Green Group 
144 D 

น้ําว้ามะลิอ่อง น้อย 
Brown Group 200 

C 
ปิด 

Red Purple Group 
63 C 

 
 

- 198 56 64 คลื่น 
Yellow Green 
Group 146 A 

มัน 
Yellow Green 
Group 146 B 

ด้าน มี ตรง 
มนทั้งสอง

ด้าน 
Yellow Green 
Group 144 c 

Yellow Green Group 
144 B 
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พันธุ ์
ลักษณะปืน้
บนโคนก้าน

ใบ 

สีของปืน้บน
โคนก้านใบ 

ร่องก้านใบ  สีขอบก้านใบ 
ความกว้าง
ของขอบ
ก้านใบ  

ความยาว
ของแผ่นใบ  

กว้าง
แผน่ใบ  

ยาว
ก้าน
ใบ  

ลักษณะ
แผน่ใบ  

สีผิวด้านบน
ของใบ 

ความมันของ
แผน่ใบ
ด้านบน 

สีผิวด้าน
ใต้ใบ 

ความมันของ
แผน่ใบด้าน

ใต้ใบ 

ไขด้านล่าง
ของแผ่นใบ 

รูปร่าง
ปลายใบ 

รูปร่างของ
โคนใบ 

สีผิวด้านบนของ
เส้นกลางใบ 

สีผิวด้านล่าง
ของเส้นกลาง

ใบ 

น้ําว้าแม่จัน
เชียงราย 

ไม่มี ไม่มี ขอบใบซ้อนทับกัน 
Brown Group  

200 B 
แคบ 179 62 57 เป็นคลื่น 

Green Group 
137 A 

ด้าน 
Green Group 

137 C 
มัน มี มน 

มนทั้งสอง
ด้านและเยื้อง

กัน 

Green 
Group  137 C 

Yellow Green Group 
148 B 

น้ําว้ายักษ์ น้อย 
Brown Group 200 

A 
ปิด 

Yellow Green 
Group 145 C 

ไมมี 226 60 75 คลื่น 
Yellow Green 
Group 147 A 

มัน 
Yellow Green 
Group 147 B 

มัน มี ตรง 
มนทั้งสอง

ด้าน 
Yellow Green 
Group 146 B 

Yellow Green Group 
145 C 

น้ําว้าอุบล น้อย 
Brown Group 200 

B 
เปิด 

Yellow Green 
Group 145 C 

ปานกลาง 208 61 48 คลื่น 
Yellow Green 
Group 147 A 

มัน 
Yellow Green 
Group 147 B 

ด้าน มี ตรง 
มนทั้งสอง

ด้าน 
Yellow Green 
Group 144 A 

Yellow Green Group 
144 C 

ข้างกุฏิไส้ลาย ปานกลาง 
Brown Group 200 

B 
เปิด 

Greyed Purple 
Group 183 B 

ปานกลาง 230 73 61 เรียบ 
Yellow Green 
Group 147 A 

มัน 
Yellow Green 
Group 147 B 

มัน มี ตรง 
มนทั้งสอง

ด้าน 
Yellow Green 
Group 146 B 

Yellow Green Group 
145 B 

จีนพัทลุง ปานกลาง 
Brown Group 200 

B 
เปิดออกและขอบ

ก้านใบตั้งตรง 
Greyed Red 
Group 182 B 

ปานกลาง 190 67 62 คลื่น 
Yellow Green 
Group 147 A 

มัน 
Yellow Green 
Group 147 B 

มัน มี ตรง 
มนทั้งสอง

ด้าน 
Yellow Green 
Group 146 A 

Greyed Orange 
Group 179 D 

ทองข้ีแมว มาก 
Brown Group 200 

D 
เปดิ 

Greyed Purple 
Group 183 B 

ปานกลาง 124 39 42 คลื่น 
Green Group 

137 A 
มัน 

Yellow Green 
Group 147 B 

ด้าน ไม่มี ตรง 
แหลมทั้งสอง

ข้าง 
Green Group 

143 C 
Yellow Green Group 

145 B 

ทองส้ม ปานกลาง 
Brown Group 200 

A 

ร่องเปิดปานกลาง
ตรงและขอบก้าน

ใบตั้งข้ึน 

Greyed Red 
Group 180 D 

ปานกลาง 252 73 60 คลื่น 
Green Group 

137 A 
มัน มี ตรง มี ตรง 

ด้านหนึ่งมน
ด้านหนึ่ง
แหลม 

Yellow Green 
Group 144 A 

Greyed Orange 
Group 174 D 

นมสวรรค์ ปานกลาง 
Brown Group 200 

A 
เปิด 

Greyed Red 
Group 181 C 

ปานกลาง 235 66 81 เรียบ 
Yellow Green 
Group 147 A 

มัน 
Yellow Green 
Group 147 B 

ด้าน ไม่มี ตรง 
มนข้างหนึ่ง
แหลมข้าง

หนึ่ง 

Yellow Green 
Group 146 A 

Greyed Orange 
Group 165 D 

นากค่อม(แดง
อิสราเอล) 

ปานกลาง 
Brown Group 200 

A 
เปิดกว้างและแผ่

ออก 
Greyed Purple 
Group 147 A 

กว้าง 226 60 33 คลื่น 
Yellow Green 
Group 147 A 

มัน 
Yellow Green 
Group 146 B 

มัน ไม่มี ตรง 
แหลมทั้งสอง

ด้าน 
Yellow Green 
Group 144 A 

Greyed Orange 
Group 174 B 

เปรี้ยวบ้านไร ่ มาก 
Brown Group 200 

A 
เปิดและขอบใบ

ตั้งข้ึน 
Greyed Red 
Group 180 C 

ปานกลาง 175 58 53 เรียบ 
Green Group 

137 A 
มัน 

Yellow Green 
Group 147 B 

มัน มี ตรง 
มนทั้งสอง

ด้าน 
Greyed Orange 
Group 177 A 

Greyed Red Group 
179 C 

ลามัต มี 
Brown Group 200 

A 
เปิดและแผ่ออก 

Greyed Purple 
Group 158 A 

กว้าง 
Red Purple 
Group 63 C 

55 40 คลื่น 
Green Group 

138 A 
ด้าน 

Green Group 
138 A 

มัน ไม่มี ตรง 
แหลมทั้งสอง

ข้าง 
Yellow Green 
Group 144 A 

Yellow Green Group 
145 C 

แลนด้ี ปานกลาง 
Brown Group 200 

A 
เปิดและตั้งขึ้น 

Greyed Orange 
Group 176 A 

ปานกลาง 200 58 55 คลื่น 
Yellow Green 
Group 147 A 

มัน 
Yellow Green 
Group 147 B 

ด้าน มี ตรง 
มนข้างหนึ่ง
แหลมข้าง

หนึ่ง 

Yellow Green 
Group 144 A 

Yellow Green Group 
145 C 

หอมพม่า ปานกลาง 
Brown Group 200 

A 
เปิด 

Brown Group 200 
A 

ปานกลาง 193 62 63 เรียบ 
Green Group 

139 A 
มัน 

Yellow Green 
Group 147 B 

มัน ไม่มี ตรง 
แหลมทั้งสอง

ข้าง 
Green Group 

143 A 
Yellow Green Group 

145 C 

ลูกมากท่าตะเกียบ มาก 
Brown Group 200 

A 
เปิด 

Brown Group 200 
A 

ปานกลาง 222 70 68 เรียบ 
Green Group 

137 B 
ด้าน 

Yellow Green 
Group 147 C 

ด้าน มี ตรง 
มนทั้งสอง

ข้าง 
Yellow Green 
Group 144 A 

Yellow Green Group 
146 A 

หอมขียว มาก 
Brown Group 200 

A 
เปิด 

Greyed Purple 
Group 183 A 

มาก 150 59 46 คลื่น 
Yellow Green 
Group 146 A 

ด้าน 
Yellow Green 
Group 147 B 

ด้าน มี ตรง 
มนข้างหนึ่ง
แหลมข้าง

หนึ่ง 

Yellow Green 
Group 144 B 

Yellow GReen 
Group 145 C 

หอมจําปา ปานกลาง 
Brown Group 200 

B 
เปิด 

Greyed Purple 
Group 184 A 

ปานกลาง 170 44 68 คลื่น 
Yellow Green 
Group 144 A 

ด้าน 
Yellow Green 
Group 146 B 

ด้าน ไม่มี ตรง 
มนทั้งสอง

ด้าน 
Yellow Green 
Group 144 C 

Yellow Green Group 
145 C 

หอมทพิย์
นครสวรรค์ 

มาก 
Brown Group 200 

A 
เปิด 

Greyed Orange 
Group 166 A 

ปานกลาง 206 59 65 เรียบ 
Yellow Green 
Group 137 A 

มัน 
Yellow Green 
Group 137 C 

มัน ไม่มี ตรง 
แหลมทั้งสอง

ข้าง 
Yellow Green 
Group 144 A 

Yellow Green Group 
145 C 
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พันธุ์ 
ลักษณะป้ืนบน

โคนก้านใบ 
สีของป้ืนบนโคนก้าน

ใบ 
ร่องก้านใบ  สีขอบก้านใบ 

ความกว้าง
ของขอบก้าน

ใบ  

ความยาว
ของแผ่นใบ  

กว้าง
แผ่นใบ  

ยาว
ก้านใบ  

ลักษณะ
แผ่นใบ  

สีผิวด้านบน
ของใบ 

ความมันของ
แผ่นใบด้านบน 

สีผิวด้านใต้ใบ 
ความมันของ
แผ่นใบด้านใต้

ใบ 

ไขด้านล่าง
ของแผ่นใบ 

รูปร่าง
ปลายใบ 

รูปร่างของ
โคนใบ 

สีผิวด้านบนของ
เส้นกลางใบ 

สีผิวด้านล่างของเส้น
กลางใบ 

แส้ม้า ปานกลาง Brown Group 200A เปิด 
Greed Purple 
Droup 186 A 

ปานกลาง 155 52 46 คลื่น 
Green Group 

137 C 
มัน 

Yellow Green 
Group 146 B 

ด้าน มี ตรง 
มนนทั้งสอง

ด้าน 
Yellow Green 
Group 144 A 

Yellow Orange 
Group 176 D 

 

ปุามูเซอตาก มาก 
Brown Group 200 

A 
เปิดแคบ 

Greyed Purple 
Group 183 A 

น้อย 145 42.5 38 เรียบ 
Yellow Green 
Group 147 A 

มัน 
Yellow Green 
Group 147 B 

มัน มี ตรง 
แหลมทั้งสอง

ด้าน 
Yellow Green 
Group 146 A 

Yellow Green Group 
145 C 

เทพรส น้อย 
Brown Group 200 

A 
เปิด 

Yellow Green 
Group 152 D 

แคบ 270 70 82 คลื่น 
Yellow Green 
Group 147 A 

มัน 
Yellow Green 
Group 147 B 

มัน มี ตรง 
มนทั้งสอง

ด้าน 
Yellow Green 
Group 144 A 

Yellow Green Group 
144 B 

ไข่ทองร่วง มี 
Brown Group 200 

A 
เปิดกว้างและขอบ

ก้านใบแผ่ออก 
Red Purple Group 

59 A 
ปานกลาง 170 62 54 เป็นคลื่น 

Green Group 
137 B 

ด้าน 
Green Group 

143 C 
ด้าน ไม่มี 

ตรงขอบ
มน 

มน 
Yellow Green 
Group 144 A 

Yellow Green Group 
145 C 

โอกินาวา ปานกลาง 
Brown Group 200 

B 
เปิด 

Greyed Purple 
Group 185 B 

ปานกลาง 185 52 44 คลื่น 
Yellow Green 
Group 147 A 

ด้าน 
Yellow Green 
Group 147B 

ด้าน ไม่มี ตรง 
แหลมทั้งสอง

ข้าง 
Yellow Green 
Group 144 B 

Yellow Green Group 
144 D 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



28 

 

ตารางที่ 2.3  ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ : ช่อดอก/ปล ีของกล้วย จ านวน 39 ชนิด  

พันธุ ์
ความยาวก้าน

ช่อดอก 
ความกว้าง
ก้านช่อดอก 

สีก้านช่อดอก 
การมีขนบนก้านช่อ

ดอก 
ต าแหนง่เครอืกล้วย รูปร่างเครือกล้วย 

ลักษณะปรากฏของ
เครอื 

รูปร่างปล ี
ขนาดเสน้รอบวง

ปล ี
ความกว้าง

ปล ี

ความยาวของปลี
กล้วยในระยะเกบ็

เกี่ยว 

นํ้าว้าขาวแพร่ 58 5.9 Yellow Green Group 144 B ไม่มี ห้อยลงในแนวด่ิง บันไดเวียน โปร่ง ลูกข่าง 37.2 10.4 28.5 

นํ้าว้าครั่ง 62 5.7 Yellow Green Group 144 B มี ห้อยลงในแนวด่ิง บันไดเวียน แน่น รูปหอก 24 7.6 22 

นํ้าว้าค่อม 70 7.9 Yellow Green Group 144 A ไม่มี ห้อยลงในแนวด่ิง บันไดเวียน โปร่ง ปานกลาง 31.9 10.5 24.5 

นํ้าว้าดํา 62.2 6.1 Yellow Green Group 144 A ไม่มี ห้อยในแนวด่ิง บันไดเวียน แน่น รูปหอก 38 10.9 25 

นํ้าว้าแดงนครพนม 53.6 8.4 Yellow Green Group 144 A ไม่มี ห้อยลงในแนวด่ิง บันไดเวียน แน่น รูปหอก 31 10 30 

นํ้าว้าเต้ีย 63 8.1 Yellow Green Group 144 A ไม่มี ห้อยลงในแนวด่ิง ทรงกระบอก แน่น รูปหอก 38.4 12 31.5 

นํ้าว้าท่าแม่จันเชียงราย 65 6.2 Yellow Green Group 144 A ไม่มี ห้อยลงในแนวด่ิง ทรงกระบอก แน่น รูปหอก 38 11.7 28 

นํ้าว้านครพนม 81 10 Yellow Green Group 144 A ไม่มี ห้อยลงในแนวด่ิง เป็นบันไดเวียน แน่น คล้ายลูกข่าง 40 16 30 

นํ้าว้านครศรีธรรมราช 63 7.6 Yellow Green Group 144 A ไม่มี ห้อยลงในแนวด่ิง บันไดเวียน โปร่ง คล้ายลูกข่าง 38 14 30 

นํ้าว้านวลจันทร์ 84 6.2 Yellow Green Group 144 A ไม่มี ห้อยลงในแนวด่ิง ปานกลาง แน่น ลูกข่าง 36 10.9 30.2 

นํ้าว้านวลท่าตะเกียบ 75 9 Yellow Green Group 144 A ไม่มี ห้อยลงในแนวด่ิง ทรงกระบอก แน่น รูปหอก 35 12 29 

นํ้าว้านวลปุาโมกอ่างทอง 73 9.2 Yellow Green Group 144 A ไม่มี ห้อยลงในแนวด่ิง ทรงกระบอก แน่น ปานกลาง 39 13.3 29 

นํ้าว้าปากช่อง 50 81 7 Yellow Green Group 144 A ไม่มี ห้อยลงในแนวด่ิง เป็นบันไดเวียน แน่น คล้ายลูกข่าง 33 13 26 

นํ้าว้าพัทลุง 72 4.8 Yellow Green Group 144 B ไม่มี ห้อยลงในแนวด่ิง ทรงกระบอก แน่น รูปหอก 29.7 8.7 26.7 

นํ้าวา้เพชรบุรี 41 5.04 Yellow Green Group 144 A ไม่มี ห้อยลงในแนวด่ิง ทรงกระบอก แน่น คล้ายลูกข่าง 40 12.5 31 

นํ้าว้าแพร่ 52 4.9 Yellow Green Group 145 A ไม่มี ห้อยลงในแนวด่ิง ทรงกระบอก แน่น ลูกข่าง 37 11.6 2.8 

นํ้าว้ามะลิอ่อง 56 6.7 Yellow Green Group 144  ไม่มี ห้อยลงในแนวด่ิง เวียน แน่น ปานกลาง 25.5 8.4 22 

นํ้าว้าแม่จันเชียงราย  62 6.2  Yellow Green Group 144 A  ไม่มี ห้อยลงในแนวด่ิง ทรงกระบอก  โปร่ง รูปหอก  38.3 11.5 31 

นํ้าว้ายักษ์ 58 6 Yellow Green Group 146 A ไม่มี ห้อยลงในแนวด่ิง ทรงกระบอก แน่น รูปหอก 39.4 12.5 31 

นํ้าว้าอุบล 30 9.3 Yellow Green Group 144 A ไม่มี ห้อยลงในแนวด่ิง บันไดเวียน แน่น ปานกลาง 40 14 33 

ข้างกุฏิไส้ลาย 28 3.5 Green Group 137 A มี ห้อยลงในแนวด่ิง บันไดเวียน โปร่ง คล้ายลูกข่าง 23 7.2 15.2 

จีนพัทลุง 59.2 6.8 Yellow Green Group 146 A มี ห้อยลงในแนวด่ิง บันไดเวียน แน่นมาก ลูกข่าง 27.1 8.2 22 

ทองข้ีแมว 33.5 4.8 ทํามุม มี Yellow Green Group 146 A บันไดเวียน โปร่ง ลูกข่าง 19 6 15.5 

ทองส้ม 74 6.2 Yellow Green Group 146 A มี ทํามุม เป็นบันไดเวียน แน่นมาก ลูกข่าง 28 10 21 

นมสวรรค์ 75 4.9 Yellow Green Group 146 A มี ทํามุม ก้านเครือโค้ง แน่น รูปหอก 25 7.7 23 

นากค่อม(แดงอิสราเอล) 31 4.3 Brown Group 200 B มี ห้อยลงในแนวด่ิง บันไดเวียน โปร่ง คล้ายรูปไข่ 28.5 10 24 

เปร้ียวบ้านไร่ 64 3.8 Yellow Green Group 144 A มี ห้อยลงในแนวด่ิง แกนเครือโค้ง แน่น ปานกลาง 22.1 7.1 19.5 

ลามัต 40 65 Yellow Green Group 144 A มี ห้อยลงในแนวด่ิง บันไดเวียน โปร่ง ลูกข่าง 26 9 20 

แลนด้ี 67 6.3 Yellow Green Group 144 A ไม่มี ห้อยลงในแนวด่ิง แกนเครือโค้ง โปร่ง รูปหอก 33.5 9.7 30 

หอมพม่า 30 6.86 Yellow Green Group 144 A มี ห้อยลงในแนวด่ิง แกนของเครือเกือบตรง แน่น ลูกข่าง 23 8 15 

ลูกมากท่าตะเกียบ 78 6.6 Yellow Green Group 146 A มี ห้อยลงในแนวด่ิง บันไดเวียน แน่น ลูกข่าง 28.5 8.9 24 

หอมขียว 35 3.7 Yellow Green Group 146 A มี ห้อยลงในแนวด่ิง บันไดเวียน โปร่ง รูปหอก 22.2 6.9 18 

หอมจําปา 33 3.5 Yellow Green Group 146 A ไม่มี ห้อยลงในแนวด่ิง บันไดเวียน โปร่ง ลูกข่าง 21.5 6.5 19 
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พันธุ ์
ความยาวก้าน

ช่อดอก 
ความกว้าง
ก้านช่อดอก 

สีก้านช่อดอก 
การมีขนบนก้านช่อ

ดอก 
ต าแหนง่เครอืกล้วย รูปร่างเครือกล้วย 

ลักษณะปรากฏของ
เครอื 

รูปร่างปล ี
ขนาดเสน้รอบวง

ปล ี
ความกว้าง

ปล ี

ความยาวของปลี
กล้วยในระยะเกบ็

เกี่ยว 

หอมทิพย์นครสวรรค์ 65 4.5 Yellow Green Group 144 A มี ทํามุม บันไดเวียน โปร่ง คล้ายลูกข่าง 24 9 18 

แส้ม้า 42 5.6 Yellow Green Group 144 A มี แนวด่ิง บันไดเวียน แน่น รูปหอก 24.5 7.8 21 

ปุามูเซอตาก 39 4.2 Yellow Green Group 144 A มี ห้อยลงในแนวด่ิง บันไดเวียน โปร่ง รูปหอก 21.6 6.6 18 

เทพรส 46 7 Yellow Green Group 146 B ไม่มี ทํามุม บันไดเวียน โปร่ง รูปหอก 30 10 27 

ไข่ทองร่วง 43 6.4 Yellow Green Group 144 A มี ห้อยในแนวด่ิง บันไดเวียน แน่น รูปหอก 32 10.2 30 

โอกินาวา 54 4.6 Yellow Green Group 146 C มี ห้อยลงในแนวด่ิง ทรงกระบอก แน่น รูปหอก 30.2 9.6 29.8 
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ตารางที่ 2.4  ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ : ใบประดับ  ของกล้วย จ านวน 39 ชนิด  
พันธุ ์ รูปร่างโคนใบประดบั รูปร่างปลายใบประดบั สีผิวด้านนอกของใบประดบั สีผิวด้านในของใบประดบั รอยแผลใบประดับบนแกนกลาง พฤตกิรรมของใบประดบักอ่นร่วง ไขบนใบประดับ ลักษณะร่องบนใบประดบั 

นํ้าว้าขาวแพร่ ปานกลาง มนและแตกออก Greyed Orange Group 176 A Greyed Red Group 179 A ชัด ม้วน มี มี 

นํ้าว้าครั่ง ปานกลาง มนและแตกออก Greyed Purple 183 A Red Group 46 A ชัด  ม้วน มี มี 

นํ้าว้าค่อม ไหล่แคบ มน Greyed Purple Group 183 B Greyed Red Group 179 A ชัด ม้วน มี มี 

นํ้าว้าดํา ปานกลาง มนท้ังสองด้าน Greyed Purple Group 183 A Greyed Red Group 179 A ชัด ม้วน มี มี 

นํ้าว้าแดงนครพนม แคบ มน Greyed Purple Group 184 B Greyed Purple Group 179 A ชัด ม้วน มี มี 

นํ้าว้าเต้ีย ไหล่กว้าง มนและแตกออก Greyed Purple Group 183 C Red Group 46 A ชัด ม้วน มี มี 

นํ้าว้าท่าแม่จันเชียงราย ปานกลาง มนและแตกออก Greyed Red Group 178 A Red Group 46 A ชัด ม้วน มี มี 

นํ้าว้านครพนม ไหล่แคบ มนและแตกออก Greyed Orange Group 176 A Greyed Orange Group 179 A ชัด ม้วน มี มี 

นํ้าว้านครศรีธรรมราช ไหล่แคบ แหลม Greyed Orange Group 176 B Greyed Purple Group 185 A ชัด ม้วน มี มี 

นํ้าว้านวลจันทร์ ไหล่กว้าง มน Greyed Purple Group 183 B Grayed Red Group 179 A ชัด ม้วน มี มี 

นํ้าว้านวลท่าตะเกียบ ปานกลาง มนและแตกออก greyed Orange Group 176 A Red Group 46 A ชัด ม้วน มี ชัด 

นํ้าว้านวลปุาโมกอ่างทอง ไหล่แคบ มนท้ังสองด้าน Greyed Orange Group 176 A Red Group 45 A ชัด ม้วน มี มี 

นํ้าว้าปากช่อง 50 ไหล่แคบ มน Greyed Orange Group 176 B Red Group 45 A ชัด ม้วน มี ชัด 

นํ้าว้าพัทลุง ไหล่กว้าง แหลม Greyed Orange Group 176 A Red Group 45 A ชัด ม้วน มี มี 

นํ้าว้าเพชรบุรี ปานกลาง มน Greyed Orange Group 176 A Red Group 46 A ชัด ม้วน มี มี 

นํ้าว้าแพร่ ปานกลาง มนและแตกออก Greyed Purple Group 183 B Red Group 46 A ชัด ม้วน มี มี 

นํ้าว้ามะลิอ่อง ปานกลาง ปานกลาง Greyed Purple Group 183 A Grayed Red Group 179 A ชัด  ม้วน มี มี 

นํ้าว้าแม่จันเชียงราย ปานกลาง มน Greyed Purple Group 184 B Greyed Orange Group 171 A  ชัด ม้วน มี มี 

นํ้าว้ายักษ์ ปานกลาง มนและแตกออก Greyed Orange Group 176 A Greyed Red Group 179 A ชัด ม้วน มี มี 

นํ้าว้าอุบล ไหล่กว้าง ปานกลาง Greyed Orange Group 176 A Greyed Red Group 178 A ชัด ม้วน มี มี 

ข้างกุฏิไส้ลาย ไหล่กว้าง เรียวแหลม Greyed Purple Group 187 A Greyed Orange Group 172 B ชัด ม้วน ไม่มี มี 

จีนพัทลุง ไหล่กว้าง มนท้ังสองด้าน Greyed Purple Group 187 A Red Group 46 A ชัด ม้วน มี มี 

ทองข้ีแมว ไหล่กว้าง เรียวแหลม Greyed Purple Group 187 A Greyed Orange Group 172 B ชัด ม้วน ไม่มี มี 

ทองส้ม ไหล่แคบ แหลม Brown Group 200 A Greyed Purple Group 185 A ชัด ม้วน มี มี 

นมสวรรค์ ไหล่กว้าง มนข้างหน่ึงแหลมข้างหน่ึง Geyed Purple Group 187 A Greyed Purple Group 185 A ชัด ม้วน มี มี 

นากค่อม(แดงอิสราเอล) ไหล่แคบ ปานกลาง Greyed Purple Group 187 A Greyed Purple Group 185 A ชัด ม้วน มี มี 

เปร้ียวบ้านไร่ ปานกลาง ปานกลาง Greyed Purple Group 187 A Greyed Purple Group 185 A ชัด ม้วน มี มี 

ลามัต ไหล่แคบ เรียวแหลม Greyed Purple Group 187 A Greyed Orange Group 176 C ชัด ม้วน มี มี 

แลนด้ี ปานกลาง มนและแตกออก Greyed Purple Group 187 A Greyed Red Group 180 A ชัด ม้วน มี มี 

หอมพม่า ไหล่เคบ แหลม Greyed Purple Group 187 A Greyed Orange Group 173 B ชัด ม้วน ไม่มี มี 

ลูกมากท่าตะเกียบ ปานกลาง ปานกลาง Brown Group 200 A Greyed Purple Group 185 A ชัด ม้วน มี มี 

หอมขียว ไหล่กว้าง แหลม Greyed Purple Group 187 A Greyed Orange Group 172 B ชัด ม้วน มี มี 

หอมจําปา ปานกลาง เรียวแหลม Greyed Purple Group 187 A Greyed Red Group 178 D ชัดเจน ม้วน ไม่มี มี 

หอมทิพย์นครสวรรค์ ไหล่แคบ เรียวแหลม Greyed Purple Group 183 A Greyed Orange Group 172 C ชัด ม้วน ไม่มี มี 
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พันธุ ์ รูปร่างโคนใบประดบั รูปร่างปลายใบประดบั สีผิวด้านนอกของใบประดบั สีผิวด้านในของใบประดบั รอยแผลใบประดับบนแกนกลาง พฤตกิรรมของใบประดบักอ่นร่วง ไขบนใบประดับ ลักษณะร่องบนใบประดบั 

ปุามูเซอตาก ปานกลาง เรียวแหลม Greyed purple Group 183 A Greyed Orange Group 171 A ชัด ม้วน ไม่มี มี 

เทพรส ปานกลาง มน Greyed Orange Group 176 C Greyed Red Group 178 D ชัด ไม่ม้วน มี มี 

ไข่ทองร่วง ไหล่แคบ มน Greyed Purple Group 185 A Greyed Orange Group 172 A ชัด ม้วน ไม่มี มี 

โอกินาวา ไหล่แคบ มนและแตกออก Brown Group 200 A Greyed Purple Group 185 A ชัด ม้วน มี มี 
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ตารางที่ 2.5  ลักษณะทางพฤกษศาสตร์: ดอกเพศผู้ ของกล้วย จ านวน 39 ชนิด  

พันธุ ์
พฤตกิรรม
ของดอก
เพศผู ้

สีพื้นของกลีบ
รวมเชิง
ประกอบ 

สีของพูของกลีบ
รวมเชิงประกอบ 

สีของกลบีรวม
อิสระ 

รูปร่าง
กลีบรวม

อิสระ 

การ
พฒันา

ตรงส่วน
ปลาย

กลีบรวม
อิสระ 

รูปร่าง
ตรงส่วน
ปลายของ
กลีบรวม

อิสระ 

การยื่นของอบั
เรณูตรงระดบั
ฐานพบูนกลบี

รวมเชิง
ประกอบ 

สีของก้านชู
อับเรณ ู

สีอับเรณ ู
สีพื้นของก้าน
เกสรเพศเมีย 

รูปร่างของก้าน
เกสรเพศเมีย 

สีของยอดเกสรเพศ
เมีย 

รูปร่าง
รังไข่ 

สีพื้นของรังไข ่ 
สีของเกสร

เพศผู ้

นํ้าว้าขาวแพร่ 
ร่วงหลังใบ
ประดับ 

Greyed Red 
Group 182 B 

Yellow Orange 
Group 16 A 

Yellow White 
Group 158 C 

สี่เหลี่ยม  
 ผืนผ้า 

พัฒนา แหลมเล็ก 
ระดับเดียวกับ

ฐานพ ู
Yellow Group 

10 D 
Orange Group 24 

D 
Yellow Group  

4 D 
โค้งใต้ยอดเกสร

เพศเมีย 
Yellow Orange 

Group 16 B 
ตรง 

Yellow Group 
4 D 

Red Group 
37 A 

นํ้าว้าครั่ง 
ร่วงก่อนใบ

ประดับ 
Greyed Purple 

186 A 
Yellow Orange 

Group 17 C 
Greyed Purple 
Group 186 A 

รูปพัด 
พัฒนา
เล็กน้อย 

แหลมเล็ก อยู่เหนือฐานพู 
Yellow Group 

4 D 
Red  Group 

37 B 
Yellow Group 

11 C 
ตรง 

Yellow Group 11 
C 

ตรง 
Yellow Group 

4 D 
Greyed Purple 
Group 186 B 

นํ้าว้าค่อม ติดทน 
Greyed Red 
Group 180 D 

Yellow Orange 
Group 15 B 

Orange white 
Group 159 B 

ไข่ พัฒนา 
สามเหลี่ย

ม 
ตํ่ากว่าระดับฐาน

พู 
Yellow Group 

11 C 
Yellow orange 

Group 14 C 
Yellow white 
Group 158 D 

โค้ง 
Yellow Orange 

Group 23 C 
โค้ง 

Yellow white 
Group 158 C 

Red  Group 
36 B 

นํ้าว้าดํา 
ร่วงพร้อม
ใบประดับ 

Yellow Group 
8 A 

Yellow Orange 
Group 19 D 

White Group 
155 C 

รูปไข่ 
พัฒนา
เล็กน้อย 

เรียวเล็ก อยู่เหนือฐานพู 
White Group 

155 D 
Yellow Orange 

Group 17 C 
White Group 

155 D 
ตรง 

Yellow Group 12 
B 

ตรง 
Yellow Orange 

Group 19 D 
Red Purple 
Group 62 C 

นํ้าว้าแดง
นครพนม 

ร่วงก่อนใบ
ประดับ 

Yellow Group 
13 B 

Red Group 52 B 
Greyed White 
Group 156 D 

รูปไข่ 
พัฒนา

ปานกลาง 
สามเหลี่ย

ม 
ระดับเดียวกับ

ฐานพ ู
Yellow Group 

8 D 
Orange Red 
Group 33 D 

Yellow White 
Group 158 C 

ตรง 
Yellow Group 9 

B 
โค้ง 

Orange White 
Group 159 B 

Red Purple 
62 A 

นํ้าว้าเต้ีย 
ร่วงหลังใบ
ประดับ 

Red Group 
39 A 

Yellow Orange 
Group 39 A 

Red Group 36 
C 

สี่เหลี่ยม  ผืนผ้า พัฒนา แหลมยาว 
ระดับเดียวกับ

ฐานพ ู
Yellow Group 

4 D 
Red Group  

38 D 
Yellow Group 

4 D 
ตรง 

Yellow Orange 
Group 19 A 

ตรง 
Yellow Group 

4 D 
Red Group  

37 B 

                 

นํ้าว้าท่าแม่จัน
เชียงราย 

ร่วงก่อนใบ
ประดับ 

Red Group 
47 C 

Yellow Orange 
Group 23 A 

Yellow White 
Group 158 D 

รูปพัด พัฒนา แหลมเล็ก 
ตํ่ากว่าระดับฐาน

พู 
Yellow Group 

4 D 
Red Group  

37 B 
Yellow Group 

8 D 
ตรง 

Yellow Orange 
Group 16 B 

ตรง 
Yellow Group 

8 D 
Red Group  

39 B 

นํ้าว้านครพนม 
ร่วงหลังใบ
ประดับ 

Greyed Red 
Group 182 C 

Yellow Orange 
Group 14 A 

Yellow White 
Group 158 C 

สี่เหลี่ยม  ผืนผ้า พัฒนา 
สามเหลี่ย

ม 
ตํ่ากว่าฐานพ ู

Yellow Group 
11 D 

Red Group 137 A 
Yellow White 
Group 158 C 

ตรง 
Yellow Orange 

Group 19 B 
ตรง 

Yellow Group  
4 D 

Red 39 C 

นํ้าว้า
นครศรีธรรมราช 

ร่วงหลังใบ
ประดับ 

Greyed Purple 
Group 184 B 

Yellow Orange 
Group 21 B 

Yellow Group 
8 C 

สี่เหลี่ยม  ผืนผ้า พัฒนา 
สามเหลี่ย
ม 

ตํ่ากว่าฐานพ ู
Orange Group 
24 C 

Yellow Group 8 
D 

Yellow Group 
8 D 

ตรง 
Yellow Orange 
Group 22 C 

โค้ง 
Yellow Group 
8D 

Red Group  
37 D 

นํ้าว้านวลจันทร์ 
ร่วงก่อนใบ

ประดับ 
Red Group 

39 B 
Yellow Orange 

Group 15 B 
White Group 

155 D 
ไข่ พัฒนา 

สามเหลี่ย
ม 

ตํ่ากว่าระดับฐาน
พู 

Yellow Group 
4 D 

Red Group 
37 A 

Yellow Group 
4 D 

ตรง 
Yellow Orange 
Group 158 A 

โค้ง 
Yellow Group 

11 A 
Red Group 

39 B 

นํ้าว้านวลท่า
ตะเกียบ 

ร่วงก่อนใบ
ประดับ 

Red Group 
37 B 

Yellow Orange 
Group 16 A  

Yellow White 
Group 158 D 

รูปไข่ พัฒนา แหลมเล็ก ตํ่ากว่าฐานพ ู
Yellow Group 

8 D 
Greyed Orange 
Group 171 D 

Yellow Group  
8 D 

โค้งใต้ยอดเกสร
เพศเมีย 

Yellow Orange 
Group 19 A 

ตรง 
Yellow Group 

4 D 
Red Group  

179 D 

นํ้าว้านวลปุาโมก
อ่างทอง 

ร่วงก่อนใบ
ประดับ 

Red Group 
49 B 

Yellow Orange 
Group 17 A 

Yellow Group 
11 D 

สี่เหลี่ยม  ผืนผ้า 
พัฒนา
มาก 

สามเหลี่ย
ม 

ตํ่ากว่าฐานพ ู
Yellow Group 

8 C 
Red Group  

49 B 
Yellow Group 

8 D 
ตรง 

Yellow Orange 
Group 16 C 

ตรง 
Yellow Group 

8 D 
Red Group 

39 D 

นํ้าว้าปากช่อง 50 
ร่วงก่อนใบ

ประดับ 
Red Group  

49 A 
Yellow Orange 

Group 15 B 
Yellow Group 

11 D 
สี่เหลี่ยม  ผืนผ้า พัฒนา 

สามเหลี่ย
ม 

ตํ่ากว่าฐานพ ู
Yellow Group 

8 C 
Orange Group 29 

C 
Yellow Group 

4 D 
ตรง 

Yellow Orange 
Group 18 B 

ตรง 
Yellow Group 

4 D 
Red  Group  

37 B 

นํ้าว้าพัทลุง 
ร่วงก่อนใบ

ประดับ 
Red Group  

38 B 
Yellow Orange 

Group 14 A 
Yellow White 
Group 158 C 

กลม พัฒนา แหลมเล็ก ตํ่ากว่าฐานพ ู
Yellow White 
Group 158 A 

Red Group 
37 C 

Yellow White 
Group 158 D 

โค้งใต้ยอดเกสร
ตัวผู้ 

Yellow Orange 
Group 18 A 

ตรง 
Yellow Group 

4 D 
Red Group  

38 A 

นํ้าว้าเพชรบุรี 
ร่วงก่อนใบ

ประดับ 
Greyed Red 
Group 181 B 

Yellow Orange 
Group 17 B 

Yellow Group 
11 D 

สี่เหลี่ยม  ผืนผ้า พัฒนา 
สามเหลี่ย

ม 
ตํ่ากว่าฐานพ ู

Yellow Group 
8 D 

Red Group  
37 B 

Yellow Group 
11 D 

ตรง 
Yellow Orange 

Group 22 C 
ตรง 

Yellow Group 
4 D 

Red Group 
37 B 
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พันธุ ์
พฤตกิรรม
ของดอก
เพศผู ้

สีพื้นของกลีบ
รวมเชิง
ประกอบ 

สีของพูของกลีบ
รวมเชิงประกอบ 

สีของกลบีรวม
อิสระ 

รูปร่าง
กลีบรวม

อิสระ 

การ
พฒันา

ตรงส่วน
ปลาย

กลีบรวม
อิสระ 

รูปร่าง
ตรงส่วน
ปลายของ
กลีบรวม

อิสระ 

การยื่นของอบั
เรณูตรงระดบั
ฐานพบูนกลบี

รวมเชิง
ประกอบ 

สีของก้านชู
อับเรณ ู

สีอับเรณ ู
สีพื้นของก้าน
เกสรเพศเมีย 

รูปร่างของก้าน
เกสรเพศเมีย 

สีของยอดเกสรเพศ
เมีย 

รูปร่าง
รังไข่ 

สีพื้นของรังไข ่ 
สีของเกสร

เพศผู ้

นํ้าว้าแพร่ 
ร่วงก่อนใบ

ประดับ 
Red Group 

47 A 
Yellow Orange 

Group 21 B 
Red Group 36 

D 
สี่เหลี่ยม  ผืนผ้า พัฒนา 

สามเหลี่ย
ม 

ตํ่ากว่าระดับฐาน
พู 

Yellow Group 
4 D 

Red Group 
37 C 

Yellow Group 
11 D 

ตรง 
Yellow Orange 

Group 20 B 
ตรง 

Yellow Group 
2 D 

Orange Red 
Group 35 C 

นํ้าว้ามะลิอ่อง 
ร่วงก่อนใบ

ประดับ 
Red Group 

39 B 
Yellow Orange 

Group 17 B 
White 

Group  155 A 
รูปไข่ พัฒนา แหลมเล็ก 

ระดับเดียวกับ
ฐานพ ู

 

Yellow Group 
4 D 

Red Group 
37 A 

Yellow Group 
4 D 

ตรง 
Yellow Orange 

Group 19 A 
ตรง 

Yellow Group 
2 D 

Red Group  
38 B 

นํ้าว้าแม่จัน
เชียงราย 

ร่วงพร้อม
ใบประดับ 

Red Group 
37 A 

Yellow Orange 
Group 15 A 

Greyed White 
Group 156 D 

รูปไข่ 
พัฒนา
เล็กน้อย 

สามเหลี่ย
ม 

ตํ่ากว่าฐานพ ู
White Group 

155 C 
Orange Red 
Group 33 B 

White Group C ตรง 
Yellow Orange 

Group 19 B 
ตรง 

White Group 
155 C 

  

นํ้าว้ายักษ์ 
ร่วงหลังใบ
ประดับ 

Red Group  
39 B 

Yellow Orange 
Group 14 A 

Yellow White 
Group 158 D 

กลม พัฒนา แหลมเล็ก ตํ่ากว่าฐานพ ู
Yellow Group 

8 D 
Orange Group 29 

C 
Yellow Orange 

Group 19 D 
ตรง 

Yellow Orange 
Group 20 B 

ตรง 
Yellow Group 

4 D 
Red Group 

37 C 

นํ้าว้าอุบล 
ร่วงก่อนใบ

ประดับ 
Greyed Red 
Group 180 B 

Yellow Orange 
Group 17 A 

Red Group 49 
D 

รูปไข่ 
พัฒนา
เล็กน้อย 

แหลมเล็ก 
ระดับเดียวกับ

ฐานพ ู
Yellow Group 

11 D 
Red Group  

37 B 
Yellow Group 

11 D 
ตรง 

Yellow Orange 
Group 20 B 

ตรง 
Yellow Group 

10 D 
Red Group 

37 B 

ข้างกุฏิไส้ลาย 
ร่วงก่อนใบ

ประดับ 
Yellow Group 

11 C 
Yellow Group 14 

B 
Yellow White 
Group 158 B 

รูปไข่ พัฒนา 
สามเหลี่ย

ม 
อยู่เหนือฐานพู 

Yellow White 
Group 158 C 

Red Group 36 B 
Yellow White 
Group 158 C 

โค้ง 
Orange Group 26 

B 
โค้ง 

Yellow Group 
4 C 

Yellow White 
Group 158 B 

จีนพัทลุง 
ร่วงก่อนใบ

ประดับ 
Greyed Purple 
Group 186 A 

Yellow Orange 
Group 17 A 

White Group 
155 A 

รูปไข่ พัฒนา 
สามเหลี่ย

ม 
เหน่ือระดับฐาน

พู 
Yellow Group 

4 D 
Yellow Orange 

Group 18 A 
Yellow Group 4 

D 
ตรง 

Yellow Orange 
Group 14 C 

โค้งลง 
Yellow Group 

2 D 
Red Group 37 

B 

ทองข้ีแมว 
ร่วงก่อนใบ

ประดับ 
Yellow Group 

11 C 
Yellow Orange 

Group 14 A 
Yellow Group 

4 D 
รูปพัด 

พัฒนา
มาก 

เรียวเล็ก 
อยู่เหนือระดับ

ฐานพ ู
Yellow Group 

2 D 
Red Group 37 B 

White Group 
155 A 

ตรง 
Yellow Orange 

Group 22 B 
โค้ง 

Yellow Group 
2 C 

Yellow Group 
8 C 

ทองส้ม 
ร่วงก่อนใบ

ประดับ 
Yellow Group 

11 D 
Yellow Orange 

Group 21 B 
Yellow Group 

11 D 
สี่เหลี่ยมผื

นผ้า 
พัฒนา แหลมยาว อยู่เหนือฐานพู 

Yellow Group 
11 D 

Greyed Orange 
Group 164 C 

Yellow Group 
11 D 

โค้งบริเวณโคน 
Yellow Group 11 

A 

โค้ง
บริเวณ
โคน 

Yellow Group 
8 C 

Yellow Group 
11 C 

                 

นมสวรรค์ 
ร่วงพร้อม
ใบประดับ 

Red Group 48 
A 

Yellow Orange 
Group 17 A 

Yellow Group 
4 D 

รูปพัด 
พัฒนา
เล็กน้อย 

สามเหลี่ย
ม 

อยู่เหนือระดับ
ฐานพ ู

Yellow Group 
4 D 

Yellow Orange 
Group 22 C 

White Group 
155 D 

ตรง 
Yellow Orange 

Group 20 A 
โค้ง 

Yellow Green 
Group 150 D 

Red Group 37 
B 

นากค่อม(แดง
อิสราเอล) 

ร่วงหลังใบ
ประดับ 

Greyed Red 
Group 181 A 

Yellow Orange 
Group 15 B 

Yellow White 
Group 158 C 

สี่เหลี่ยมผื
นผ้า 

พัฒนา
มาก 

รูป
สามเหลี่ย

ม 
อยู่เหนือฐานพู 

Yellow White 
Group 158 D 

Yellow Orange 
Group 16 D 

White Group 
155 C 

ตรง 
Yellow Orange 

Group 16 C 
โค้ง 

Yellow Group 
9 D 

Greyed Red 
Group 182 A 

เปร้ียวบ้านไร่ 
ร่วงก่อนใบ

ประดับ 
Red Group 58 

A 
Yellow Orange 

Group 23 A 
Yellow Group 

2 D 
กลม พัฒนา 

สามเหลี่ย
ม 

เหนือระดับฐาน
พู 

Yellow Group 
2 D 

Yellow Orange 
Group 18 A 

White Group 
155 D 

โค้งบริเวณโคน 
Yellow Orange 

Group 15 B 
โค้ง 

Yellow Group 
2 C 

Yellow Group 
11 C 

ลามัต 
ร่วงก่อนใบ

ประดับ 
Yellow Group 

10 D 
Yellow Group 11 

B 
Yellow group 

11 D 
กลม 

พัฒนา
มาก 

แหลมยาว 
อยู่เหนือระดับ

ฐานพ ู
Yellow Group 

11 D 
Greyed Orange 
Group 177 C 

Yellow Group 
11 D 

ตรง 
Yellow Orange  

Group 19 A 
โค้ง 

Yellow Group 
2 C 

Yellow Group 
11 D 

แลนด้ี 
ร่วงหลังใบ
ประดับ 

Yellow Group 
11 D 

Yellow Group 9 
A 

Yellow Group 
8 D 

รูปพัด 
พัฒนา
มาก 

แหลมยาว 
ระดับเดียวกับ

ฐานพ ู
White Group 

155 A 
Yellow Orangr 
Group 18 B 

White Group 
155 D 

โค้งตรงกลาง 
Yellow Orange 

Group 22 B 
โค้ง 

Yellow Group 
8 D 

Yellow Group 
11 D 



34 

 

พันธุ ์
พฤตกิรรม
ของดอก
เพศผู ้

สีพื้นของกลีบ
รวมเชิง
ประกอบ 

สีของพูของกลีบ
รวมเชิงประกอบ 

สีของกลบีรวม
อิสระ 

รูปร่าง
กลีบรวม

อิสระ 

การ
พฒันา

ตรงส่วน
ปลาย

กลีบรวม
อิสระ 

รูปร่าง
ตรงส่วน
ปลายของ
กลีบรวม

อิสระ 

การยื่นของอบั
เรณูตรงระดบั
ฐานพบูนกลบี

รวมเชิง
ประกอบ 

สีของก้านชู
อับเรณ ู

สีอับเรณ ู
สีพื้นของก้าน
เกสรเพศเมีย 

รูปร่างของก้าน
เกสรเพศเมีย 

สีของยอดเกสรเพศ
เมีย 

รูปร่าง
รังไข่ 

สีพื้นของรังไข ่ 
สีของเกสร

เพศผู ้

ลูกมากท่า
ตะเกียบ 

ร่วงก่อนใบ
ประดับ 

Yellow 
Orange Group 

18 D 

Yellow Orange 
Group 21 A 

Yellow Group 
11 D 

กลม ไม่พัฒนา ไม่มี อยู่เหนือฐานพู 
Yellow Group 

11 D 
Greyed Orange 
Group 187 B 

Yellow Group 
11 D 

โค้งบริเวณโคน 
Yellow Orange 

Group 19 A 
ตรง 

Yellow Group 
4 C 

Yellow Group 
8 C 

หอมขียว ติดทน 
Yellow Group 

8 D 
Yellow Orange 

Group 15 A 
Yellow Group 

2 D 
กลม พัฒนา แหลมเล็ก 

อยู่เหนือระดับ
ฐานพ ุ

Yellow Group 
2 D 

Red Group 37 B 
White Group 

155 D 
ตรง 

Yellow Orange 
Group 22 B 

โค้ง 
Yellow Group 

11 D 
Yellow Group 

8 D 

หอมจําปา 
ร่วงก่อนใบ

ประดับ 
Yellow White 
Group 158 A 

Yellow Orange 
Group 14 A 

Yellow White 
Group 158 C 

รูปไข่ 
พัฒนา
มาก 

สามเหลี่ย
ม 

อยู่เหนือฐานพู 
Yellow White 
Group 158 C 

Orange White 
Group 159 A 

Yellow White 
Group 158 C 

ตรง 
Yellow Orange 

Group 22 A 
ตรง 

Yellow Group 
5 D 

Yellow Group 
11 C 

หอมทิพย์
นครสวรรค์ 

ดอกเพศผู้
ยังคงติดทน 

Greyed Yellow 
Group 162 D 

Yellow Orange 
Group 21 B 

Yellow Group 
11 D 

รูปพัด 
พัฒนา
มาก 

สามเหลี่ย
ม 

อยู่เหนือฐานพู 
Greyed Brown 
Group 199 A 

Greyed Orange 
Group 165 B 

Yellow Group 
11 D 

ตรง 
Yellow Orange 

Group 23 C 
โค้ง 

Yellow Group 
8 D 

Yellow Group 
11 C 

แส้ม้า 
ร่วงก่อนใบ

ประดับ 
Red Group 51 

B 
Yellow Orange 

Group 23 A 
Yellow Group 

10 D 
กลม พัฒนา แหลม 

เหนือระดับฐาน
พุ 

Yellow Group 
4 D 

Orange Group 27 
A 

Yellow Group 4 
D 

ตรง 
Yellow Orange 

Group 16 C 
ตรง 

Yellow Group 
2 D 

Red Group 37 
B 

ปุามูเซอตาก 
ร่วงก่อนใบ

ประดับ 
Yellow Group 

10 D 
Yellow Orange 

Group 17 A 
Yellow Group 

10 D 
รูปพัด พัฒนา 

สามเหลี่ย
ม 

อยู่เหนือฐานพู 
Yellow Group 

10 D 
Orange Group 29 

D 
Yellow Group 4 

D 
ตรง 

Yellow Orange 
Group 26 A 

ตรง 
Yellow Group 

2 D 
Yellow Group 

10 D 

เทพรส 
ร่วงหลังใบ
ประดับ 

Yellow 
Orange Group 

16 D 

Yellow Orange 
Group 17 D 

Yellow 
Orange Group 

19 D 
กลม พัฒนา 

สามเหลี่ย
ม 

อยู่เหนือฐานพู 
Yellow Group 

11 D 
Greyed Orange 
Group 165 A 

Yellow Orange 
Group 19 D 

โค้งใต้ยอดเกสร
เพศเมีย 

Yellow Orange 
Group 19 C 

ตรง 
Yellow Group 

8 C 

Yellow 
Orange Group 

16 D 

ไข่ทองร่วง 
ร่วงหลังใบ
ประดับ 

Yellow Group 
11 C 

Yellow Group 13 
B 

Yellow Group 
11 D 

กลม 
พัฒนา
มาก 

แหลมยาว อยู่เหนือฐานพู 
Yellow Group 

4 D 
Greyed Orange 
Group 174 B 

Yellow Group 4 
D 

ตรง 
Yellow Orange 

Group 16 A 
โค้ง 

Yellow Green 
Group 145 C 

Yellow Group 
11 C 

โอกินาวา 
ร่วงหลังใบ
ประดับ 

Greyed Red 
Group 180 A 

Yellow Orange 
Group 20 A 

Yellow Group 
8 D 

สี่เหลี่ยมผื
นผ้า 

พัฒนา
เล็กน้อย 

แหลมเล็ก 
เหนือระดับฐาน

พู 
Yellow Group 

4 D 
Greyed Orange 

Grop 177 D 

Yellow Group 8 
D/Greyed Brown 

Group 199 A 
ตรง 

Yellow Orange 
Group 19 A 

โค้ง 
Yellow Group 

4 C 
Greyed Red 
Group 182 D 
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ตารางที่ 2.6  ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ ของกล้วย จ านวน 39 ชนิด : ผล 

พันธุ ์
จ านวน

ผลต่อหวี 
ความ
ยาวผล  

ความ
กว้าง
ผล  

รูปร่างของ
ผลกล้วย 

รูปหน้าตดั
ผลตาม
ขวาง 

รูปร่าง
ปลาย
ผล 

การตกค้างของซาก
ดอกทีป่ลายผล 

ความ
ยาว
ก้าน
ผล 

ความ
กว้าง
ก้าน
ผล 

การปรากฏ
ของขนบน
ก้านผล  

สีของเปลือกผล
ดิบ 

สีของเปลือกผล
สุก 

ความ
หนา
ของ

เปลอืก 

สีของเนือ้ผล
ดิบ 

สีของเนือ้ผลสกุ 
ลักษณะ

เนื้อ 
รสชาต ิ

เมล็ด
ต่อผล 

พื้นผิว/
รูปร่าง
ของ
เมล็ด 

นํ้าว้าขาวแพร่ 18 10.5 2.9 ตรง กลม คอขวด 
มีก้านเกสรเพศเมีย

ติดอยู่ 
2.6 0.9 ไม่มี 

Yellow Green 
Group 146 C 

Yellow Group 
13 B 

0.2 
Orange White 
Group 159 D 

Yellow Group 
11 D 

นุ่ม หวาน ไม่มี - 

นํ้าว้าครั่ง 18 10.7 3 ตรง 
เป็นเหลี่ยม

ชัดเจน 
ทู่ 

มีส่วนฐานของก้าน
เกสรเพศเมียติดอยู่ 

3.6 1.1 ไม่มี 
Yellow Green 
Group  146 B 

Yellow Orange 
Group 16 C 

0.22 
Orange White 
Group 159 D 

Yellow Group 
11 C 

นุ่ม 
หวานอม
เปร้ียว 

ไม่มี - 

นํ้าว้าค่อม 18 10.5 3.3 ตรง 
เป็นเหลี่ยม
เล็กน้อย 

คอขวด มีเกสรตัวเมียติดอยู่ 4.2 1.3 ไม่มี 
Yellow Green 
Group 144 A 

Yellow Group 
12 C 

0.16 
Yellow White 
Group 158 C 

Yellow Group 
10 D 

แน่น 
หวานอม
เปร้ียว 

ไม่มี - 

นํ้าว้าดํา 16 8.4   ตรง 
เป็นเหลี่ยม

ชัดเจน 
ทู่ 

มีก้านเกสรเพศเมีย
ติดอยู่ 

2.6 0.8 ไม่มี 
Yellow Green 
Group 152 B 

Greyed Brown 
Group 199 A 

0.17 
Orange White 
Group 159 B 

Yellow White 
Group 158 D 

นุ่ม 
หวาน

เล็กน้อย 
ไม่มี - 

นํ้าว้าแดงนครพนม 16 12 4.3 ตรง 
เป็นเหลี่ยม
เล็กน้อย 

คอขวด มีเกสรตัวเมียติดอยู่ 3.8 1.4 ไม่มี 
Yellow Green 
Group 144 A 

Yellow Group 
13 B 

0.12 
Yellow White 
Group 158 C 

Yellow Group 
11 D 

แน่น 
หวานอม
เปร้ียว 

ไม่มี - 

นํ้าว้าเต้ีย 20 9.6 3.3 ตรง 
เป็นเหลี่ยม
เล็กน้อย 

คอขวด 
มีก้านเกสรเพศเมีย

ติดอยู่ 
3.5 1 ไม่มี 

Green Group 
138 B 

Yellow Group 
13 C 

0.18 
Yellow White 
Group 158 C 

Yellow Group 
11 D 

แน่น 
หวานอม
เปร้ียว 

ไมมี - 

นํ้าว้าท่าแม่จัน
เชียงราย 

18 9.7 3.2 ตรง 
เป็นเหลี่ยม
เล็กน้อย 

คอขวด 
มีก้านเกสรเพศเมีย

ติดอยู่ 
3.2 1 ไม่มี 

Yellow Green 
Group 144 A 

Yellow Group 
13 C 

0.15 
Yellow White 
Group 158 D 

Yellow Group 
11 D 

แน่น 
หวานอมเป

รี่ยว 
ไม่มี - 

นํ้าว้านครพนม 20 11.6 3.4 ตรง 
เป็นเหลี่ยม
เล็กน้อย 

คอขวด ไม่ม ี 4.6 1 ไม่มี 
Green Group 

143 C 
 

Yellow Group 
12 C 

0.17 
Orange White 
group 159 C 

Yellow Group 
11 C 

แน่น 
หวานอม
เปร้ียว 

ไม่มี - 

นํ้าว้านครศรีธรรมราช 18 10 3.4 ตรง 
เป็นเหลี่ยม
เล็กน้อย 

คอขวด มีเกสรตัวเมียติดอยู่ 3.8 1.2 ไม่มี 
Yellow Green 
Group 144 A 

Yellow Orange 
Group 14 C 

0.11 
Orange White 
Group 159 C 

Yellow 
Orange Group 

18 B 
นุ่ม 

หวานอม
เปร้ียว 

ไม่มี - 

นํ้าว้านวลจันทร์ 17 10.8 4.1 ตรง 
เป็นเหลี่ยม
เล็กน้อย 

คอขวด มีเกสรเพศเมียติดอยู่ 2.3 1.2 ไม่มี 
Yellow Green 
Group 144 B 

Yellow Group 
8 D 

0.15 
Yellow White 
group 158 C 

Yellow Group 
11 C 

แน่น 
หวานอม
เปร้ียว 

ไม่มี - 

นํ้าว้านวลท่าตะเกียบ 20 12 3.6 ตรง 
เป็นเหลี่ยม
เล็กน้อย 

คอขวด ไม่ม ี 4.2 0.9 ไม่มี 
Yellow Green 
Group 144 B 

Yellow Group 
10 C 

0.12 
Orange White 
Group 159 B 

Yellow Orange 
Group 19 C  

แน่น 
หวานอม
เปร้ียว 

ไม่มี - 

นํ้าว้านวลปุาโมก
อ่างทอง 

16 10.7 3.2 ตรง กลม คอขวด 
มีส่วนฐานของก้าน
เกสรเพศเมียย่ืน

ออกมา 
2.8 1 ไม่มี 

Yellow Green 
Group 145 A 

Yellow Orange 
Group 12 C 

0.12 
Yellow White 
Group 158 C 

Yellow White 
Group 158 B 

นุ่ม 
หวานอม
เปร้ียว 

ไม่มี - 

นํ้าว้าปากช่อง 50 18 10.5 3.5 ตรง 
เป็นเหลี่ยม
เล็กน้อย 

คอขวด มีเกสรเพศเมียติดอยู่ 3.9 1.04 ไม่มี 
Green Group 

143 C 
Yellow Group 

12 C 
0.09 

Yellow White 
Group 158 B 

Yellow Group 
11 D 

นุ่ม 
หวานอม
เปร้ียว 

ไม่มี - 

นํ้าว้าพัทลุง 14 12.2 3.8 ตรง กลม คอขวด 
มีก้านเกสรเพศเมีย

ติดอยู่ 
1.9 1 ไม่มี 

Yellow Green 
Group 144 B 

Yellow Group 
11 A 

0.14 
Yellow White 
Group 158 C 

Yellow Group  
8 D 

นุ่ม หวานมาก ไม่มี - 

นํ้าว้าเพชรบุรี 14 9.46 2.9 ตรง 
เป็นเหลี่ยม
เล็กน้อย 

แหลม มีเกสรตัวเมียติดอยู่ 2.1 1.12 ไม่มี 
Green Group 

138 B 
Yellow Orange 

Group 14 C 
0.13 

Yellow White 
Group 158 C 

Yellow Group 
11 D 

แน่น 
หวานอม
เปร้ียว 

ไม่มี - 
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พันธุ ์
จ านวน

ผลต่อหวี 
ความ
ยาวผล  

ความ
กว้าง
ผล  

รูปร่างของ
ผลกล้วย 

รูปหน้าตดั
ผลตาม
ขวาง 

รูปร่าง
ปลาย
ผล 

การตกค้างของซาก
ดอกทีป่ลายผล 

ความ
ยาว
ก้าน
ผล 

ความ
กว้าง
ก้าน
ผล 

การ
ปรากฏ
ของขน

บน
ก้านผล  

สีของเปลือกผล
ดิบ 

สีของเปลือกผล
สุก 

ความ
หนา
ของ

เปลอืก 

สีของเนือ้ผล
ดิบ 

สีของเนือ้ผลสกุ 
ลักษณะ

เนื้อ 
รสชาต ิ

เมล็ด
ต่อผล 

พื้นผิว/
รูปร่าง
ของ
เมล็ด 

                    

นํ้าว้าแพร่ 15 9.2 3.2 ตรง กลม คอขวด 
มีก้านเกสรเพศเมีย

ติดอยู่ 
1.4 0.7 ไม่มี 

Yellow Green 
Group 144 A 

Yellow Group 
13 B 

0.1 
Yellow White 
Group 158 B 

Yellow Group 
8 D 

นุ่ม หวานมาก ไม่มี - 

นํ้าว้ามะลิอ่อง 18 10.9 3.5 ตรง 
เป็นเหลี่ยม
เล็กน้อย 

แหลม 
มีก้านเกสรเพศเมีย

ติดอยู่ 
2.8 1 ไม่มี 

Yellow Green 
Group 145 C 

Yellow Group 
12 C 

0.21 
Orange White 
Group 159 B 

Orange White 
Group 159 C 

แน่น 
หวานอม
เปร้ียว 

ไม่มี - 

นํ้าว้าแม่จันเชียงราย 15 9.4 2.6 ตรง 
เป็นเหลี่ยม
เล็กน้อย 

คอขวด 
มีก้านเกสรเพศเมีย

ติดอยู่ 
2.2 0.9 ไม่มี 

Yellow Green 
Group 145 A 

Yellow Orange 
Group 14 C 

0.05 
Yellow White 
Group 158 B 

Yellow White 
Group 158 B 

นุ่ม 
หวานอม
เปร้ียว 

ไม่มี - 

นํ้าว้ายักษ์ 16 10.3 3.3 ตรง 
เป็นเหลี่ยม
เล็กน้อย 

คอขวด 
มีก้านเกสรเพศเมีย

ติดอยู่ 
2.7 0.9 ไม่มี 

Yellow Green 
Group 144 B 

Yellow Group 
11 A 

0.09 
Yellow White 
Group 158 B 

Yellow Group 
11 D 

แน่น 
หวานอม
เปร้ียว 

ไม่มี - 

นํ้าว้าอุบล 18 11.9 3.4 ตรง 
เป็นเหลี่ยม
เล็กน้อย 

คอขวด 
มีก้านเกสรเพศเมีย

ติดอยู่ 
4.1 1.2 ไม่มี 

Yellow Green 
Group 144 A 

Yellow Group 
11 B 

0.19 
Yellow White 
Group 158 A 

Yellow Orange 
Group 19 C 

แน่น 
หวานอม
เปร้ียว 

ไม่มี - 

ข้างกุฏิไส้ลาย 20 9.5 2.9 โค้ง กลม แหลม 
มีส่วนฐานของก้านเกสร

เพศเมียย่ืนออกมา 
2 0.8 มี 

Yellow Green 
Group 144 B 

Yellow Orange 
Group 14 C 

0.12 
Yellow White 
Group 158 B 

Yellow Group 13 
D 

แน่น 
หวานอม
เปร้ียว 

ไม่มี - 

จีนพัทลุง 18 10.9 3.6 ตรง กลม คอขวด ไม่ม ี 3 1.2 ไม่มี 
Yellow Green 
Group 145 A 

Yellow 11 A 0.11 
Yellow White 
Group 158 A 

Yellow 11 D นุ่ม 
หวานอม

เปร้ียว กลิ่น
คล้ายนํ้าว้า 

ไม่มี - 

ทองข้ีแมว 20 8.9 2 โค้ง 
เป็นเหลี่ยม
เล็กน้อย 

ทู่ 
มีฐานเกสรเพศเมีย

ติดอยู่ 
2.1 0.7 มี 

Yellow Green 
Group 144 B 

Yellow Orange 
Group 15 B 

0.15 
Yellow White 
Group 158 B 

Yellow Orange 
Group 15 D 

แน่น 
หวานอม
เปร้ียว 

- - 

ทองส้ม 19 11.3 3.7 
ตรงบริเวณ

ส่วนปลายผล 
เป็นเหลี่ยม
เล็กน้อย 

คอขวด ไม่ม ี 2.8 1.1 ไม่มี 
Yellow Green 
Group 144 A 

Yellow Group 
11 A 

0.12 
Yellow White 
Group 158 B 

Yellow Group 
11 D 

แน่น เปร้ียว ไม่มี - 

นมสวรรค์ 16 11 3.1 ตรง 
เป็นเหลี่ยม
เล็กน้อย 

คอขวด ไม่ม ี 2.3 1 ไม่มี 
Yellow Green 
Group 144 A 

 

Yellow Group 
11 A 

0.15 
Yellow White 
Group 158 C 

Yellow Group 
11 C 

แน่น เปร้ียว 2 ขรุขระ 

นากค่อม(แดง
อิสราเอล) 

15 9.5 3.4 โค้ง 
เป็นเหลี่ยม
เล็กน้อย 

ทู่ 
มีก้านเกสรเพศเมีย

ติดอยู่ 
1.1 1 มี 

Greyed 
Orange Group 

166 A 

Greyed 
Orange Group 

172 B 
0.22 

Yellow Group 
8 D 

Yellow 
Orange Group 

19 B 
นุ่ม 

หวานหอม 
อมเปร้ียว 

ไม่มี - 

เปร้ียวบ้านไร่ 12 9 3 ตรง กลม คอขวด ไม่ม ี 2.3 1 ไม่มี 
Yellow Green 
Group 144 B 

Yellow Group 
11 A 

0.17 
Yellow White 
Group 158 B 

Yellow White 
Group 158 B 

นุ่ม 
เปร้ียว และ

มีกลิ่น
เล็กน้อย 

ไม่มี - 

ลามัต 
 
 
 

14 13.4 3.4 ตรง กลม กลม มีฐานเกสรเพศเมีย
ติดอยู่ 

1 1.1 ไม่มี Yellow Green 
Group 144 B 

Yellow Group 
13 C 

0.2 Yellow White 
Group 158 A 

Yellow Orange 
Group 18 B 

แน่น หวานหอม ไม่มี - 
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พันธุ ์
จ านวน

ผลต่อหวี 
ความ
ยาวผล  

ความ
กว้าง
ผล  

รูปร่างของ
ผลกล้วย 

รูปหน้าตดั
ผลตาม
ขวาง 

รูปร่าง
ปลาย
ผล 

การตกค้างของซาก
ดอกทีป่ลายผล 

ความ
ยาว
ก้าน
ผล 

ความ
กว้าง
ก้าน
ผล 

การ
ปรากฏ
ของขน

บน
ก้านผล  

สีของเปลือกผล
ดิบ 

สีของเปลือกผล
สุก 

ความ
หนา
ของ

เปลอืก 

สีของเนือ้ผล
ดิบ 

สีของเนือ้ผลสกุ 
ลักษณะ

เนื้อ 
รสชาต ิ

เมล็ด
ต่อผล 

พื้นผิว/
รูปร่าง
ของ
เมล็ด 

แลนด้ี 18 12.76 3.6 ตรง กลม คอขวด ไม่ม ี 1.9 0.9 ไม่มี 
Yellow Green 
Group 144 B 

 

Yellow Group 
11 A 

0.15 
Yellow White 
Group 158 C 

Yellow Group 8 
D 

แน่น 
หวานอม
เปร้ียว 

- - 

หอมพม่า 18 10.5 3.4 โค้ง กลม ปลายทู่ 
มีก้านเกสรเพศเมีย

ติดอยู่ 
2.2 1.2 ไม่มี 

Yellow Green 
Group 144 A 

Yellow Orange 
Group 16 C 

0.2 
Yellow White 
Group 158 A 

Yellow Group 
11 D 

นุ่ม หวานหอม ไม่มี - 

ลูกมากท่าตะเกียบ 18 10.2 3.4 ตรง 
เป็นเหลี่ยม
เล็กน้อย 

ปลายทู่ ไม่ม ี 2.5 1 ไม่มี 
Yellow Green 
Group 144 A 

Yellow Group 
11 A 

0.09 
Yellow White 
Group 159 A 

Yellow Group 
13 D 

นุ่ม 
เปร้ียวอม

หวาน 
ไม่มี - 

หอมขียว 9 9.4 4 ตรง กลม ทู่ 
มีก้านเกสรเพศเมีย

ติดอยู่ 
1.4 1.3 ไม่มี 

Yellow Green 
Group 144 A 

Yellow Orange 
Group 15 C 

0.3 
Yellow White 
Group 158 A 

Yellow Orange 
Group 16 D 

นุ่ม หวานหอม - - 

หอมจําปา 16 7.1 2.1 โค้ง กลม แหลม ไม่ม ี 1.8 0.6 ไม่มี 
Yellow Green 
Group 144 B 

Yellow Group 
13 B 

0.12 
Orange White 
Group 159 D 

Yellow Group 
13 D 

นุ่ม 
หวานอม
เปร้ียว 

6 ขรุขระ 

หอมทิพย์นครสวรรค์ 12 9.4 3.1 โค้ง 
เป็นเหลี่ยม
เล็กน้อย 

ปลายทู่ 
มีส่วนฐานของก้าน
เกสรเพศเมียติดอยู่ 

1.6 1.3 มี 
Yellow Green 
Group 144 A 

Yellow Group 
11 A 

0.19 
Yellow White 
Group 158 C 

Yellow Group 
11 C 

นุ่ม หวานหอม ไม่มี - 

แส้ม้า 16 10.2 3.4 ตรง 
เป็นเหลี่ยม
เล็กน้อย 

คอขวด ไม่ม ี 2.2 1.1 ไม่มี 
Yellow Green 
Group 144 A 

Yellow Group 
11 A 

0.16 
Yellow Orange 

Group 19 C 
Yellow Group 

11 A 
แน่น 

หวานอม
เปร้ียว 

ไม่มี - 

                    

ปุามูเซอตาก 18 9 2.2 ตรง กลม แหลม ไม่ม ี 1.9 0.7 มี 
Yellow Green 
Group 144 B 

Yellow Group 
13 C 

0.11 
Yellow White 
Group 158 C 

Yellow Group 
11 D 

แน่น 
หวานอม
เปร้ียว 

ไม่มี - 

เทพรส 6 21 7.5 ตรง 
เป็นเหลี่ยม

ชัดเจน 
มน ไม่ม ี 6 2.2 ไม่มี 

Green Group 
137 A 

Yellow Orange 
21 B 

0.55 
Yellow White 
Group 158 C 

Yellow Orange 
Group 19 D 

นุ่ม หวาน ไม่มี - 

ไข่ทองร่วง 20 14 3.8 
โค้งบริเวณ

โคน 
กลม ทู่ 

มีส่วนฐานของก้าน
เกสรเพศเมียติดอยู่ 

1.7 1.1 มี 
Yellow Green 
Group 144 B 

Yellow Orange 
Group 16 C 

0.19 
Yellow White 
Group 158 A 

Yellow Orange 
Group 18 D 

นุ่ม 
หอมหวาน
อมเปร้ียว
เล็กน้อย 

ไม่มี - 

โอกินาวา 14 12.2 3 ตรง 
เป็นเหลี่ยม
เล็กน้อย 

คอขวด 
มีก้านเกสรเพศเมีย

ติดอยู่ 
2.4 1.3 ไม่มี 

Yellow Green 
Group 144 A 

Yellow Group 
13 B 

0.24 
Yellow White 
Group 158 C 

Yellow Orange 
Group 18 C 

เละ หวานน้อย ไม่มี - 
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กิจกรรมที่ 2   การพัฒนาการใช้ประโยชน์จากคุณค่าทางโภชนาการของกล้วยและการพัฒนาผลิตภัณฑ์แปร
รูปชนิดใหม่ๆเพื่อเพิ่มมูลค่าผลผลิต 

Activity Development of Using of Nutrition Content of Banana and Development of New 
Processing Product in High Value add 

 
อารีรัตน์ การุณสถิตชัย1/    โกเมศ สัตยาวุธ1/    ภวูสินธ์ ชสูิน2/    ศิริลออ ราชบุตร2/    วิมลวรรณ วัฒนวิจิตร1/    
ศิริพร เต็งรัง1/    อกนิษฐ์ พิศาลวัชรินทร์1/    ประยูร เอ็นมาก1/    กนกศักดิ์ ลอยเลิศ1/    รุ่งทิวา รอดจันทร์1/  

เพ็ญจันทร์  สุทธานุกูล3/ 
Areerat Karunsatitchai,  Komate Satayawut,  Puvasin Choosin,  Sirillaor Ratchabut,   

Wimonwan Wattanawichit,  Siriporn Tengrang,  Akanit Pisalwadcharin,  Prayoon Enmak,   
Kanoksak Loylerd,  Roongtiwa Rodchan, Penchan Suthanukool 

1/กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร  
2/กองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช    3/ศูนย์วิจัยพืชสวนสุโขทัย   

 
ค าส าคัญ (Key words):   กล้วย  การเก็บรักษาคุณภาพก่อนการแปรรูป  การยืดอายุการเก็บรักษา เครื่องดื่ม

แอลกอฮอล์ต่ํา เครื่องดื่มที่มีสารอาหารพร้อมใช้สําหรับร่างกาย  ผลิตภัณฑ์ที่มีสารประกอบแทนนิ
นสูง ผลิตภัณฑ์อาหารเส้น น้ําตาลฟรุกแตน และไอศกรีมไขมันต่ํา ผลิตภัณฑ์โลชั่น บรรจภุัณฑ์
พลาสติกชีวภาพ  สารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
Banana, Quality for Processing,  Extending Shelf Life,  Low Alcoholic Beverage,  
Prebiotic Product, High Tannin Product,  Low Fat Ice Cream,  Lotion,  Bioplastics,  
Sulfur dioxide 

 
บทคัดย่อ   

  
 การรมกล้วยด้วย 1-mcp ความเข้มข้น 1,000 ppb  นาน 24 ชั่วโมง ร่วมกับการเคลือบด้วยสารละลาย
กรดซิตริค (0.25-1.00%) และไคโตซาน (0.25-0.50%) เก็บในถุงแอคทีพหนา 25-40 ไมครอน และเก็บที่อุณหภูมิ 
14 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการสุกของกล้วยหอม กล้วยไข่ และกล้วยน้ําว้า ได้ 14-49 วัน โดยกล้วยยังคงมี
คุณค่าทางโภชนาการและคุณภาพเหมาะสมต่อการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์นมกล้วย นอกจากนี้พบว่ากล้วยมี
ศักยภาพในการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพหลายประเภท ได้แก่ เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ต่ํา เครื่องดื่มที่
มีสารอาหารพร้อมใช้สําหรับร่างกาย (prebiotic)  ผลิตภัณฑ์ที่มีสารประกอบแทนนินสูง ผลิตภัณฑ์อาหารเส้น 
น้ําตาลฟรุกแตน และไอศกรีมไขมันต่ํา ทั้งนี้รวมถึงผลิตภัณฑ์โลชั่น และบรรจุภัณฑ์พลาสติก อย่างไรก็ตามการแปร
รูปผลิตภัณฑ์กล้วยหลายชนิดจําเป็นต้องใช้สารประกอบซัลไฟด์ หรือก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (SO2) เพ่ือยืดอายุ
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ ไม่ให้สีของผลิตภัณฑ์เปลี่ยนแปลง ซึ่งอาจทําให้มีสารตกค้างเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค จาก
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การสุ่มตัวอย่างกล้วย 25 ประเภทตัวอย่างจากตลาด พบการปนเปื้อนของ SO2 ตกค้างระหว่าง 2.01-13.54 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งเป็นค่าท่ีน้อยกว่าเกณฑ์มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ที่กําหนดให้ไม่เกิน 70 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค 
 
 
 

Abstract 
  
 Treatment of 1-mcp fumigation at 1,000 ppb for 24 hours with citric acid (0.25-1.00%) 
and chitosan (0.25-0.50%) dipping, contained in 25-40 micron (thickness) active bag and stored 
at 14oC could decelerate maturity rate of banana fruit cvs. Nam Wa, Hom and Kai for 15-49 
days. All banana fruits contained acceptable nutrition values and quality for processing to 
banana milk. In current research, banana was potentially processed to various healthy products 
namely, low alcoholic beverage, prebiotic product, high tannin product, pasta, low fat ice 
cream, lotion and bioplastics. However, several banana products may contain with sulfide 
compounds or sulfur dioxide (SO2) for extending shelf life purpose. High SO2 contamination can 
cause a health risk. Thus, 25 types of banana products were sampled from local markets and 
analyzed for SO2 residues. The residues of all products were between 2.01 and 13.54 mg/kg 
which not over than FAO/WHO recommendation 

 
บทน า (Introduction) 

 
ประเทศไทยมีพ้ืนที่ให้ผลผลิตกล้วยไข่ 34,197 ไร่ และกล้วยหอม 86,640 ไร่ โดยมีปริมาณการส่งออก

และบริโภคกล้วยไข่ภายในประเทศ 26,235 และ 69,919 ตัน ปริมาณส่งออกและบริโภคกล้วยหอม
ภายในประเทศ 1,475 และ 234,273 ตัน ปัญหาการตลาดของกล้วยไข่และกล้วยหอมในอดีต คือ ผลผลิตกล้วยไข่
ส่วนใหญ่จะออกในช่วงฤดูกาล คือ ระหว่างเดือนสิงหาคม–กันยายน ซึ่งเป็นช่วงที่ในประเทศจีนมีผลไม้ชนิดอ่ืนๆ 
ออกหลายชนิด  ทําให้ทางจีนหยุดการรับซื้อ ดังนั้นหากจะส่งออกกล้วยไข่ไปประเทศจีน ต้องผลิตให้ออกในช่วง
ตั้งแต่เดือนมกราคมถึงเมษายนหรือกว่านั้น กล้วยหอมประสบปัญหาการรับซื้อจากญี่ปุุนลดลง เนื่องจากคุณภาพไม่
สม่ําเสมอ โดยเฉพาะเรื่องขนาดผล ปัญหาโรคและแมลง และราคาที่สูงขึ้น ทําให้ไม่สามารถส่งออกได้ (ข้อมูลของ
สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2556) ประกอบกับ กล้วยมีอายุการเก็บรักษาสั้น เปลือกบาง บอบช้ําได้ง่าย  
กิจกรรมนี้มีวัตถุประสงค์ เพ่ือ ยืดอายุการเก็บรักษาผลิตผลสดก่อนแปรรูป สร้างต้นแบบผลิตภัณฑ์แปรรูป และ
สร้างมูลค่าเพ่ิมจากสิ่งเหลือใช้จากการผลิตหรือแปรรูปกล้วย ตลอดจนหาสารเคมีตกค้างเพ่ือรับรองความปลอดภยั
ของผลิตภัณฑ์แก่ผู้บริโภค  
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เริ่มจากเทคโนโลยีการเก็บรักษาผลิตผลสดก่อนการแปรรูป ศึกษาผลของ1-methycycropropene (1-
mcp) ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ยืดอายุใน กล้วยน้ําว้า กล้วยหอมและกล้วยไข่เพ่ือยืดอายุและคงคุณภาพวัตถุดิบที่
เหมาะสมกับการแปรรูปเป็นเครื่องดื่มนมกล้วย  และเปรียบเทียบผลของการเคลือบสารยืดอายุกลุ่ม GRAS ในการ
ยืดอายุและชะลอความเสียหายหลังการเก็บเกี่ยวของกล้วยน้ําว้า กล้วยหอมและกล้วยไข่ที่ผ่านการรมด้วย 1-mcp 
ร่วมกับบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ ซึ่งเป็นสิ่งจําเป็นในกระบวนการเตรียมความพร้อมในการยืดอายุการเก็บรักษา คง
คุณภาพของวัตถุดิบให้เหมาะสมกับกับเครื่องดื่มแต่ละชนิด ก่อนเข้าสู่กระบวนการแปรรูปเพื่อเครื่องดื่มสุขภาพ
ต่อไป ดังนั้น การเตรียมความพร้อมวัตถุดิบ ด้านการยืดอายุการเก็บรักษาคงคุณภาพทางกายภาพและคุณค่าทาง
โภชนาการของผลกล้วยไข่และกล้วยหอมสดหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมต่อกระบวนการแปรรูปเพื่อเป็นเครื่องดื่ม
สุขภาพ จึงเป็นเปูาหมายหนึ่งในการศึกษาครั้งนี้ได้ 

Klieber (2003) การรมด้วย 1-mcp ที่ความเข้มข้น 300 nL/L เป็นเวลา 24 ชม. ที่ 22oC สามารถยืดอายุ
การเก็บรักษากล้วยได้เป็น 2 เท่า  สอดคล้องกับรายงานผลของการใช้ 1-mcp กับกล้วยที่ระดับความสุกแก่ต่างๆ 
ของ Clara และคณะ (2002) พบว่า การรมด้วย 1-mcp ที่ความเข้มข้น 1000 nL/L นาน 24 ชั่วโมง ที่ 20 oC  
กับกล้วยที่มีความสุกแก่ระยะที่ 3 และ 4 คือเปลือกกล้วยเปลี่ยนเป็นสีจากเขียวเป็นเหลืองปนเขียว สามารถลด
การหายใจ การเปลี่ยนสีของเปลือก และความแน่นเนื้อ โดยปราศจากกลิ่นหรือคุณภาพที่ผิดปกติ เนื่องจาก 1-
mcp มีความสามารถในการยับยั้งการทํางานของเอทิลีน  โดยเข้าจับที่ receptor site แย่งกับเอทิลีน ทําให้เอ
ทิลีนไม่สามารถทํางานได้ จึงสามารถชะลอหรือยับยั้งการเสื่อมคุณภาพของผลิตผลเกษตรได้ (Serek et al., 1994)  

การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง (MAP- modified atmosphere packaging) ร่วมกับการเก็บ
รักษาในสภาพอุณหภูมิต่ํา  ส่งผลต่อกระบวนการต่างๆ ทางสรีรวิทยาเกิดขึ้นในอัตราช้าลง การลดปริมาณ
ออกซิเจน มีผลต่อการยับยั้งการเกิดออกซิไดซ์ของสารประกอบฟีนอลจนได้สารสีน้ําตาล  อัตราการหายใจและการ
สร้างเอทิลีนเกิดขึ้นในอัตราต่ํา  และปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์ที่เพ่ิมขึ้น  มีสมบัติขัดขวางการทํางานของเอทิลีน 
(จริงแท,้ 2538) การใช้ถุง/ฟิล์มบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ เป็นวิธี MAP ที่น่าสนใจ เนื่องจากบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ มีสมบัติ 
ยอมให้ก๊าซที่ใช้ในกระบวนการหายใจผ่านเข้าออกได้ดีและสอดคล้องกับอัตราการใช้และสร้างก๊าซในกระบวนการ
หายใจของผักและผลไม้ที่บรรจุ ทําให้เกิดบรรยากาศดัดแปลงแบบสมดุล (Equilibrium Modified Atmosphere 
–EMA) และมีสมบัติพิเศษอ่ืน เช่น ดูดซับเอทิลีนเพื่อชะลอการสุก และสามารถเลือกให้ก๊าซ/น้ําผ่านแบบพิเศษ ทํา
ให้เกิดฝูาน้อยและมีความแข็งแรง  

การเคลือบสารยืดอายุกลุ่ม (generally recognized as safe, GRAS) เป็นสารเคมีที่ไม่มีอันตรายต่อ
ผู้บริโภค เพราะเป็นสารที่นํามาใช้ในการประกอบอาหารอยู่แล้ว เช่น ไคโตซาน กรดซิตริค กรดซาลิไซลิก เกลือ  
carbonate bicarbonate  methyl jasmonate  และ methyl salicylate ซึ่งมีสมบัติในการควบคุมโรค บาง
ชนิดสามารถควบคุมโรคทั้งก่อนและหลังการเก็บเกี่ยว แต่ปัจจุบันนิยมศึกษาในการควบคุมโรคหลังการเก็บเกี่ยว 
ของผลิตผลเกษตรหลังการเก็บเกี่ยวกันมาก เช่นการใช้ sodium carbonate ควบคุมโรคแอนแทรคโนสของ
มะม่วง   เพ่ือลดการใช้สารเคมีปูองกันกําจัดเชื้อรา  

การใช้สารสกัดจากสิ่งมีชีวิต ได้แก่ ไคโตซาน  ซึ่งเป็นสารธรรมชาติที่เป็นองค์ประกอบชนิดหนึ่งของผนังเซลล์  
เปลือกของสัตว์ประเภทกุ้ง  ปู  ปลาหมึก  มีสมบัติควบคุมโรคต่างๆทั้งก่อนและหลังการเก็บเกี่ยว  รวมทั้งส่งเสริม
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การสังเคราะห์สารคล้าย lignin ซึ่งเป็นโครงสร้างที่เพ่ิมความแข็งแรงให้กับลําต้นพืช  ช่วยยืดอายุผลไม้และผักโดย
ลดอัตราการหายใจ  และการสูญเสียน้ํา (Banos et al., 2006) ได้แก่ การพ่นหรือจุ่มกล้วยด้วยสารละลายไคโต
ซานความเข้มข้น 1 % สามารถควบคุมการเจริญเติบโตของ mycelium และการงอกของสปอร์ของ 
Collectotricum musae เป็นเชื้อสาเหตุก่อโรคแอนแทรคโนสในกล้วย กลุ่ม AAA- Cavendish ได้ (Xiangchun 
et al, 2009) ซึ่งเป็นทางเลือกหนึ่งในการใช้ควบคุมโรคเพ่ือทดแทนการใช้สารเคมี 

การใช้กรดอะซิตริค กรดซิตริค สามารถต้านทานต่อโรคแอนแทรคโนสกล้วยหอม เกิดจากเชื้อสาเหตุจาก 
Collectotrichum musae ได ้ พบว่า  ชะลอการเกิดโรคและลดความรุนแรงของอาการของโรคได้ ขณะที่ผลกล้วย
มีการสุกและความอ่อนนุ่มของเนื้อเป็นปกติ (Niranjala et al., 2001) การใช้กรดซาลิไซลิกในการควบคุมโรคหวี
เน่าในกล้วยหอม สามารถควบคุมความรุนแรงของโรคได้ หลังเก็บรักษานาน 3 สัปดาห์ รวมทั้งชะลอการสุกของ
กล้วยหอมได้ (Srivastava et al., 2000, บุญญวดี และคณะ, 2553) 

ขั้นตอน การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตผลเกษตรเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ ได้แก่ การใช้แปูง
กล้วยชนิดต่าง ๆ ทดแทนแปูงในผลิตภัณฑ์อาหารเส้น เปูาหมายหลักคือ การเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการให้กับ
ผลิตภัณฑ์ ลดต้นทุนการผลิต และเพ่ิมมูลค่าให้กับกล้วยเกรดต่ํา โดยทั่วไป แปูง สามารถ ออกเป็น 2 ประเภท 
ได้แก่ แปูงฟลาว (Flour) และแปูงสตาร์ช (Starch) ซึ่งแปูงทั้งสองชนิดมีองค์ประกอบทางเคมีที่แตกต่างกัน โดย
แปูงฟลาวหมายถึงแปูงที่ผลิตจากผลิตผลเกษตรต่าง ๆ เช่น แปูงสาลี แปู งข้าวโพด แปูงมันสําปะหลัง แปูงข้าว
เหนียว แปูงข้าวเจ้า เป็นต้น โดยนําวัตถุดิบมาโม่ บด หรือตีให้ละเอียด ทําให้แปูงฟลาวมีองค์ประกอบทางเคมีที่มี
อยู่ในวัตถุดิบทั้งหมด ส่วนแปูงสตาร์ช หมายถึงแปูงที่ผลิตจากผลิตผลทางการเกษตรเช่นเดียวกัน แต่กรรมวิธีผลิต
จะแยกเอาเฉพาะส่วนคาร์โบไฮเดรท โดยให้มีสารอ่ืนปะปนมาน้อยที่สุด องค์ประกอบของแปูงสตาร์ชส่วนใหญ่จึง
เป็นคาร์โบไฮเดรท (สุดาทิพย,์ 2545) 

แปูงกล้วยเป็นผลิตภัณฑ์จากกล้วยดิบ ซึ่งดัชนีเก็บเกี่ยวกล้วยตามมาตรฐานความแก่ของกล้วยขึ้นอยู่กับ
เหลี่ยมของผลกล้วย (เบญจมาศ, 2545) ดังนี้ 

 ผลแก่เต็มที่ 100 % (Full) คือผลที่ไม่มีเหลี่ยมเลย   
 ความแก่ประมาณ 90 % (Full ¾) คือผลที่มีเหลี่ยมแต่ไม่ชัดเจน   
 ความแก่ประมาณ 80 % (Light full ¾) คือ ผลที่เห็นเหลี่ยมชัดเจน   
 ความแก่ประมาณ 70 % (Light ¾) คือผลที่มีขนาดครึ่งหนึ่งของผลโตเต็มที่  

 
Figure 1 Cross section of banana in difference age. (เบญจมาศ ศิลาย้อย, 2545) 
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ภาพตัดขวางของกล้วยระยะต่าง ๆ ดังแสดงใน Figure 1 โดยดัชนีเก็บเก่ียวของกล้วยน้ําว้าที่ระดับความแก่ 70 80 
90 และ 100 % สามารถเก็บเกี่ยวกล้วยน้ําว้าหลังจากที่กล้วยแทงปลีแล้ว 15 16 17 และ 18 สัปดาห์ตามลําดับ 
(สุดาทิพย,์ 2545)  การผลิตแปูงกล้วยจะนิยมใช้กล้วยในระยะความแก่ ประมาณ  90 % (Full ¾) เนื่องจากกล้วย
ดิบมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ประกอบด้วย น้ํา แปูง โปรตีน ไขมัน เส้นใย วิตามิน เกลือ แร่ต่าง ๆ โดยมีปริมาณ
แปูง แคลเซียม เหล็ก และโปแตสเซียม สูงกว่าแปูงหลายชนิด เช่น แปูงข้าวโพด แปูงมันสําปะหลัง  แปูงกล้วย
จัดเป็นวัตถุดิบทางอุตสาหกรรมเกษตรที่มีคุณค่า เป็นการถนอมอาหารและ สามารถนําไปเป็นส่วนประกอบใน
ผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ขนมอบ และผลิตภัณฑ์ขนมไทย โดยแปูงกล้วยจะมีกลิ่นเฉพาะตัว มี
คุณสมบัติทางกายภาพที่ดีรวมตัวกับน้ําได้ดี คือ เมื่อได้รับความร้อนจะพองตัวใสเมื่อปล่อยให้เย็นจะเกิดลักษณะ
คล้ายวุ้นเนื่องจากเป็นแปูงที่มีอะไมโลสสูง จึงทําให้มีคุณสมบัติพิเศษเหมาะที่จะนํามาทดแทนแปูงสาลีในผลิตภัณฑ์
ขนมอบได้ดี โดยผลิตภัณฑ์บางชนิดสามารถใช้แปูงกล้วยทดแทนได้สูงถึงร้อยละ 50 (สิรินาถ, 2542) ดังนั้นจึงควร
ส่งเสริมให้ผลิตและนําแปูงกล้วยไปใช้ประโยชน์ให้มากขึ้น  

อาหารประเภทเส้นเป็นอาหารที่นิยมแพร่ไปทั่วโลก เนื่องจากมีความสะดวกสบาย และรวดเร็วในการเตรียม 
ราคาไม่แพง สามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน และสามารถดัดแปลงทําอาหารได้หลากหลายชนิด เส้นพาสต้า เป็นกลุ่ม
ผลิตภัณฑ์ที่ประกอบด้วยมักกะโรนี (Macaroni) สปาเกตตี (Spaghetti) เวอร์มิเซลลิ (Vermicelli) ลาซันยา 
(Lasagna) และผลิตภัณฑ์ชนิดต่างๆ ที่มีรูปร่างและขนาดคล้ายๆ กัน ซึ่งมักเรียกชื่อตามลักษณะของแปูง เช่น โบว์ 
ข้องอ หอย รูปสัตว์ต่างๆ และเส้นเกลียว  เป็นผลิตภัณฑ์ที่ทํามาจากแปูงสาลีที่มีกลูเตนสูง อย่างแปูงสาลีดูรัมเซโมลิ
นา (Marti and Pagani, 2013) ซึ่งได้จากการบดข้าวสาลีชนิดดูรัม มีลักษณะเมล็ดสีเหลือง มีความใสแข็ง เนื้อเมล็ด
แข็งต่อการโม่เนื่องจากมีโปรตีนสูง (10 - 15 % ที่ความชื้น 14 %) โดยเซโมลินาจะมีการบดเนื้อส่วนเอนโดสเปิร์ม 
(Endosperm)ในเมล็ดหยาบของข้าวสาลีชนิดดูรัม เซโมลินามีขนาดใหญ่กว่าแปูงทั่วไป โดยในการผลิตพาสต้าอาจ
ผสมส่วนประกอบอ่ืนๆ เช่น ไข่ แปูงถั่วเหลือง แปูงข้าวโพดหยาบ และกลูเตน นํามาผสมกับน้ํา นวดให้เข้ากัน เข้า
เครื่องอัดด้วยความดัน ออกมาเป็นรูปร่างต่างๆ กัน โดยทั่วไปจะมีขายในลักษณะแห้งซึ่งเก็บรักษาง่าย เมื่อต้องการ
บริโภคก็นํามาต้มในน้ําเดือด แล้วสะเด็ดน้ําก่อนปรุงกับเนื้อ ผัก เนยสด เนยแข็ง และซอสต่าง ๆ (ปิยนุช, 2548) 

แปูงสาลี และผลิตภัณฑ์แปรรูปจากแปูงสาลี ส่วนใหญ่ต้องนําเข้ามาจากต่างประเทศ โดยเฉพาะแปูงสาลี
ชนิดดูรัมเซโมลิน่า เป็นแปูงสาลีที่มีราคาสูง  ซึ่งในปัจจุบันประเทศไทยก็ได้มีงานวิจัยจํานวนมากศึกษาการใช้แปูง
จากพืชชนิดต่าง ๆ ทดแทนการใช้แปูงสาลี เช่น การใช้แปูงกล้วยน้ําว้าทดแทนแปูงสาลีในการผลิตแครกเกอร์ 
(มุทิตา, 2548)  การใช้แปูงข้าวหอมมะลิพัฒนาเส้นสปาเกตตี้ (ปิยนุช, 2548)  การใช้แปูงทุเรียนทดแทนแปูงสาลี
ในผลิตภัณฑ์เค้กที่อบด้วยไมโครเวฟ (กุลกัญญา, 2548)  การใช้แปูงสาลีผสมแปูงมันสําปะหลังผลิตแปูงพิซซ่า (ปถ
มาภรณ,์ 2548) การพัฒนาเส้นบะหมี่จากแปูงข้าวเจ้าพร้อมบริโภคแช่แข็ง (ชุลีกร, 2549)  

นอกจากนี้ ในปัจจุบันมีผู้บริโภคจํานวนมากมีอาการแพ้อาหารที่มีกลูเตน (Coeliac Disease) ทําให้การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ปลอดกลูเตน (Gluten free) ได้รับความสนใจมากขึ้นด้วย กลูเตนเป็นโปรตีนชนิดหนึ่งที่มีใน
แปูงสาลี และธัญพืชบางชนิด สามารถเพ่ิมความเหนียวนุ่ม ขึ้นฟู ให้กับผลิตภัณฑ์จากแปูงสาลี การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ที่ปลอดกลูเตนในปัจจุบันจะทํามาจาก ข้าว ข้าวโพด มันฝรั่ง และพืชอ่ืน ๆ ที่ไม่มีกลูเตนเป็น
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องคป์ระกอบ ทําให้แปูงจากพืชเหล่านี้มีคุณสมบัติในการผลิตผลิตภัณฑ์ไม่ดีเท่าการใช้แปูงสาลี จึงมีการเติม โปรตีน 
กัม หรือสารกลุ่มอิมัลซิไฟเออร์ต่าง ๆ โดยแปูงพืชที่พิจารณามาพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลอดกลูเตนจะต้องเป็นแปูงที่
มีอะไมโลสสูง เพื่อสมบัติด้านการคืนตัวของแปูงสุก (Retrograde) (Marti and Pagani, 2013)  ซึ่งการพัฒนาการ
อาหารปลอดกลูเตนจากแปูงกล้วยมีแนวโน้มการทดแทนได้ค่อยดี เนื่องจากแปูงกล้วยมีคุณค่าทางโภชนาการ เช่น 
มีสมบัติเป็นแปูงที่ทนต่อการย่อย (resistant starch) ให้พลังงานต่ํา และยังมีสารประกอบฟีนอลเป็นองค์ประกอบ 
(Zandonadi et al., 2012) 

ในปัจจุบัน ผู้บริโภคเอาใจใส่ในสุขภาพมากขึ้นเนื่องจากโรคภัยหลายชนิดเกิดจากการบริโภคที่ไม่ถูกหลัก
โภชนาการ โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ภาวะโคเลสเตอรอลในเลือดสูง ซึ่งส่งผลให้เกิดโรคต่างๆ เช่น โรคหัวใจขาดเลือด โรค
หลอดเลือดอุดตัน และโรคความดันโลหิตสูง ซึ่งการบริโภคอาหารที่มีปริมาณโคเลสตอลน้อย สามารถปู องกันและ
ลดปัจจัยเสี่ยงต่อโรคดังกล่าวได้ (สมใจ และคณะ, 2529) และการบริโภคอาหารที่อุดมไปด้วยใยอาหาร รวมถึงใย
อาหารที่ละลายน้ําได้ (Soluble  fiber) โดยใยอาหารนี้จะละลายน้ําและมีลักษณะเป็นเจลเกาะติดกับโมเลกุลของ
ไขมันจากอาหารที่รับประทานเข้าไป จึงสามารถช่วยปูองกันและลดการดูดซึมไขมันเข้าสู่กระแสเลือดได้ หลังจาก
นั้นจะถูกขับออกไปทางอุจจาระ จึงช่วยลดระดับไขมันและน้ําตาลในคนไข้ที่มีปัญหาดังกล่าวได้ดี เมื่อศึกษาข้อมูลใน
กล้วยพันธุ์ต่างๆ พบว่า กล้วยเป็นแหล่งอุดมไปด้วยโพแทสเซียมสูงช่วยในการขับโซเดียมซึ่งเป็นสาเหตุที่ทําให้เกิ ด
ความดันเลือดสูงออกทางปัสสาวะ จึงลดการบวมของร่างกาย มีวิตามินบี 1 และบี 2 ช่วยเร่งการเผาผลานน้ําตาล
และไขมัน มีแมกนีเซียมช่วยควบคุมความดันเลือด  ให้พลังงานน้อย มีโปรตีนและเส้นใยทั้งที่ย่อยได้และย่อยไม่ได้ 
ช่วยระบบการขับถ่ายของร่างกายให้ดีขึ้น รวมทั้งมีสารไฟโตเคมิคัลช่วยต่อต้านอนุมูลอิสระและปูองกันมะเร็งได้ จึง
เหมาะที่จะใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ ดังนั้น การพัฒนาอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือ
สุขภาพจากกล้วย ถือเป็นทางเลือกในการสร้างมูลค่าเพ่ิมที่น่าสนใจทางหนึ่ง ได้แก่ เครื่องดื่มที่มีสารอาหารพร้อมใช้
สําหรับร่างกาย (Synbiotic) ได้แก่ ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตกล้วย การผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ต่ําในรูปแบบเบียร์ และ
การประยุกต์ใช้แทนนินจากเปลือกกล้วยในรูปแบบผงและเจลลี่ และไอศกรีมกล้วยไขมันต่ําโดยใช้มอลโทเด็กซ์ทริน
เป็นสารทดแทนไขมันเพ่ือปรับปรุงคุณภาพของไอศกรีมให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค เนื่องจากการลดไขมันใน
ไอศกรีมมีผลทําให้คุณภาพของไอศกรีมด้อยลง เช่น ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส รสชาติ และกลิ่นรสด้อยลง จึงเป็น
ที่มาของการพัฒนาปรับปรุงสูตรการผลิตโดยใช้สารทดแทนไขมันจากมอลโทเด็กซ์ทริน เพ่ือช่วยปรับปรุงเนื้อสัมผัส 
และความรู้สึกในปาก (mouth feel) ให้ดีขึ้น โดยมีรายงานวิจัยที่ศึกษาการนํามอลโทเด็กซ์ทรินมาใช้เป็นสาร
ทดแทนไขมันในไอศกรีมกะทิไขมันต่ํา พบว่ามอลโทเด็กซ์ทรินสามารถทําหน้าที่เลียนแบบคุณลักษณะของไขมันใน
ไอศกรีมกะทิไขมันต่ําได้และทําให้พลังงานที่ได้รับลดลงจากไอศกรีมกะทิไขมันเต็ม (ปิยะธิดา, 2551)  

นอกจากนี้ ได้มีการศึกษาการพัฒนาระบบมาตรฐานกระบวนการผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจากกล้วย 
โดยคํานึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกล้วย เป็นเปูาหมายหนึ่งที่ส่งเสริมการตลาดของ
ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกล้วยทั้งตลาดภายในประเทศและต่างประเทศ ในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์แปรรูป พบว่า 
การใช้สารกลุ่มซัลเฟอร์ไดออกไซด์ เป็นขั้นตอนสําคัญขั้นตอนหนึ่งในการยับยั้งการเจริญเติบโตของยีสต์ ลดการเน่า
เสียของผลกล้วยที่ผ่านการแปรรูปและยืดอายุในการเก็บรักษาในอาหารและเครื่องดื่มแปรรูปเพ่ือรอการกระจาย
สินคา้ไปจนถึงมือผู้บริโภค ดังนั้น การใช้ในปริมาณที่เหมาะสมและมีปริมาณสารตกค้างไม่เกินค่ามาตรฐานที่องค์กร
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ที่ประเมินความความปลอดภัยของการใช้วัตถุเจือปนอาหาร จึงเป็นเรื่องจําเป็นอย่างยิ่งแล้ว โดยมีขอบเขตใน
การศึกษาในเครื่องดื่มเบียร์กล้วย และผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกล้วยที่ทําการผลิตภายในประเทศไทย 

การเพ่ิมมูลค่าจากสารสกัดจากกล้วยในเวชภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ ได้แก่ การศึกษาฤทธิ์ต้านการออกซิเดชั่นนข
องสารสกัดจากเปลือกกล้วยและการประยุกต์ใช้ในการผลิตโลชั่น เปูาหมายคือ เพ่ิมมูลค่าสารสกัดจากเปลือกกล้วย
น้ําว้า กล้วยหอมทอง กล้วยไข่ และกล้วยเล็บมือนาง  เนื่องจาก กล้วยเป็นผลไม้ที่มีการบริโภคมากที่สุดชนิดหนึ่ง
ของโลก จึงทําให้กล้วยเป็นแหล่งของสารประกอบฟีนอล (Vinson, Su, Zubik, and Bose, 2001) และกล้วยยังมี
สารประกอบโดพามีน (dopamine) ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่มีความสามารถในการทําลานอนุมูลอิสระ 

DPPH ได้ดีกว่าอนุมูลอิสระหลายชนิด เช่น glutathione, butylated hydroxyanisole, hydroxytoluene, 
flavone luteolin, flavonol quercetin, catechin โดยโดพามีนจะพบมากในเปลือกและปลีกล้วย รวมถึงกล้วย
สุก (Kanazawa and Sakakibara, 2000)  นอกจากนี้ยังมีรายงานว่าในสารสกัดเปลือกกล้วยมีสารต้านอนมูล
อิสระ gallocatechin โดยในเปลือกกล้วยจะมีปริมาณสูงกว่าในปลี (Someya, Yoshiki, and Okubo, 2002) 
นอกจากนี้ยังมีการใช้ประโยชน์เป็นสมุนไพร เช่น ราก และลําต้นใต้ดิน ช่วยแก้ไฟไหม้ น้ําร้อนลวก กาบกล้วยมา
วางที่ลําตัวช่วยลดไข้ ใบใช้อังไฟนํามาประคบบริเวณปวดเมื่อย ผลใช้บํารุงน้ํานมมารดา เปลือกกล้วยทาบริเวณยุง
กัด กานกล้วยใช้ห้ามเลือด ผลดิบแก้ท้องผูก เป็นต้น  

ประเทศไทยมีการแปรรูปผลไม้จํานวนมากโดยเฉพาะกล้วย ก่อให้เกิดเปลือกผลไม้ซึ่งเป็นสิ่งเหลือใช้ใน
ระดับอุตสาหกรรม ดังนั้นจึงจําเป็นต้องศึกษาถึงสมบัติการต้านอนุมูลอิสระเพ่ือเป็นแนวทางในการเพ่ิมมูลค่าให้เกิด
ประโยชน์สูงสุด  ซึ่งเปลือกของผลไม้เป็นแหล่งของสารประกอบฟีนอล แคโรทีนอยด์ ( carotenoids) และ
สารสําคัญอ่ืนๆ (De Sotillo, Hadley, and Holm, 1994) โดยมีรายงานว่าเปลือกกล้วยและเปลือกมะเขือเทศ
เป็นแหล่งของสารประกอบแคโรทีนอยด์ที่ดี (Subagio, Morita, and Sawada, 1996) นอกจากนี้ยังพบว่าเส้นใย
อาหารที่ได้จากเปลือกผลไม้เช่นเปลือกมะม่วงมีสมบัติในการต้านออกซิเดชันสูง โดยพบว่ามีประสิทธิภาพสูงกว่า 
DL-α-tocopherol ที่ใช้เป็นสารต้านออกซิเดชันทางการค้า (Larrauri, Rupérez, and Saura-Calixto, 1997) 

และการผลิตบรรจุภัณฑ์ชีวภาพจากกล้วย ได้แก่ การผลิตฟรุตแตนผลจากกล้วยและประโยชน์กากกล้วย มี
เปูาหมายและขอบเขต คือ ผลิตฟรุกแตนผงและกากกล้วยที่เหลือมาใช้ประโยชน์จากกล้วยหอม กล้วยน้ําว้า กล้วย
ไข่ กล้วยเล็บมือนางและกล้วยหักมุก  ในปัจจุบันผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้ความสนใจในการรักษาสุขภาพมากยิ่งขึ้น 
งานวิจัยใหม่ ๆพบว่า นอกเหนือจากคุณค่าทางวิตามินเกลือแร่และใยอาหารแล้ว สาร pre-biotic อย่างเช่น Inulin 
และ Fructo-oligosaccharide (FOS) หรือที่อาจเรียกรวม ๆ ว่าฟรุกแตน (Fructan) ยังให้ประโยชน์ในด้านต่าง ๆ 
เช่น ยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ให้โทษในลําไส้ Roberfroid et al., 1998 ปูองกันอาการท้องผูก (Nyman, 
2002) เพ่ิมอัตราการดูดซึมแคลเซียม (Abrams et al., 2005)ช่วยให้ระบบลําไส้ทํางานได้เป็นปกติ (Kleessen 
and Blaut, 2005)  และยังช่วยลดความเสี่ยงในการเกิดมะเร็งลําไส้อีกด้วย (Van Loo et al., 2005) พืชที่เป็น
แหล่งของฟรุกแตนได้แก่ แก่นตะวัน (Jerusalem artichoke) และมีงานวิจัยจํานวนมากรายงานผลของสารพรี
ไบโอติกประเภทฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ที่มีต่อสุขภาพ  งานวิจัยที่เกี่ยวกับปริมาณของฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ใน
กล้วยเริ่มมีมากขึ้นเช่นในรายงานของ Campbell et al. (1997) พบว่ากล้วยมีปริมาณ FOS 10.9 % ต่อน้ําหนัก
แห้ง และ Homme (2001) รายงานว่าในกล้วยบดมีปริมาณ FOS 1.3 mg/g  ดังนั้นเพ่ือเป็นการใช้ประโยชน์กล้วย
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ที่มีราคาต่ํา และกล้วยตีนเต่าซึ่งมีมูลค่าต่ํา จึงควรศึกษาการผลิตฟรุกแตนผงจากกล้วย และการใช้ประโยชน์จาก
กากกล้วยที่เหลือ ซึ่งจะเป็นการเพ่ิมมูลค่าของผลผลิตกล้วยได้ 

และการผลิตพลาสติกชีวภาพจากต้นกล้วยเพ่ือประยุกต์ใช้เป็นบรรจุภัณฑ์ เปูาหมายและขอบเขต คือ นํา
เซลลูโลสจากต้นกล้วยมาสังเคราะห์คาร์บอกซีเมทธิลเซลลูโลส (Carboxymethyl cellulose: CMC) เพ่ือผลิต
พลาสติกชีวภาพ เนื่องจากการผลิตพืชเพ่ือการส่งออก ผลผลิตที่ดีมีคุณภาพจะถูกเลือกไป ทิ้งผลผลิตที่ไม่ได้ตาม
มาตรฐานส่งออกไว้หรือการนํากล้วยไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ จะมีเศษที่เหลือใช้ เช่น เปลือก ส่วนของลําต้นเทียม
ฯ ทิ้งเป็นขยะซึ่งเป็นปัญหากับเกษตรกรผู้ผลิตเป็นอย่างมาก ดังนั้นการศึกษาการใช้ประโยชน์จากกล้วยและสิ่ง
เหลือใช้ของกล้วยเศรษฐกิจ (กล้วยน้ําว้า กล้วยหอม กล้วยไข่) ไม่ว่าจะแปรรูปอย่างง่ายที่เกษตรกรทําได้เองหรือใน
เชิงอุตสาหกรรมเพ่ือเพ่ิมมูลค่า เป็นการสร้างอาชีพและเพ่ิมรายได้ให้แก่เกษตรกรอีกทางหนึ่ง  

คาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลส หรือ ซีเอ็มซี (Carboxymethyl Cellulose, CMC)  เป็น “โพลิเมอร์ชีวภาพ” ที่มี
บทบาทสําคัญมากในอุตสาหกรรมหลายชนิด มีการนําเข้าเป็นจํานวนมากในแต่ละปี  ได้จากการทําปฏิกิริยาของเอล
ฟาเซลลูโลสปริมาณสูงกับอีเธอร์ริไฟอิงเอเจนต์ในสภาวะด่างเมื่อละลายน้ําจะได้สารละลายหนืดใส ไม่มีกลิ่น และไม่
เป็นอันตรายต่อร่างกาย สามารถใช้ประโยชน์ได้ในอุตสาหกรรมต่างๆ เช่น อุตสาหกรรมซักฟอก สิ่งทอ กระดาษ สี 
กาว เซรามิก อาหารและยา และด้านการเกษตร โดยวัตถุดิบในการเตรียมซีเอ็มซี ในต่างประเทศส่วนใหญ่ผลิตจาก
ไม้ยืนต้น เช่น สน และยูคาลิปตัส เนื่องจากให้เยื่อเซลลูโลสที่มีคุณภาพสูง ประเทศไทยมีพืชและผลไม้หลายชนิดที่
สามารถนํามาสกัดแยกเยื่อเซลลูโลสคุณภาพสูงได้ เช่น ชานอ้อย ข้าวโพด และเปลือกทุเรียน ซึ่งเป็นสิ่งเหลือใช้
จํานวนมากจากการเกษตร ที่สามารถเพ่ิมมูลค่าได้ (กฤษณา)  ซึ่งได้มีงานทดลองเตรียมคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลส 
(ซีเอ็มซี) จากเปลือกทุเรียนโดยการทําปฏิกิริยาของเยื่อเอลฟาเซลลูโลสจากเปลือกทุเรียนกับสารอีเทอร์ริฟายอิงเอ
เจนต์ในสภาวะด่าง พบว่ามีคุณภาพใกล้เคียงกับซีเอ็มซีเกรดการค้าที่ใช้ในอุตสาหกรรมสิ่งทอ (กฤษณา และคณะ, 
2548)  และเตรียมฟิล์มคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลส (ซีเอ็มซี) จากเปลือกทุเรียน  เพ่ือใช้เป็นวัสดุบรรจุภัณฑ์ โดยใช้กลี
เซอรอลและโพลิเอทิลีนไกลคอลเป็นสารเติมแต่ง พบว่าฟิล์มซีเอ็มซี เข้มข้นร้อยละ 4.5 ของปริมาตรน้ํา ที่เติมกลีเซ
อรอลร้อยละ 1.2 มีศักยภาพในการใช้เป็นบรรจุภัณฑ์ โดยเฉพาะบรรจุภัณฑ์ที่ละลายน้ําได้ (นิลวรรณ และคณะ) 

จากการศึกษาที่ผ่านมาพบว่า  ส่วนของพืชหรือผลไม้ที่มีเซลลูโลสเป็นองค์ประกอบสามารถนํามาสังเคราะห์
คาร์บอกซีเมทธิลเซลลูโลสได้  ดังนั้นจึงมีความเป็นไปได้ที่จะนําต้นกล้วยมาสังเคราะห์คาร์บอกซีเมทธิลเซลลูโลสได้ 
เนื่องจากเป็นพืชที่มีปริมาณเซลลูโลสสูง  และสามารถนําไปพัฒนาเป็นบรรจุภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าต่อไป  
นอกเหนือจากการนํามาใช้ประโยชน์โดยการทําปุ๋ย  เชือก กระดาษ และอุตสาหกรรมสิ่งทอ ฯลฯ  โดยนอกจากจะ
ช่วยเพิ่มรายได้ให้เกษตรกรแล้ว  ยังช่วยลดภาวะโลกร้อนจากการลดประมาณขยะจากภาคการเกษตร  และการใช้
บรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม   
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ระเบียบวิธีการวิจัย  (Research Methodology) 
 

กิจกรรมย่อย  การศึกษาเทคโนโลยีการเก็บรักษาผลผลิตก่อนการแปรรูป 
1 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและการเก็บรักษาคุณภาพของกล้วยน้ าว้าก่อนการแปรรูปเป็นเครื่องดื่มสุขภาพ 
อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 
การศึกษาสารยืดอายุการเก็บรักษาร่วมกับบรรจุภัณฑ์แอคทีฟเพ่ือยืดอายุและคงคุณภาพกล้วยน้ําว้าหลังเก็บเกี่ยว 

1. กล้วยน้ําว้าที่ใช้ในการทดลองได้จากสวนของเกษตรกรผู้ปลูกกล้วยน้ําว้าจังหวัดสุโขทัย โดยเก็บเก่ียว
คัดเลือกกล้วยน้ําว้าที่มีความแก่ 80 เปอร์เซ็นต์ มีความสม่ําเสมอ สี ขนาด น้ําหนัก แล้วพ่น/จุ่มด้วยสารยืดอายุการ
เก็บรักษา แล้วปล่อยให้แห้ง 30 นาที บ่มให้สีเปลือกเปลี่ยนจากเขียวเป็นเหลืองปนเขียว นาน 4 วัน และรมด้วย
สาร 1-MCP ความเข้มข้น 1,000 ppb นาน 24 ชั่วโมง 20 oC ก่อนบรรจุในบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ LDPE มีการเติม 
additive ปูองกันการเกิดหยดน้ําภายในบรรจุภัณฑ์ เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 14 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 
90-95 เปอร์เซ็นต์ นาน 15 วัน แล้วนํามาทําการทดลอง วางแผนการทดลองแบบ Factorial 3x2 in 
completely randomized design (CRD) โดยให้แต่ละกรรมวิธีมี 5 ซ้ําๆละ 4 ผล ดังนี ้

ปัจจัยที่ 1 คือ ชนิดของสารยืดอายุการเก็บรักษา มี 3 ชนิด คือ น้ําเป็นตัวควบคุม อิมาซาลิลเป็นสารเคมี
ควบคุมเชื้อรา และไคโตซานเป็นสารสกัดจากสิ่งมีชีวิต 

ปัจจัยที่ 2 คือ ความหนาบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ LDPE (low density polyethylene) มีการเติม additive 
เพ่ือปูองกันการเกิดหยดน้ําภายในบรรจุภัณฑ์ขณะทําการเก็บรักษา มี 2 ระดับ คือ 25 และ 40 ไมครอน 

รวมเป็นกรรมวิธีทั้งหมด 6 กรรมวิธี คือ 
 กรรมวิธีที่ 1 พ่นด้วยน้ํา (ตัวควบคุม) เก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์แอคทีพ ความหนา 25 ไมครอน 
 กรรมวิธีที่ 2 พ่นด้วยน้ํา (ตัวควบคุม) เก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์แอคทีพ ความหนา 40ไมครอน 
 กรรมวิธีที่ 3 จุ่มด้วยอิมาซาลิล (สารเคมี) ความเข้มข้น 2 ml/l เก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์แอคทีพ ความ

หนา 25 ไมครอน 
 กรรมวิธีที่ 4 จุ่มด้วยอิมาซาลิล (สารเคมี) ความเข้มข้น 2 ml/l เก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์แอคทีพ ความ

หนา 40ไมครอน 
 กรรมวิธีที่ 5 พ่นด้วยสารละลายไคโตซาน ความเข้มข้น 0.25 เปอร์เซ็นต์ เก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์แอค

ทีพ ความหนา 25 ไมครอน 
 กรรมวิธีที่ 6 พ่นด้วยสารละลายไคโตซาน ความเข้มข้น 0.25 เปอร์เซ็นต์ เก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์แอค

ทีพ ความหนา 40 ไมครอน 
การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของกล้วยน้ําว้าหลังการเก็บเกี่ยวที่มีความแก่ 80% ตามความสุกแก่ 4 ระยะ คือ 
ระยะที่ 1 เปลือกเขียว ผลแข็ง ไม่มีการสุก 
ระยะที่ 4 เริ่มเปลี่ยนสีจากเขียวออกเหลืองและมีสีเหลืองมากกว่า สีเขียว 
ระยะที่ 5 เปลือกเป็นสีเหลือง แต่ปลายยังเป็นสีเขียว 
ระยะที่ 8 ผิวสีเหลืองและเริ่มมีสีน้ําตาลมากขึ้น (สุกมากเกินไป เนื้อเริ่มอ่อนตัวและมีกลิ่นแรง) 
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ระยะเวลา เริ่ม ตุลาคม 2553 สิ้นสุด กันยายน 2554 
สถานที่ดําเนินการ 

สวนกล้วยน้ําว้าเพ่ือการส่งออกจังหวัดสุโขทัย 
ศูนย์วิจัยพืชสวนสุโขทัย 
ห้องปฏิบัติการโภชนาการ ตึก สวป ชั้น 2  กองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช 
กลุ่มวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวพืชสวน ตึก สวป. ชั้น7  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการ

เก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร  
 
ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและยืดอายุเก็บรักษาคุณภาพของกล้วยหอมและกล้วยไข่ในขั้นตอนเตรียมวัตถุดิบ
ก่อนการแปรรูปเป็นเครื่องดื่มสุขภาพ 
อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 
การศึกษาการใช้ 1-mcp ร่วมกับบรรจุภัณฑ์แอคยืดอายุ เพื่อรักษาคุณภาพกล้วยไข่และกล้วยหอมหลังการ
เก็บเกี่ยวเพื่อการแปรรูปเป็นเครื่องดื่มนมกล้วย 
%การเปลี่ยนเป็นสีเหลือง         0 20 40 60 80 100 100 
การเกิดจุดสีน้ําตาล                 - - - - - - ++ 

 
                       ให้กรรมวิธียืดอายุ                    เครื่องดื่มนมกล้วย                                              

ระดับการสุกกล้วยไข่และกล้วยหอมท่ีเหมาะกับการแปรรูปเป็นเครื่องดื่มนมกล้วย คือ ระยะเปลือกกล้วย
เปลี่ยนจากสีเขียวกลาย เป็นสีเหลือง 60-80% ของพ้ืนที่ผิวทั้งหมด 

เปูาหมายหลัก คือ ยืดอายุการเก็บรักษากล้วยที่มีระยะการสุกเหมาะสมกับการแปรรูปเป็นเครื่องดื่มนม
กล้วยให้นานที่สุด  

กล้วยไข่และกล้วยหอมที่ใช้ในการทดลองได้จากสวนของเกษตรกรผู้ปลูกกล้วยไข่จังหวัดจันทบุรี และ
เกษตรกรผู้ปลูกกล้วยหอมจังหวัดเพชรบุรีและจังหวัดสุโขทัย โดยเก็บเก่ียวคัดเลือกกล้วยไข่และกล้วยหอมดิบที่มี
ความแก่ 70 % มีความสม่ําเสมอ สี ขนาด น้ําหนัก ทําความสะอาดด้วยคลอล็อก ความเข้มข้น 500 ppm  พร้อม
เด็ดเกสรดอกท่ีแห้งออก จุ่มในสารละลายอิมาซาลิล ความเข้มข้น 2 มล./ลิตร และสารละลายเอทิฟอน ความ

ระดับการสุกของกล้วย 
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เข้มข้น 500 ppm ปล่อยให้แห้ง นาน 30 นาที รมด้วยสาร 1- mcp ความเข้มข้น 0 และ1,000 ppb นาน 24 
ชั่วโมง 25 oC  แล้วบรรจุในบรรจุภัณฑ์ยืดอายุ ตามกรรมวิธีที่กําหนด ได้แก่ ถุงโพลีเอทิลีนและถุงแอคทีฟ LDPE ที่
มีการเติม additive ปูองกันการเกิดหยดน้ําภายในบรรจุภัณฑ์ หนา 25 และ 40 ไมครอนร่วมกับตัวดูดซับเอทิลีน  
เก็บรักษาไว้ที่ 14 oC ความชื้นสัมพัทธ์ 90-95 % นาน 60 วัน บันทึกการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทุก 3 วันตลอดจน
สิ้นสุดการทดลอง วางแผนการทดลองแบบ completely randomized design (CRD) มี 6 กรรมวิธีๆละ 7 ซ้ําๆ
ละ 4 ผล ดังนี้ 

 กรรมวิธีที่ 1 รมด้วยสาร 1-mcp ความเข้มข้น 0 ppb และบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน 
 กรรมวิธีที่ 2 รมด้วยสาร 1-mcp ความเข้มข้น 0 ppb และบรรจุในถุงแอคทีฟ หนา 25 ไมครอน 
 กรรมวิธีที่ 3 รมด้วยสาร 1-mcp ความเข้มข้น 0 ppb และบรรจุในถุงแอคทีฟ หนา 40 ไมครอน 
 กรรมวิธีที่ 4 รมด้วยสาร 1-mcp ความเข้มข้น 1,000 ppb และบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน 
 กรรมวิธีที่ 5 รมด้วยสาร 1-mcp ความเข้มข้น 1,000 ppb และบรรจุในถุงแอคทีฟ หนา 25 ไมครอน
 กรรมวิธีที่ 6 รมด้วยสาร 1-mcp ความเข้มข้น 1,000 ppb และบรรจุในถุงแอคทีฟ หนา 40 ไมครอน 

  
ศึกษาการใช้เคลือบสารยืดอายุกลุ่ม GRAS เพื่อยืดอายุและรักษาคุณภาพกล้วยไข่และกล้วยหอมหลังการเก็บ
เกี่ยวเพื่อการแปรรูปเป็นเครือ่งดื่มนมกล้วย 

กล้วยไข่และกล้วยหอมที่ใช้ในการทดลองได้จากสวนของเกษตรกรผู้ปลูกกล้วยไข่จังหวัดจันทบุรี และ
เกษตรกรผู้ปลูกกล้วยหอมจังหวัดเพชรบุรีโดยเก็บเก่ียวคัดเลือกกล้วยไข่และกล้วยหอมดิบที่มีความแก่ 70 % มี
ความสม่ําเสมอ สี ขนาด น้ําหนัก ทําความสะอาดด้วยคลอล็อก ความเข้มข้น 500 ppm  พร้อมเด็ดเกสรดอกท่ี
แห้งออก จุ่มในสารละลายอิมาซาลิล ความเข้มข้น 2 มล.ต่อลิตร และสารละลายเอทิฟอน ความเข้มข้น 500 ppm 
ปล่อยให้แห้ง นาน 30 นาที รมด้วยสาร 1- mcp ความเข้มข้น 1,000 ppb นาน 24 ชั่วโมง 25 oC และจุ่ม/สเปรย์
สารเคลือบตามกรรมวิธีที่กําหนด ปล่อยให้แห้ง นาน 30 นาที มีกรรมวิธีดังต่อไปนี้  
กรรมวิธี ที่ทดสอบกับกล้วยไข่  

กรรมวิธีที่ 1 จุ่มด้วยอิมาซาลิล (สารเคมี) ความเข้มข้น 2 ml/l 
กรรมวิธีที่ 2 พ่นด้วยไคโตซาน ความเข้มข้น 0.25 % 
กรรมวิธีที่ 3 จุ่มด้วยกรดซาลิไซลิค ความเข้มข้น 0.010 % 
กรรมวิธีที่ 4 จุ่มด้วยกรดซิตริค ความเข้มข้น 0.25 %  
กรรมวิธีที่ 5 จุ่มด้วยกรดซิตริค ความเข้มข้น 0.25 % ร่วมกับ ไคโตซาน ความเข้มข้น 0.25 % 

กรรมวิธี ที่ทดสอบกับกล้วยหอม 
กรรมวิธีที่ 1 จุ่มด้วยอิมาซาลิล (สารเคมี) ความเข้มข้น 2 ml/l 
กรรมวิธีที่ 2 พ่นด้วยไคโตซาน ความเข้มข้น 0.5 % 
กรรมวิธีที่ 3 จุ่มด้วยกรดซาลิไซลิค ความเข้มข้น 0.025 % 
กรรมวิธีที่ 4 จุ่มด้วยกรดซิตริค ความเข้มข้น 0.5 %  
กรรมวิธีที่ 5 จุ่มด้วยกรดซิตริค ความเข้มข้น 0.5 % ร่วมกับ ไคโตซาน ความเข้มข้น 0.5 % 
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แล้วบรรจุในถุงแอคทีฟ LDPE ที่มีการเติม additive ปูองกันการเกิดหยดน้ําภายในบรรจุภัณฑ์ และสามารถ
คงการสุกและคุณภาพของกล้วยไข่และกล้วยหอมท่ีเหมาะเป็นวัตถุดิบของการแปรรูปเป็นเครื่องดื่มนมกล้วย โดย
บรรจุ ร่วมกับตัวดูดซับเอทิลีน สามารถจําแนกการบรรจุถุงตามชนิดของกล้วย ดังนี้ 

กล้วยไข่บรรจุในถุงแอคทีฟที่มีความหนา 25 ไมครอน 
กล้วยหอมบรรจุในถุงแอคทีฟที่มีความหนา 40 ไมครอน  
และนําไปเก็บรักษาไว้ที่ 14 oC ความชื้นสัมพัทธ์ 90-95 % นาน 56 วัน บันทึกการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทุก 

7 วัน และย้ายมาเก็บที่อุณหภูมิห้อง นาน 3 วัน เพ่ือสังเกตุการสุกและอาการผิดปกติที่เกิดขึ้น วางแผนการทดลอง
แบบ completely randomized design (CRD) มี 5 กรรมวิธีๆละ 6 ซ้ําๆละ 4 ผล  
ระยะเวลา เริ่ม 1 ตุลาคม 2556 สิ้นสุด 30 กันยายน 2558 
สถานที่ดําเนินการ กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 
 
กิจกรรมย่อย  การพัฒนาอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากกล้วย 
การผลิตผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพจากกล้วย  
อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 
1.การผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ต่ าเพื่อสุขภาพจากกล้วย 
ศึกษาคัดเลือกชนิดของกล้วยเพ่ือใช้ในการแปรรูปและศักยภาพในการผลิตแอลกอฮอล์ 

ศึกษาความเป็นไปได้ในการหมักแอลกอฮอล์จากกล้วยโดยคัดเลือกกล้วยจาก 3 พันธุ์หลัก ทําการทดลอง
หมักแอลกอฮอล์โดยใช้ยีสต์ Saccharomyces cerevisiaeสายพันธุ์ HHD1 หมักเป็นเวลา 10 วัน จากนั้นบันทกึ
ข้อมูลสารอาหารที่สําคัญ ปริมาณแอลกอฮอล์ ปริมาณของแข็งละลายน้ําได้ และปริมาณสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
ศึกษาวิธีการที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ต่่า 

ศึกษากระบวนการผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ต่ําโดยประยุกต์จากหลักการผลิตเบียร์แบบแอมเบอร์ (การ
ผลิตเบียร์แบบยีสต์ลอย) แบ่งออกเป็นสามช่วง ได้แก่ 

1.ศึกษากระบวนการหมักมอลท์   ทดลองใช้กล้วยต้มทั้งเปลือก แล้วบดเนื้อกล้วยสุกไว้บนตะแกรง
ก่อนนําไปผึ่งแดดให้แห้ง จากนั้นศึกษาปริมาณแอลกอฮอล์ที่เหมาะสมที่ไม่บดบังกลิ่นกล้วย แล้วนํามาคั่ว บดและ
ร่อนร่วมกับเนื้อกล้วย ตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพและลักษณะปรากฏของเนื้อกล้วยด้วยสายตา การทดสอบ
ทางเคมีและประสาทสัมผัส 

2.ศึกษากระบวนการผลิตน้ําวอร์ทเพ่ือการพัฒนากลิ่น  ศึกษาอัตราส่วนการผลิตน้ําวอร์ทจากกล้วย 
โดยศึกษาปริมาณน้ําและปริมาณฮอปที่เหมาะสม ต่ออุณหภูมิของการต้มน้ําวอร์ทที่ 100 0C และ 70 0C 
ตามลําดับ ตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพและลักษณะปรากฏของเนื้อกล้วยด้วยสายตา การทดสอบทางเคมีและ
ประสาทสัมผัส 

3.ศึกษากระบวนการหมักเบียร์แบบยีสต์ลอย  ศึกษาการหมักเบียร์ของน้ําวอร์ทกล้วยทั้ง 3 ชนิด 
โดยใช้ยีสต์ Saccharomyces cerevisiae สายพันธุ์ BAbeerทําการหมักนาน 10 วัน บันทึกข้อมูลปริมาณ
สารอาหาร ปริมาณแอลกอฮอล์ ความต่อเนื่องของแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ และปริมาณสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
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ระยะเวลา เริ่ม 1 ตุลาคม 2553 สิ้นสุด 30 กันยายน 2554 
สถานที่ดําเนินการ กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 
 
2.การผลิตเครื่องดื่มที่มีสารอาหารพร้อมใช้ส าหรับร่างกาย (Synbiotic) จากกล้วย 
ศึกษาคัดเลือกชนิดของกล้วยเพ่ือใช้ในการแปรรูปเครื่องดื่มพร้อมใช้ส่าหรับร่างกาย 

ศึกษาความเป็นไปได้ในการสกัดสาร Galacto-oligosaccharide หรือ GOS จากกล้วย 3 พันธุ์ นํากล้วย
มาเตรียมสารสกัดน้ําตามวิธีของ Roy et al., 1991 โดยใชค้วามเย็น แล้วเก็บน้ําที่ได้ไว้ที่อุณหภูมิ 7 0C (น้ํากล้วย) 
ทดลองแปรผันความร้อน (45 และ 65 0C) เป็นเวลา 30 นาที บันทึกข้อมูลปริมาณ GOS ที่วิเคราะห์ด้วย Thin-
Layer Chromatography : TLC (B. rabiu, 2001) จากนั้นทดลองทําแห้งแบบผงและบันทึกข้อมูลปริมาณ GOS 
ที่เปลี่ยนแปลง 
ศึกษาวิธีการที่เหมาสมในการสกัด GOS และสารคอลลอยด์ที่เหมาะสมในการช่วยสกัด 

ศึกษาสารคอลลอยด์ที่ใช้สกัด GOS โดยแบ่งเป็นสารสกัดจากเวย์โปรตีนจากนม เคซีนจากนมและอัลบูมิ
นจากไข่ขาว สกัดตามแบบวิธีแบบ WBBH Beverage ของ Yadav et al., 2010 โดยการใช้อุณหภูมิที่ศึกษา
ร่วมกับการผสมเวย์โปรตีน เคซีนหรืออัลบูมินที่ 45 0C แล้วใช้กระบวนการ Spray dryer ร่วมกับใช้มอล์โตเดกตริน
เบอร์ 20 เป็นสารตัวจับ จากนั้นวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนคงเหลือด้วยวิธีKjeldahl (AOAC 2000) และอัตราการ
ผลิต GOS ด้วยเอนไซม์ β-galactosidase (B.Rabiu, 2001) แล้วทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับผู้บริโภค 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากโปรตีนสกัดจากกล้วย : โยเกิร์ตกล้วย 

ศึกษาสูตรในการผลิตโยเกิร์ตกล้วยที่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค โดยใช้โปรตีนสกัดจากกล้วยและน้ําตาล
เป็น 26 : 0 %, 21 : 5% และ 16 : 10% โดยน้ําหนักทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับผู้บริโภคด้วย
แบบทดสอบเชิงพรรณนา และวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพได้แก่ สีในระบบ L,a,b ค่าความเป็นกรด-
ด่าง (pH) ค่าความหนืด (cPs) และค่าความชอบ (Hedonic score) 
ระยะเวลา เริ่ม 1 ตุลาคม 2553 สิ้นสุด 30 กันยายน 2554 
สถานที่ดําเนินการ กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 
 
3.ศึกษาสารประกอบแทนนินจากเปลือกกล้วยในรูปแบบผลและเจลลี่                                                   
คัดเลือกชนิดของกล้วยเพื่อใช้ในการแปรรูปและการสกัดแทนนินจากเปลือกกล้วยโดยความร้อน 

ศึกษาความเป็นไปได้ในการสกัดแทนนินจากเปลือกกล้วย โดยคัดเลือกกล้วยมาโดยมุ่งเน้น 3 พันธุ์หลัก 
วิเคราะห์ปริมาณแทนนินโดยใช้น้ําร้อน โดยการวัดจากดชนีเจลลาติน การเปลี่ยนแปลงทางเคมี ศึกษาความเป็นไป
ได้ในการสกัดแทนนินจากเปลือกกล้วย โดยใช้ทดสอบทําแห้งโดยวิธีอบโดยเปรียบเทียบ จากการให้ความร้อน
โดยตรง การอบด้วยลมร้อน การอบด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ และการทําแห้งด้วยความเย็น แล้ววิเคราะห์ข้อเสีย
ข้อดี แล้วนําผงแทนนินที่ได้มาศึกษาความเสถียรการเปลี่ยนแปลงในการก่อเจล ปริมาณแทนนินคงเหลือ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์วุ้นแทนนินจากเปลือกกล้วย 
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ศึกษาสูตรในการผลิตเยลลี่เปลือกกล้วยที่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค โดยใช้แทนนินสกัดจากกล้วยที่ผลติ
ได้ วางแผนการทดลองแบบ CRD แปรระดับของอัตราส่วนระหว่างแทนนินสกัดจากกล้วยและน้ําตาลเป็น 30:0%, 
20:5%, 10:10% และ 0:20% โดยน้ําหนักทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับผู้บริโภคด้วยแบบทดสอบเชิง
พรรณนา และวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพได้แก่ ความชื้น ปริมาณเถ้า โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต 
ไฟเบอร์และปริมาณแพคติน 
ระยะเวลา เริ่ม 1 ตุลาคม 2553 สิ้นสุด 30 กันยายน 2554 
สถานที่ดําเนินการ กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

 
4 การผลิตไอศกรีมกล้วยไขมันต่ าโดยใช้มอลโทเด็กซ์ตรินเป็นสารทดแทนไขมัน 

ชนิดของกล้วยที่ใช้ในการศึกษา ได้แก่ กล้วยเล็บมือนาง, กล้วยน้ําว้า, กล้วยไข่, และกล้วยหอม โดยระยะ
การสุกของกล้วยที่เหมาะสมสําหรับนํามาแปรรูปเป็นไอศกรีม คือ กล้วยที่มีระยะการสุกที่ 7 เนื่องจากมีการสุก
เต็มที่ และมีกลิ่นหอม รวมทั้งมีรสชาติที่หวานทําให้สามารถลดปริมาณน้ําตาลซูโครสในสูตรการผลิตไอศกรีมได้  
นอกจากนี้ในกล้วยสุกเพคตินที่ไม่ละลายน้ําจะลดลงและเพคตินที่ละลายน้ําได้ ( soluble pectin) จะเพ่ิมขึ้น 
(สังคม, 2547) ทําให้เพคตินที่ละลายน้ําได้สามารถเกิดอันตรกิริยากับน้ําได้มากขึ้นซึ่งจะส่งผลให้เนื้อสัมผัสของ
ไอศกรีมเรียบเนียนมากข้ึนด้วย 
การทดลองสูตรการผลิตไอศกรีมกล้วยไขมันต่่าโดยใช้มอลโทเด็กซ์ทรินเป็นสารทดแทนไขมัน 

วางแผนการทดลองแบบ (Completely randomized design; CRD) วิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of Variance; ANOVA) และความแตกต่างของค่าเฉลี่ยระหว่างทรีทเมนต์โดยวิธี Duncan’s Multiple 
Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยการทดลองกล้วยแต่ละชนิดมีสูตรการผลิต 8 กรรมวิธี, กรรมวิธี
ละ 3 ซ้ํา ปัจจัยที่ทําการศึกษา คือ อัตราส่วนของปริมาณไขมันและสารทดแทนไขมันมอลโทเด็กซ์ทรินมี 4 ระดับ 
และปริมาณน้ําตาลมี 2 ระดับ กรรมวิธีที่ใช้ในการทดลอง คือ 

กรรมวิธีที ่1. สูตรมาตรฐาน โดยกําหนดปริมาณไขมันเป็น 5% (สูตรควบคุม) ปริมาณน้ําตาล 3 %  
กรรมวิธีที ่2. สูตรมาตรฐาน โดยกําหนดปริมาณไขมันเป็น 5% (สูตรควบคุม) ปริมาณน้ําตาล 6 %  
กรรมวิธีที ่3. สูตรไขมัน 3 % (ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเด็กซ์ทริน 2 % ของปริมาณไขมันทั้งหมดในสูตร

ควบคุม) ปริมาณน้ําตาล 3 % 
กรรมวิธีที ่4. สูตรไขมัน 3 % (ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเด็กซ์ทริน 2 % ของปริมาณไขมันทั้งหมดในสูตร

ควบคุม) ปริมาณน้ําตาล 6 % 
กรรมวิธีที ่5. สูตรไขมัน 2 % (ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเด็กซ์ทริน 3 % ของปริมาณไขมันทั้งหมดในสูตร

ควบคุม) ปริมาณน้ําตาล 3 % 
กรรมวิธีที ่6. สูตรไขมัน 2 % (ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเด็กซ์ทริน 3 % ของปริมาณไขมันทั้งหมดในสูตร

ควบคุม) ปริมาณน้ําตาล 6 % 
กรรมวิธีที ่7. สูตรไขมัน 1 % (ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเด็กซ์ทริน 4 % ของปริมาณไขมันทั้งหมดในสูตร

ควบคุม)  ปริมาณน้ําตาล 3 % 
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กรรมวิธีที ่8. สูตรไขมัน 1 % (ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเด็กซ์ทริน 4 % ของปริมาณไขมันทั้งหมดในสูตร
ควบคุม)  ปริมาณน้ําตาล 6 % 

 สูตรการผลิตและกรรมวิธีการผลิตไอศกรีมกล้วยไขมันต่ํา (ดัดแปลงจาก Marshall และ Arbuckle, 
1996) (ส่วนประกอบของสูตรการผลิตไอศกรีมเหลวแสดงดังตารางที่ 1) โดยมีวิธีการผลิต ดังนี้ 
 ผสมส่วนผสมแห้ง ได้แก่ สารให้ความคงตัว, อิมัลซิไฟเออร์ และน้ําตาลเข้าด้วยกัน หลังจากนั้นนําไป
ละลายในน้ําร้อนและให้ความร้อนจนมีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ต่อไปใส่วัตถุดิบที่เป็นของแห้งได้แก่ หางนมผง, 
น้ําตาลเด็กซ์โตรส และมอลโทเด็กซ์ทริน ละลายให้เข้ากัน หลังจากนั้นนําวัตถุดิบที่เป็นของเหลวได้แก่ น้ํานมขาด
มันเนยและวิปปิ้งครีมเติมลงไป คนจนละลายดีและให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 60 ± 1 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 2 นาที 
จนส่วนผสมละลายเข้ากันดี จากนั้นเติมเนื้อกล้วยลงไป (ไม่ควรปอกเปลือกกล้วยทิ้งไว้เนื่องจากเนื้อกล้วยจะสัมผัส
กับออกซิเจนในอากาศซึ่งทําให้เกิดสีน้ําตาลในเนื้อกล้วยได้ ) นําส่วนผสมไปปั่นในเครื่องปั่นผสมอาหารโดยใช้
ความเร็วสูงนาน 2 นาที เพ่ือให้ส่วนผสมเป็นเนื้อเดียวกันและเป็นการโฮโมจิไนเซอร์ส่วนผสมไอศกรีมเหลวที่ได้  
หลังจากนั้นพาสเจอร์ไรซ์ส่วนผสมทันทีเพ่ือปูองกันการเปลี่ยนแปลงสีของกล้วย โดยทําการพาสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิ 
75 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที เมื่อทําการพาสเจอไรส์ส่วนผสมเสร็จแล้วนําส่วนผสมไอศกรีมเหลวใส่
ถุงพลาสติกและหล่อเย็นส่วนผสมในอ่างน้ําแข็งเพ่ือลดอุณหภูมิอย่างรวดเร็ว ขั้นตอนต่อไปนํา ไอศกรีมเหลว
ดังกล่าวบ่มที่อุณหภูมิ 4 ± 2 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 4 ชั่วโมง เมื่อครบเวลานําไอศกรีมเหลวที่ผ่านการบ่มมาปั่น
ในเครื่องปั่นไอศกรีมเป็นเวลา 45 นาที บรรจุไอศกรีมที่ได้ลงในถ้วยพลาสติกมีฝาปิด และนําไปแช่เยือกแข็งที่
อุณหภูมิ -30 ± 2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ก่อนนํามาตรวจสอบคุณภาพด้านต่าง ๆ  
การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและคุณภาพทางกายภาพของไอศกรีมกล้วยไขมันต่่า 
 1. การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมกล้วยไขมันต่ํา 

 วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมกล้วยไขมันต่ํา ดังนี้ 
1.1 วิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (Total Soluble Solid, %) โดยใช้ Hand 

refractometer  
1.2 วิเคราะห์หาเปอร์เซ็นต์ของไขมัน โดยวิธี Roese–Gottlieb  
1.3 วิเคราะห์ปริมาณโปรตีนทั้งหมดโดยวิธี Kjeldahl Method  
1.4 วิเคราะห์ปริมาณเถ้า ตามวิธีของ AOAC (2000) 
1.5 วิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ตามวิธีของ AOAC (2000) 

2. การศึกษาคุณภาพทางด้านกายภาพของไอศกรีมกล้วยไขมันต่ํา 
         ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพของไอศกรีมกล้วยไขมันต่ํา ดังนี้ 

     2.1 การวัดโอเวอร์รัน (overrun) โดยวิธีของ (Arbuckle, 1986) 
    โอเวอร์รัน (overrun) หมายถึง ปริมาตรที่เพ่ิมขึ้นของไอศกรีมจากส่วนผสมไอศกรีมเหลว

เนื่องจากการอัดอากาศในระหว่างการผลิต การวัดโอเวอร์รันของไอศกรีมโดยกําหนดปริมาตรคงที่ ชั่งน้ําหนัก
ไอศกรีมเหลวในถ้วยพลาสติกขนาดความจุ 30 มิลลิลิตร บันทึกน้ําหนักไอศกรีมเหลว หลังจากปั่นเป็นไอศกรีม
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ชั่งน้ําหนักไอศกรีมที่บรรจุในถ้วยพลาสติกใบเดิม บันทึกค่าน้ําหนักไอศกรีมที่ได้ นําข้อมูลไปคํานวณค่าโอเวอร์
รันดังสมการต่อไปนี้ 
      โอเวอร์รัน (เปอร์เซ็นต์) =  (น้ําหนักไอศกรีมเหลว-น้ําหนักไอศกรีม)×100 
                                                น้ําหนักไอศกรีม 

2.2 การวัดอัตราการละลาย ดัดแปลงจากวิธีของ (จุฑารัตน์, 2549) บรรจุไอศกรีมลงในถ้วยพลาสติก
ให้ได้น้ําหนัก 50 ± 5 กรัม นําไอศกรีมไปแช่เยือกแข็งที่อุณหภูมิ -30 ± 2 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
วัดอัตราการละลายที่อุณหภูมิห้อง 25 ± 1 องศาเซลเซียสโดยวางไอศกรีมบนตะแกรงร่อน (Test sieve) ขนาด 
20 mesh รองรับไอศกรีมที่ละลายด้วยบิกเกอร์ขนาด 250 มิลลิลิตร เริ่มวัดอัตราการละลายเมื่อไอศกรีมมี
อุณหภูมิ -10 ± 0.1 องศาเซลเซียสที่ระดับความลึก 1 เซนติเมตรจากผิวหน้าไอศกรีม โดยวัดจากแท่งวัด
อุณหภูมิ (thermocouple) จากนั้นชั่งน้ําหนักไอศกรีมที่ละลายทุก 10 นาที เป็นเวลา 1 ชั่วโมง คํานวณ
น้ําหนักไอศกรีมที่ละลายในทุกๆ 10 นาทีคิดเทียบน้ําหนัก 100 กรัม ดังสมการข้างล่าง  
    น้ําหนักไอศกรีมที่ละลายต่อ 100 กรัม = น้ําหนักไอศกรีมที่ละลาย × 100 
                                                  น้ําหนักไอศกรีมเริ่มต้น 

จากนั้นนําค่าน้ําหนักไอศกรีมที่ละลายต่อ 100 กรัมที่ได้สร้างกราฟกับเวลา (นาที) เพ่ือหาความชัน 
รายงานเป็นอัตราการละลายต่อ 100 กรัม 

2.3 การวัดเนื้อสัมผัสไอศกรีม โดยวิธีของ (กนกพร, 2545) ด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture 
analyzer) อาศัยแรงกดที่กระทําต่อไอศกรีมด้วยระยะทางคงที่โดยบรรจุไอศกรีมลงถ้วยพลาสติก บันทึก
น้ําหนัก นําไปแช่เยือกแข็งที่อุณหภูมิ -30 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 2 ชั่วโมง ใช้หัววัดชนิดทรงกรวยเบอร์ 
P/45C โหลดเซลล์รับน้ําหนักได้ 50 กิโลกรัมความเร็วในการเคลื่อนที่ของหัววัดก่อนทดสอบ ขณะทดสอบ หลัง
ทดสอบ 2.0 1.0 และ 1.0 มิลลิเมตร/วินาที ตามลําดับ วัดแรงเมื่อหัววัดลึก 15 มิลลิเมตร เริ่มวัดเนื้อสัมผัสเมื่อ
ไอศกรีมมีอุณหภูมิ -12 ± 0.1 องศาเซลเซียส ที่ระดับความลึกจากผิวหน้า 1 เซนติเมตร  

2.4 การวัดค่าสี ในระบบ CIE L* a* และ b* โดยเครื่องวัดสี 
2.5 การวัดค่าความหนืด ด้วยเครื่อง Brookfield viscometer โดยใช้หัวเข็มขนาด No. 1 ความเร็ว 

50 รอบต่อนาที วัดความหนืดของไอศกรีมเหลวหลังผ่านการบ่มที่อุณหภูมิประมาณ 4 ± 1 องศาเซลเซียสเป็น
เวลา 4 ชั่วโมง โดยเครื่องวัดความหนืด อ่านค่าที่ได้หลังมอเตอร์หมุน 30 วินาที ควบคุมอุณหภูมิตัวอย่างที่ 20 
± 1 องศาเซลเซยีส 

3. การศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค (Consumer test)  
 ใช้แผนการทดลองแบบ RCBD และทดสอบการให้คะแนนความชอบโดยวิธี Hedonic scoring test 9 

point ซึ่งมีระดับคะแนน 1-9 (1 = ไม่ชอบมากที่สุด ถึง 9 = ชอบมากที่สุด) เพ่ือประเมินความชอบในลักษณะ
สําคัญต่าง ๆ ของไอศกรีมกล้วยไขมันต่ํา  โดยใช้ตัวอย่างไอศกรีมกล้วยสูตรมาตรฐานที่ไม่มีการลดไขมันเป็น
ตัวอย่างควบคุม ปัจจัยที่ใช้ทดสอบได้แก่ สี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส ความรู้สึกในปาก และความชอบโดยรวม จํานวนผู้
ทดสอบก่ึงฝึกฝน 15 คน  
4. ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกล้วยไขมันต่ําจากกล้วยทั้ง 4 ชนิด 
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เก็บรักษาไอศกรีมกล้วยไขมันต่ําจากกล้วยทั้ง 4 ชนิด ที่อุณหภูมิ -30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1, 2, 3 
และ 4 สัปดาห์ ศึกษาคุณภาพในด้านลักษณะปรากฏ คุณภาพทางประสาทสัมผัส และวิเคราะห์ผลทางจุลินทรีย์
ของผลิตภัณฑ์ที่เก็บรักษาตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๕๔) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง ไอศกรีมเพ่ือ
ประเมินหาอายุการเก็บรักษาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ 
5. วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 

วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกล้วยไขมันต่ํา (สูตรที่แนะนําสําหรับการผลิต) จาก
กล้วยทั้ง 4 ชนิดดังรายการต่อไปนี้ โปรตีน ไขมันทั้งหมด คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร พลังงานทั้งหมด น้ําตาลทั้งหมด 
วิตามินบี 1 และวิตามินบี 2   
ระยะเวลา เริ่ม 1 ตุลาคม 2555 สิ้นสุด 30 กันยายน 2556 
สถานที่ดําเนินการ  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

 
 

กิจกรรมย่อย  การเพิ่มมูลค่าจากสารสกัดจากกล้วยในเวชภัณฑ์เพื่อสุขภาพ 
5. ศึกษาฤทธิ์ต้านการออกซิเดชั่นของสารสกัดจากเปลือกกล้วยและการประยุกต์ใช้ในการผลิตโลชั่น 
การศึกษาการสกัดสารสกัดจากเปลือกกล้วย   ศึกษาถึงผลของอัตราส่วนของเปลือกกล้วยต่อปริมาตรตัวทําละลาย 
และศึกษาผลความเข้มข้นของสารละลายที่ใช้สกัดต่อความสามารถต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากเปลือกกล้วย 
โดยเปลือกกล้วยที่ใช้ศึกษาเป็นเปลือกกล้วยสุก ซึ่งมีวิธีการดังนี้  
การศึกษาผลของอัตราส่วนของเปลือกกล้วยต่อปริมาตรตัวท าละลายต่อความสามารถต้านอนุมูลอิสระของ
สารสกัดเปลือกกล้วย  

ศึกษาการสกัดสารสกัดจากเปลือกกล้วยในตัวอย่างกล้วย 3 ชนิด ได้แก่ กล้วยน้ําว้า กล้วยหอมทอง และ
กล้วยไข่  โดยชั่งตัวอย่างเปลือกกล้วยปั่นละเอียด เติมเอทานอล 95 % v/v ลงในตัวอย่างเปลือกกล้วย ใน
อัตราส่วน เอทานอล : เปลือกสด  10 : 1 และ 5 : 1  แช่ทิ้งไว้ 3 วัน จากนั้นกรองแยกกาก แล้วนํากากไปสกัดซ้ํา
จนกระท่ังสารละลายที่ได้มีสีจาง แล้วนําสารละลายที่ได้จากการสกัดระเหยแห้งแบบลดความดัน และปรับปริมาตร

ด้วย เอทานอล 95 % v/v  เก็บตัวอย่างสารสกัดที่ 4 C เพ่ือรอการวิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระ และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
การศึกษาผลความเข้มข้นของสารละลายที่ใช้สกัดต่อความสามารถต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากเปลือก
กล้วย 

วางแผนการทดลองแบบ 2 x 4 factorial in RCB จํานวน 3 ซ้ํา โดยปัจจัยที่ 1 คือความเข้มข้นของเอทา
นอลที่ใช้สกัด 2 ความเข้มข้น คือ 95 และ 70 % v/v และปัจจัยที่ 2 คือ กล้วย 4 ชนิดได้แก่ กล้วยน้ําว้า กล้วย
หอม กล้วยไข่ และกล้วยเล็บมือนาง  สกัดตัวอย่างเปลือกกล้วยโดยชั่งตัวอย่างเปลือกกล้วยปั่นละเอียด เติมตัวทํา
ละลายลงในตัวอย่างเปลือกกล้วย ในอัตราส่วน เอทานอล : เปลือกสด  5 : 1  แช่ทิ้งไว้ 3 วัน จากนั้นกรองแยก
กาก แล้วนํากากไปสกัดซํ้าจนกระท่ังสารละลายที่ได้มีสีจาง แล้วนําสารละลายที่ได้จากการสกัดระเหยแห้งแบบลด
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ความดัน และปรับปริมาตรด้วย เอทานอล 95 % v/v  เก็บตัวอย่างสารสกัดที่ 4 C เพ่ือรอการวิเคราะห์
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ และปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด 

การศึกษาความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH(Scavenging of the Stable Radical DPPH 
assay) 

การศึกษาความสามารถต้านอนุมูลอิสระโดยทดสอบการจับกับอนุมูลอิสระ DPPH (Scavenging of the 

Stable Radical 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl- DPPH assay) โดยสร้างกราฟมาตรฐานจากสารละลาย
มาตรฐาน L-ascorbic acid (วิตามิน ซี) ที่ระดับความเข้มข้น 0.01 – 0.10 mg/mL กับเปอร์เซ็นต์การจับอนุมูล 

DPPH (%SA)   
การศึกษาความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ ABTS radical 

การศึกษาความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ ABTS radical โดยประยุกต์ใช้วิธีของ Kim, et al.,(2003) 
โดยมีวิธีการดังนี้  

 เตรียม สารละลาย ABTS โดยผสม 1 mM AAPH  กับ 2.5 mM ABTS  ใน phosphate-buffered 
saline (pH 7.4; 100 mM potassium phosphate buffer ที่มี 150 mM NaCl) ให้ความร้อนสารละลายผสม

ในอ่างน้ําร้อนที่อุณหภูมิ 68C เป็นเวลา 13 นาที จะได้สารละลาย ABTS สีเขียวน้ําเงิน ปรับค่าการดูดกลืนแสงที่ 
734 nm ให้เป็น 0.650 ± 0.020 โดยเติม phosphate-buffered saline  

 ตัวอย่าง 20 µL เติมใน สารละลาย ABTS 980 µL บ่มในอ่างน้ําร้อนอุณหภูมิ 37C เป็นเวลา 10 นาที 
ในที่มืด เทียบกับตัวอย่างควบคุม วัดการดูดกลืนแสงที่ลดลงที่ 734 nm  หาค่าความสามารถต้านอนุมูลอิสระ

ทั้งหมดของตัวอย่างโดยทดสอบการจับกับอนุมูลอิสระ ABTS โดยสมมูลกับวิตามินซี หรือ vitamin C 
equivalent antioxidant capacity (VCEAC) ในรูปมิลลิกรัม vitamin C ต่อ 100 mL 
การศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด 

การศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดในตัวอย่างสารสกัดจากเปลือกกล้วย จะใช้วิธีคํานวณจาก
กราฟมาตรฐานจากสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิกในเอทานอล ความเข้มข้น 0.01 – 0.10 mg/mL โดยมีวิธีการ
วิเคราะห์ดังนี้ 
การศึกษาปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ท้ังหมด 

การศึกษาปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ท้ังหมดในตัวอย่างสารสกัดจากเปลือกกล้วย ใช้วิธีคํานวณจาก
กราฟมาตรฐานโดยจากสารละลายมาตรฐานคาเตชินในเอทานอล ความเข้มข้น 0 – 100 mg/L (Kim, Jeong, 
and Lee, 2003)  
ศึกษาการผลิตผลิตภัณฑ์โลชั่นผสมสารสกัดเปลือกกล้วย 

1.เตรียมโลชั่นจํานวน 2 ตํารับโดยปรับปรุงสูตรจาก Hand and body Lotion (BF Goodrich Specialty 
Chemicals, 1999) โดยส่วนประกอบดังแสดงใน Table 1 สูตรละ 3 ซ้ํา โดยมีวิธีการเตรียมโลชั่นดังนี้ 
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- ชั่งส่วนผสมตามสูตร โดยแยกส่วนของวัฏภาคน้ํา ได้แก่ น้ํา Carbopol 940, propylene glycol, 
glycerin และวัฏภาคน้ํามัน ได้แก่ Mineral oil, Stearic acid, Glyceryl monostearate, Lanolin, Cetyl 
alcohol, glyceryl myristate 

- ให้ความร้อนส่วนผสมในวัฏภาคน้ําและน้ํามันที่ 65C เพ่ือให้ส่วนผสมที่เป็นของแข็งหลอมละลาย 
- เทส่วนผสมวัฎภาคน้ํามันลงในน้ํา ผสมให้เข้ากันด้วยเครื่องตีไข่แบบไฟฟูา ประมาณ 2 นาท ี
- เติม Triethanolamine  

- คนส่วนผสมจนอุณหภูมิลดลงเป็น 40C เติมสารกันเสีย glydant น้ําหอม และสารสกัดจากเปลือก
กล้วยเล็บมือนาง 

- คนส่วนผสมให้เข้ากันประมาณ 10 นาที จะได้โลชั่นผสมสารสกัดเปลือกกล้วย 
2. ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์โลชั่นผสมสารสกัดเปลือกกล้วย ได้แก่ ค่า pH และวัดค่าสี L* a* b* และ

ทดสอบความคงสภาพ (มผช.551/2553) โดยเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิ (4 ± 2) องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
24 ชั่วโมง แล้วนําไปเก็บที่อุณหภูมิ (45 ± 2) องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ทําเช่นนี้จนครบ 4 ครั้ง นํามา
วางไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง ตรวจสอบลักษณะทั่วไป สี และกลิ่นเปรียบเทียบกับสภาพเดิมของผลิตภัณฑ์ 

3. ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์โลชั่นผลสมสารสกัดเปลือกกล้วย 
 วัดค่าทางประสาทสัมผัสวิธี Descriptive Analysis ในอาสาสมัครจํานวน 30 คน ให้คะแนนความเข้ม ใน

คุณลักษณะ สีขาว, กลิ่น, ความเป็นเนื้อเดียวกัน, ความละเอียดของเนื้อโลชั่น, ความยากง่ายในการทา, การซึมสู่ผิว
, ความเหนียวเหนอะหนะ, ความชุ่มชื้นผิว และกลิ่นหลังทา 
ระยะเวลาดําเนินการ : เริ่ม 1 ตุลาคม 2553 สิ้นสุด 30กันยายน 2555 
สถานที่ดําเนินการ : กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

 
กิจกรรมย่อย การผลิตบรรจุภัณฑ์ชีวภาพจากกล้วย 
6. การผลิตพลาสติกชีวภาพจากต้นกล้วยเพื่อประยุกใช้เป็นบรรจุภัณฑ์ 
 การเตรียมเซลลูโลสจากต้นกล้วย 

1. ทําความสะอาดต้นกล้วย  
2. หั่นเป็นเส้นเล็กๆ แล้วนําไปอบให้แห้ง  
3. ต้มด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้น 1 M ที่อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 

ชั่วโมง  
4. กรองเยื่อแล้วล้างด้วยน้ําสะอาด 3-4 ครั้ง จนไม่มีฟอง  
5. ต้มภายใต้สภาวะเดิมซ้ําอีกครั้ง  
6. ปั่นเยื่อจนเส้นใยแยกออกจากกัน  
7. บีบเอาน้ําออกจนหมาด  
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8. ฟอกเยื่อด้วยไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ 30% w/v เติมโซเดียมซิลิเกต และแมกนีเซียมซัลเฟต ร้อยละ 
2 และ 0.05 ของน้ําหนักตัวอย่างตามลําดับ ปรับพีเอชให้เป็นด่างด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 
ต้มที่อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส 

9. ล้างเยื่อด้วยน้าํสะอาด 3-4 ครั้ง และฟอกครั้งอีกครั้งด้วยวิธีการเดิม  
10. นํามาอบให้แห้งที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส   
11. บดให้ละเอียดด้วยเครื่อง Armfield  

 การเตรียมคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลสจากต้นกล้วย 
1. ชั่งผงเซลลูโลสที่แห้งสนิท 15 กรัม 
2. เติมไอโซโพรพิวแอลกอฮอล์ 350 มิลลิลิตร คนด้วย Magnetic Bar 
3. เติมโซเดียมไฮดรอกไซด์ความเข้มข้น 40% ปริมาตร 50 มิลลิลิตร คนต่อไปอีก 30 นาที 
4. เติมกรดคลอโรแอซิติกแอซิด 18 กรัม คนให้เข้ากันนาน 40 นาที 
5. ปิดปากบีกเกอร์ด้วยแผ่นอะลูมิเนียมฟอยล์ แล้วอบที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 3.5 ชั่วโมง 
6. สารละลายจะแยกออกเป็น 2 ชั้น  รินส่วนที่เป็นสารละลายใสทิ้ง 
7. เติมเมทานอลความเข้มข้น 70 เปอร์เซ็นต์ ปริมาตร 100 มิลลิลิตร  
8. ปรับ pH ของสารละลายให้เป็นกลางด้วย 90% อะซิติกแอซิด  กรองแยกสาร 
9. ล้างสารที่ได้ด้วยเอทานอลความเข้มข้น 70% ปริมาตร 300 มิลลิลิตร โดยแช่ทิ้งไว้ 10 นาที  
10. กรองส่วนที่เป็นของเหลวทิ้ง แล้วทําซ้ําอีก 5 ครั้ง 
11. ล้างด้วยเมทานอลเข้มข้น 99.99% ปริมาตร 300 มิลลิลิตร  
12. กรองเอาส่วนของแข็ง นําไปอบที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส จนแห้งสนิท  จะได้คาร์บอกซีเมธิล

เซลลูโลส (CMC) 
13. หาคุณสมบัติของคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลส (CMC) ได้แก่ สี ความชื้น สมบัติการละลายน้ํา ความ

บริสุทธิ์  และองศาการแทนที่ (Degree of Substitution, DS)  
 การเตรียมพลาสติกชีวภาพ 
 นําผงคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลสจากต้นกล้วย 9.0 กรัม เติมสารเติมแต่ง ตามกรรมวิธี  ต้มกับน้ํากลั่น
ปริมาตร 300 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส กวนด้วย magnetic stirrer จนละลายหมด จากนั้นขี้น
รูปเป็นแผ่นฟิลม์บนแผ่นกระจกขนาด 30 x 30 เซนติเมตร หนา 0.5 เซนติเมตร อบแผ่นฟิลม์ที่อุณหภูมิ 55 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง แล้วลอกแผ่นฟิล์มออกจากกระจก ทดสอบคุณสมบัติเบื้องต้น เช่น สีของฟิล์ม การ
ยืดตัว และความอ่อนตัว 
การทดสอบสารเติมแต่ง ตามกรรมวิธีที่กําหนด  
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely randomized design: CRD) 4 ซ้ํา 3 กรรมวิธี ดังนี้ 
 กรรมวิธีที่ 1 ชุดควบคุม คือ พลาสติกชีวภาพจากต้นกล้วยไม่เติมสารเติมแต่ง 
 กรรมวิธีที่ 2 พลาสติกชีวภาพจากต้นกล้วย เติมสารเติมแต่งกลีเซอรอล 10% 20% 30% และ 40% 

โดยน้ําหนัก  
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 กรรมวิธีที่ 3 พลาสติกชีวภาพจากต้นกล้วย เติมสารเติมแต่งพอลิเอทีลีนไกลคอล 10% 20% 30% และ 
40% โดยน้ําหนัก   

ระยะเวลา  เริ่มต้น 1ตุลาคม 2553 สิ้นสุด 30 กันยายน 2555  
สถานที่ดําเนินการ กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร 

 
7. การผลิตฟรุตแตนผงจากกล้วยและประโยชน์กากกล้วย 
 การศึกษาปริมาณฟรุกแตนทั้งหมดในกล้วย 

1.การศึกษาผลของตัวท าละลายต่อการสกัดฟรุกแตน 
ศึกษาเปรียบเทียบสกัดฟรุกแตนจากกล้วยด้วยน้ําและเอทานอล 70 % v/v โดยใช้เนื้อกล้วยน้ําว้าดิบปั่น

ละเอียด 1 g  สกัดด้วยน้ําร้อน และเอทานอล 70 % v/v ร้อน อุณหภูมิ 80C ปริมาตร 80 ml อย่างละ 5 ซ้ํา 

นํามาแช่ในอ่างน้ําร้อนอุณหภูมิ 80C เป็นเวลา 15 นาที ทิ้งไว้ให้เย็นแล้วปรับปริมาตรด้วยน้ําและเอทานอล 70 
% v/v เป็น 100 ml กรองแยกกากด้วยผ้ามัสลิน เก็บส่วนสารละลาย หาปริมาณ total fructans ในกล้วย โดยวิธี 
enzymatic /spectrotometric method (AOAC official method 999.03) 

ขั้นตอนการวิเคราะปริมาณฟรุกแตนมีดังนี้ 
1.1 กําจัดซูโครส แปูงและน้ําตาลรีดิวซ์ โดยปิเปิตตัวอย่างสารสกัด 0.2 mL ใส่ในหลอดทดลองแล้ว

เติมเอ็นไซม์ Sucase/Amylase ปริมาตร 0.2 mL แล้วนําไปบ่มในอ่างน้ําควบคุมอุณหภูมิ 40C เป็นเวลา 30 
นาที จากนั้นนํามาเติมสารละลาย alkaline borohydride ปริมาตร 0.2 mL เขย่าอย่างแรงแล้วบ่มในอ่างน้ํา

ควบคุมอุณหภูมิ 40C เป็นเวลา 30 นาทีเพ่ือเปลี่ยนน้ําตาลรีดิวซ์ให้เป็นน้ําตาลแอลกอฮอล์ จากนั้นนํามาเติม
สารละลายกรดอะซิติกความเข้นข้น 200 mM ปริมาตร 0.5 mL แล้วเขย่าอย่างแรง จะได้เป็น solution S 

1.2 ไฮโดรไลซีสและวิเคราะห์ปริมาณฟรุกแตน โดยปิเปิต solution S0.2 mL ใส่ในหลอดทดลอง
จํานวน 3 อันโดย 2 อันเป็น sample และ อีกหนึ่งอันเป็น sample blank เติมเอ็นไซม์ fruxtanaseปริมาตร 0.1 
mL ใน sample และเติมสารละลายบัฟเฟอร์โซเดียมอะซีเดต 0.1 M ปริมาตร 0.1 mL ในsample blank บ่มใน

อ่างน้ําควบคุมอุณหภูมิ 40C เป็นเวลา 30 นาที เพ่ือไฮโดรไลซ์ฟรุกแตนให้เป็นฟรุกโตสและกลูโคส จากนั้นเติม
สารละลาย PAHBAH Working Reagent ในทุกหลอดทดลอง พร้อมสารละลายมาตรฐาน D-fructose และ 
reagent blank  นําไปแช่ในน้ําเดือดเป็นเวลา 6 นาที แล้วนํามาแช่ในน้ําอุณหภูมิปกติ 5 นาที ก่อนนําไปวัดค่า
การดูดกลืนแสงที่ 410 nM คํานวณปริมาณฟรุกแตนทั้งหมดจากสมการ 

                 
โดย A = ค่าการดูดกลืนแสงของ sample- ค่าการดูดกลืนแสงของ sample blank 

 F = 54.5 µg D-Fructose/ค่าการดูดกลืนแสงของ 54.5 µg D-Fructose 
 V = ปริมาตรของสารสกัด 
 W = น้ําหนักของตัวอย่างที่ใช้สกัด (mg) 

2.การศึกษาปริมาณฟรุกแตนทั้งหมดในกล้วยนิยมบริโภคชนิดต่าง ๆ 
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  การทดลองจะศึกษาปริมาณฟรุกแตนทั้งหมดในกล้วยนิยมบริโภคท้ังในกล้วยดิบและกล้วยสุก ได้แก่ กล้วย
หอม กล้วยน้าว้า กล้วยไข่ กล้วยเล็บมือนาง และกล้วยหักมุก วางแผนการทดลองแบบ RCB 3 ซ้ําโดยชื้อตัวอย่าง
กล้วยดิบจากตลาดไท โดยนําตัวอย่างกล้วยแต่ละชนิดมาล้างด้วยน้ําสะอาด ตัดออกจากหวี ปอกเปลือกใช้เฉพาะ

ส่วนเนื้อ และบดให้ละเอียด ชั่งตัวอย่างกล้วยบดละเอียด 1 g ทําการสกัดฟรุกแตนด้วยน้ํากลั่นอุณหภูมิ 80C 

และแช่ในอ่างน้ําร้อนอุณหภูมิ 80C เป็นเวลา 15 นาท ีจากนั้นทิ้งไว้ให้เย็นแล้วปรับปริมาตรเป็น 100 ml ด้วยน้ํา
กลั่น กรองแยกกาก เก็บส่วนสารละลาย แล้วหาปริมาณ total fructans ในกล้วย โดยวิธี enzymatic 
/spectrotometric method (AOAC official method 999.03) หลังจากนั้นรอให้กล้วยสุกแล้วนํามาวิเคราะห์
ปริมาณ total fructans เช่นเดียวกัน 

3.การศึกษาอัตราส่วนกล้วยต่อปริมาณน้ าที่เหมาะสมในการสกัด 
การศึกษาอัตราส่วนกล้วยหอมต่อปริมาณน้ําร้อนท่ีเหมาะสมในการสกัดจะศึกษาที่ 3 อัตราส่วน คือ 10 : 100 20 : 

100 และ 30 : 100 สกัดในอ่างน้ําร้อนควบคุมอุณหภูมิที่ 80C เป็นเวลา 15 นาที หลังจากการกรองแยกกาก 
เก็บสารละลาย แล้วนํากากที่เหลือสกัดซ้ําอีก 1 ครั้ง นําสารละลายที่ได้จากการสกัดแต่ละซ้ําหาปริมาณฟรุกแตน 
โดยวิธี enzymatic/spectrotometric method โดยใช้ Fructan Assay kit (AOAC official method 999.03) 

การศึกษาการท าแห้งสารสกัดฟรุกแตนจากกล้วยหอม 
 การศึกษาการทําแห้งสารสกัดฟรุกแตนจากกล้วยหอมจะทําการศึกษาเปรียบเทียบการทําแห้งแบบพ่นฝอยกับ
การระเหยแห้งภายใต้สูญญากาศแล้วอบแห้งด้วยลมร้อน เตรียมตัวอย่างสารสกัดฟรุกแตนจากกล้วยโดยใช้กล้วย

หอมดิบบดละเอียด 300 กรัม เติมน้ําร้อนอุณหภูมิ 80C ปริมาตร 1 ลิตร สกัดในอ่างน้ําร้อนควบคุมอุณหภูมิที่ 

80C เป็นเวลา 15 นาที แล้วกรองด้วยผ้ามัสลินเก็บสารละลาย แล้วนําไปทําแห้งดังนี้ 
  1 การทําแห้งแบบพ่นฝอย นําสารสกัดที่ได้ทําแห้งโดยเครื่องทําแห้งแบบพ่นฝอย โดยใช้อุณหภูมิขาเข้า 

160 C อุณหภูมิขาออก 80C  
  2 การระเหยแห้งภายใต้สูญญากาศแล้วอบแห้งด้วยลมร้อน นําสารสกัดฟรุกแตนจากกล้วยที่ได้ระเหย

แห้งเครื่องระเหยแห้งภายใต้สูญญากาศที่อุณหภูมิ 40C ความดัน 72 mbar แล้วนําตะกอนที่ได้มาอบด้วยตู้อบ

แห้งแบบลมร้อนที่อุณหภูมิ 65C เป็นเวลา 20 ชั่วโมง  
ตัวอย่างสารสกัดฟรุกแตนผงจากการทําแห้งนํามาวิเคราะห์มาปริมาณ total fructans โดยวิธี enzymatic 
/spectrotometric method (AOAC official method 999.03) 
  การใช้ประโยชน์กากกล้วยท่ีเหลือจากการสกัดฟรุกแตน 

1.ศึกษาการท าแห้งกากกล้วยแบบโฟม 
  การทําแห้งกากกล้วยที่เหลือจากการสกัดฟรุกแตนโดยการทําแห้งแบบโฟม ประยุกต์ใช้วิธีการของ
Thuwapanichayanan et al. (2008) ซึ่งรายงายว่าความหนาแน่นของโฟมกล้วยบดที่เหมาะสมคือ 0.5 g/mL 
โดยศึกษาสารก่อโฟม 6 ชนิด ได้แก่ Soy protein, Methocel K4M, Egg white powder, Soy protein ผสม 
methocel K4M อัตราส่วน 1 : 1, Soy protein ผสม egg white powder อัตราส่วน 1 : 1และ methocel 
K4M ผสม egg white powder อัตราส่วน 1 : 1 
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หาปริมาณสารก่อโฟมท่ีเหมาะสม 
การหาปริมาณสารก่อโฟมที่เหมาะสมในการทําแห้งกากกล้วยที่เหลือจากการสกัดฟรุกแตนโดยการ

ทําแห้งแบบโฟม โดยเติมปริมาณสารก่อโฟมแต่ละชนิดปริมาณต่าง ๆ โดยใส่สารก่อโฟมเป็นผงแห้ง ลงในกาก
กล้วย ตีปั่น ด้วยเครื่องแปูงหัวตะกร้อ เป็นเวลา 20 นาที หา foam density โดยนําโฟมใส่ในกระบวกตวงและชั่ง
น้ําหนัก 

ศึกษาการท าแห้งแบบโฟม 
หลังจากได้ปริมาณสารก่อโฟมที่เหมาะสมในการทําโฟมกากกล้วยที่เหลือจากการสกัดฟรุกแตนแล้ว 

นําสารก่อโฟมแต่ละชนิดในปริมาณเหมาะสมทําโฟมกากกล้วย แล้วเกลี่ยลงในถาดที่รองด้วยฟิล์มพลาสติกให้มี

ความหนาของโฟมประมาณ 0.5 เซนติเมตร แล้วนําไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 70C เป็นเวลา 5 ชั่วโมง จากนั้นนํามา
บดละเอียดด้วยเครื่องปั่นผสมอาหาร ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพได้แก่ ปริมาณความชื้น ปริมาณน้ําอิสระ ค่าสี 
ของผงกากกล้วยที่ได้  

2. ศึกษาการประยุกต์ใช้ผงกากกล้วยทดแทนแป้งสาลีในการผลิตวาฟเฟิล 
ในการศึกษาการประยุกต์ใช้ผงกากกล้วยทดแทนแปูงสาลีในการผลิตวาฟเฟิลจะเลือกผงกากกล้วยจากสาร

ก่อโฟม 3 ชนิด ทดแทนแปูงสาลีในการผลิตวาฟเฟิลในอัตราการทดแทนท่ี 20% ของปริมาณแปูง ซึ่งเป็นปริมาณที่ 
สุชาดา (2549) ได้รายงานว่าเป็นปริมาณเหมาะสมในการทดแทนแปูงสาลีในการผลิตขนมปังเนื่องจากมีการ
จัดเรียงตัวของเซลอากาศใกล้เคียงกับแปูงสาลีมากที่สุด ในการผลิตวาฟเฟิลได้ประยุกต์สูตรการทําวาฟเฟิลจาก
สูตร Crispy buttermilk waffles จาก The secret life of a chef’s wife โดยมีส่วนผสมดังนี้  

แปูงอเนกประสงค ์ 200 กรัม 
ผงฟ ู  10 กรัม 
เกลือ   3 กรัม 
เนยจืด  40 กรัม 
ไข่ไก ่  2 ฟอง 
นมสด  330 กรัม  

วิธีทํา 
1. ผสมนมสดไข่แดงและเนย อุ่นให้เนยละลายแล้วผสมให้เข้ากัน 
2. ร่อนแปูง ผงฟู และเกลือ ใส่ในส่วนผสมเหลว 
3. คนให้ส่วนผสมเข้ากัน  
4. ตีไข่ขาวจนเช็ตตัวเป็นโฟม แล้วใส่ คนส่วนผสมอย่างเบามือจนไม่เห็นไข่ขาว 
5. เปิดกระทะวาฟเฟิลร้อน 
6. หยอดแปูงวาฟเฟิลลงในกระทะอบจนสุก 

จากนั้นนําวาฟเฟิลที่ได้วิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ใช้ผู้บริโภคก่ึงฝึกฝนจํานวน 20 คน โดยมีระดับคะแนนตั้งแต่ 1-9 คะแนน ดังนี้ 
1 หมายถึงไม่ชอบมากที่สุด  2 หมายถึงไม่ชอบมาก  3 หมายถึงไม่ชอบปานกลาง 
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4 หมายถึงไม่ชอบเล็กน้อย 5 หมายถึงเฉย ๆ   6 หมายถึงชอบเล็กน้อย 
7 หมายถึงชอบปานกลาง  8 หมายถึงชอบมาก  9 หมายถึง ชอบมากที่สุด 
ระยะเวลาดําเนินการ: เริ่มต้น 1ตุลาคม 2555 สิ้นสุด 30 กันยายน 2557 
สถานที่ดําเนินการ: กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

 
กิจกรรมย่อย  การพัฒนาระบบมาตรฐานกระบวนการผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจากล้วย 
8. ศึกษาปริมาณสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลิตภัณฑ์จากกล้วยเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์จากข้าวบาร์เล่ย์ 
1.จัดเตรียมอุปกรณ์ของการวิเคราะห์และวางแผนการสุ่มเก็บตัวอย่าง 
2. นําเบียร์กล้วยที่ได้มาตรวจวิเคราะห์ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ที่ตกค้างเป็น มิลลิกรัม/กิโลกรัม จํานวน 27
ตัวอย่าง แบ่งเป็นเบียร์จากกล้วยน้ําว้า ๙ ตัวอย่าง เบียร์จากกล้วยไข่ 9 ตัวอย่าง เบียร์จากกล้วยหอม 9 ตัวอย่าง  
3. วิธีวิเคราะห์การทดสอบหาปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลิตภัณฑ์เบียร์ 

ทางห้องปฏิบัติการสารเจือปนได้ใช้วิธีทดสอบท่ีเป็นมาตรฐานสากลโดยใช้วิธีวิเคราะห์ทดสอบ AOAC 
International.2012.official Methods of Analysis of AOAC มีข้ันตอนและวิธีการ ดังนี้ 
3.1 เทสารละลายไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์  3% ลงในขวดรูปชมพู่ ปริมาตรเท่ากับปริมาตรทั้งหมดที่จะใช้ในการ
ทดสอบแต่ละชุดการทดสอบ หยดสารละลายเมธิลเรดจนได้สารละลายสีชมพู จากนั้นไตเตรตด้วยสารละลาย
มาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.01 N จนกระท่ังสารละลายเปลี่ยนเป็นสีเหลือง 
3.2 ติดตั้งเครื่องกลั่นโดยให้ขวดกลั่น  C  ตั้งอยู่บนเตาไฟฟูาเติมน้ํากลั่นประมาณ  400  มิลลิลิตร  ลงในขวดกลั่น  
C  เติมสารละลายกรดไฮโดรคลอริก  ความเข้มข้น  4  N  ปริมาตร  90  มิลลิลิตรลงในกรวยแยก B  เติม
สารละลายไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์  3% ลงในหลอดแก้ว  G  ปริมาตร  30  มิลลิลิตร  ควบคุมเครื่องควบแน่นให้

เย็นโดยการผ่านน้ําเย็นจากอ่างน้ําที่ควบคุมอุณหภูมิให้มีความเย็น ≤ 15  C  ผ่านแก๊สไนโตรเจนบริสุทธิ์และมี
อัตราการไหลของแก๊ส  200  มิลลิลิตรต่อนาทีเป็นระยะเวลา  15  นาที ก่อนใส่ตัวอย่าง 50 ml ที่มี  5%  เอ
ทานอล  100  มิลลิลิตร  ฟองอากาศจะปุดขึ้นที่ขวดกลั่น  C  และหลอด  G  ทั้งนี้เพ่ือไล่ออกซิเจนออกจากระบบ
ให้หมด 
3.3 นําตัวอย่างที่เตรียมไว้ใส่ในขวดกลั่น  C ในแต่ละชุดที่ทําการกลั่นต้องมีการทํา Recovery โดยการเติม
สารละลายมาตรฐานฟอร์มัลดีไฮโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ 
3.4 ปล่อยสารละลายกรดไฮโดรคลอริกออกจากกรวยแยก  B  ลงในขวดกลั่น  Cและให้เหลือไว้ประมาณ  1-2  
มิลลิลิตร เพื่อกันไม่ให้แก๊สซัลเฟอร์ไดออกไซด์  SO2   ที่ทําการสกัดระเหยออกไป 
3.5 ให้ความร้อนที่ขวดกลั่น C  ปรับความร้อนให้ได้อัตราส่วนของสิ่งกลั่น  (condenser)  เป็น  80 – 90  หยด
ต่อนาที  ทําการรีฟลักซ์  (reflux)  จับเวลาทันทีหลังจากกลั่น  เป็นระยะเวลา 1 ชั่วโมง  45  นาที  ถ้ามีตัวอย่าง 
มีสารกลุ่มซัลไฟต์  จะเกิดแก๊ส SO2 ไหลผ่านเครื่องควบแน่นที่เย็น E โดยมีหลอดนําแก๊ส SO2 ไปเก็บไว้ที่หลอด  
G  ซึ่งบรรจุสารละลายไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ 3% ปริมาตร 30 ml แก๊ส  SO2  จะทําปฏิกิริยากับไฮโดรเจน
เปอร์ออกไซด์  ได้กรดซัลฟูริก  และจะสังเกตเห็นว่าสารละลายจะเปลี่ยนจากสีเหลืองกลายเป็นสีชมพูแดง 
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3.6 เมื่อครบตามระยะเวลานําหลอด  G  ออก  ไตเตรตด้วยสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์  ความ
เข้มข้น  0.01  N  จนกระทั่งสารละลายเปลี่ยนเป็นสีเหลือง  ซึ่งเป็นจุดยุติ (end  point) บันทึกปริมาตรของ
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่ใช้เป็นมิลลิลิตร 
 

ภาพชุดกลั่นสําหรับหาปริมาณ SO2 ตามแบบวิธีของ Optimized  Monier – Williams 
1.1 จุกปิดกรวยแยก  24/40 (A) 
1.2 กรวยแยกขนาด  120  มิลลิลิตร  24/40  
(B) 
1.3 ขวดก้นกลมสามคอ  ขนาด  1000  
มิลลิลิตร  24/40  (C) 
1.4 หลอดแก้วที่เป็นทางเข้าของแก๊สไนโตรเจน  
24/40  (D) 
1.5 เครื่องควบแน่น  24/40  (E) 
1.6 หลอดนําผ่านของแก๊ส SO2  24/40  (F) 
1.7 หลอดแก้วสําหรับบรรจุสารละลาย
ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์  เส้นผ่านศูนย์กลาง
ขนาด  3  เซนติเมตร  สูง  18  เซนติเมตร  
24/40  (G) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
การคํานวณหาค่าปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
                                                SO2 (mg/kg)   =    32.03 X V X N X 1000 
                                                                                      W 
 
ตัวแปร 
V  = ปริมาของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ หน่วยเป็น มิลลิลิตร 
N   = ความเข้มข้นของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ หน่วยเป็น นอร์มอล 
W  = น้ําหนักตัวอย่าง  หน่วยเป็น  กรัม 
32.03 = Milligram ของ Sulfur dioxide ที่ทําปฏิกิริยาพอดีกับ Sodium hydroxide 1 mmol 
1000 = Correction Factor to 10,000 ml Solution 
 Recovery ทุกชุดของตัวอย่างที่จะทําการทดสอบแต่ละครั้ง จะต้องมีการทํา Fortified Sample โดย
การเติมสารสารละลายมาตรฐานฟอร์มัลดีไฮโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ ความเข้มข้น  500 - 1500 ug. ปริมาตร 1 
มล. 2 มล.และ 3 มล. ลงในตัวอย่าง อย่างน้อย 10% ของจํานวนตัวอย่างทั้งหมด แล้วดําเนินการทดสอบ
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เช่นเดียวกับตัวอย่าง โดยค่า% Recovery ต้องอยู่ในช่วง 80 - 110 % กรณีที่ไม่อยู่ในเกณฑ์ที่กําหนดให้ทํา
การทดสอบใหม่ 
การคํานวณ     
% Recovery = Fortified Sample Conc. (มก./กก.) – Sample Conc. (มก./กก.) x 100 
      Expected Conc. (มก./กก.) 

ระยะเวลาดําเนินการ: เริ่มต้น 1ตุลาคม 2553 สิ้นสุด 30 กันยายน 2555 
สถานที่ดําเนินการ: กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

 
กิจกรรมย่อย การพัฒนาระบบมาตรฐานกระบวนการผลิตภัณฑ์จากกล้วย 
9. ศึกษาปริมาณสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลิตภัณฑ์จากกล้วย 
1.จัดเตรียมอุปกรณ์ของการวิเคราะห์และวางแผนการสุ่มเก็บตัวอย่าง 
2. นําผลิตภัณฑ์จากกล้วยที่ได้มาตรวจวิเคราะห์ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ที่ตกค้างเป็น มิลลิกรัม/กิโลกรัมจํานวน 
144 ตัวอย่าง 
3.วิธีวิเคราะห์การทดสอบหาปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลิตภัณฑ์จากกล้วย 

ทางห้องปฏิบัติการสารเจือปนได้ใช้วิธีทดสอบท่ีเป็นมาตรฐานสากลโดยใช้วิธีวิเคราะห์ทดสอบ AOAC 
International.2012. official Methods of Analysis of AOAC มีข้ันตอนและวิธีการ ดังนี้ 
3.1 เทสารละลายไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์  3% ลงในขวดรูปชมพู่ ปริมาตรเท่ากับปริมาตรทั้งหมดที่จะใช้ในการ
ทดสอบแต่ละชุดการทดสอบหยดสารละลายเมธิลเรดจนได้สารละลายสีชมพู จากนั้นไตเตรตด้วยสารละลาย
มาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.01 N จนกระท่ังสารละลายเปลี่ยนเป็นสีเหลือง 
3.2ติดตั้งเครื่องกลั่นโดยให้ขวดกลั่น  C  ตั้งอยู่บนเตาไฟฟูาเติมน้ํากลั่นประมาณ  400  มิลลิลิตร  ลงในขวดกลั่น  
C  เติมสารละลายกรดไฮโดรคลอริก  ความเข้มข้น  4  N  ปริมาตร  90  มิลลิลิตรลงในกรวยแยก B  เติม
สารละลายไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์  3%ลงในหลอดแก้ว  G  ปริมาตร  30  มิลลิลิตร  ควบคุมเครื่องควบแน่นให้

เย็นโดยการผ่านน้ําเย็นจากอ่างน้ําที่ควบคุมอุณหภูมิให้มีความเย็น ≤ 15  C  ผ่านแก๊สไนโตรเจนบริสุทธิ์และมี
อัตราการไหลของแก๊ส  200  มิลลิลิตรต่อนาทีเป็นระยะเวลา  15  นาที ก่อนใส่ตัวอย่าง 50 ml ที่มี  5%  เอ
ทานอล  100  มิลลิลิตร  ฟองอากาศจะปุดขึ้นที่ขวดกลั่น  C  และหลอด  G  ทั้งนี้เพ่ือไล่ออกซิเจนออกจากระบบ
ให้หมด 
3.3นําตัวอย่างที่เตรียมไว้ใส่ในขวดกลั่น  Cในแต่ละชุดที่ทําการกลั่นต้องมีการทํา Recovery โดยการเติม
สารละลายมาตรฐานฟอร์มัลดีไฮโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ 
3.4ปล่อยสารละลายกรดไฮโดรคลอริกออกจากกรวยแยก  Bลงในขวดกลั่น  Cและให้เหลือไว้ประมาณ  1-2
มิลลิลิตร เพื่อกันไม่ให้แก๊สซัลเฟอร์ไดออกไซด์SO2   ที่ทําการสกัดระเหยออกไป 
3.5ให้ความร้อนที่ขวดกลั่น C  ปรับความร้อนให้ได้อัตราส่วนของสิ่งกลั่น  (condenser)  เป็น  80 – 90  หยด
ต่อนาที  ทําการรีฟลักซ์  (reflux)  จับเวลาทันทีหลังจากกลั่น เป็นระยะเวลา 1ชั่วโมง  45  นาที  ถ้ามีตัวอย่าง 
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มีสารกลุ่มซัลไฟต์  จะเกิดแก๊ส SO2ไหลผ่านเครื่องควบแน่นที่เย็น E โดยมีหลอดนําแก๊สSO2ไปเก็บไว้ที่หลอด  
G  ซึ่งบรรจุสารละลายไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ 3% ปริมาตร 30 ml แก๊ส  SO2จะทําปฏิกิริยากับไฮโดรเจน
เปอร์ออกไซด์  ได้กรดซัลฟูริก  และจะสังเกตเห็นว่าสารละลายจะเปลี่ยนจากสีเหลืองกลายเป็นสีชมพูแดง 
3.6เมื่อครบตามระยะเวลานําหลอด  G  ออก  ไตเตรตด้วยสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์  ความ
เข้มข้น  0.01  N  จนกระทั่งสารละลายเปลี่ยนเป็นสีเหลือง  ซึ่งเป็นจุดยุติ (end  point) บันทึกปริมาตรของ
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่ใช้เป็นมิลลิลิตร 

ภาพชุดกลั่นสําหรับหาปริมาณ SO2 ตามแบบวิธีของ Optimized  Monier – Williams 
1.1 จุกปิดกรวยแยก  24/40 (A) 
1.2 กรวยแยกขนาด  120  มิลลิลิตร  24/40  (B) 
1.3 ขวดก้นกลมสามคอขนาด 1000 มิลลิลิตร 24/40  (C) 
1.4 หลอดแก้วที่เป็นทางเข้าของแก๊สไนโตรเจน 24/40  (D) 
1.5 เครื่องควบแน่น  24/40  (E) 
1.6 หลอดนําผ่านของแก๊ส SO2  24/40  (F) 
1.7 หลอดแก้วสําหรับบรรจุสารละลายไฮโดรเจนเปอร์
ออกไซด์  เส้นผ่านศูนย์กลางขนาด  3  เซนติเมตร  สูง  18  
เซนติเมตร  24/40  (G) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

การคํานวณหาค่าปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
                 SO2 (mg/kg)   =    32.03XV X N X 1000 

                                                W 
ตัวแปร 
V =ปริมาของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ หน่วยเป็น มิลลิลิตร 
N = ความเข้มข้นของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ หน่วยเป็น นอร์มอล 
W  =น้ําหนักตัวอย่าง  หน่วยเป็น  กรัม 
32.03 = Milligram ของ Sulfur dioxide ที่ทําปฏิกิริยาพอดีกับ Sodium hydroxide 1 mmol 
1000 = Correction Factor to 10,000 ml Solution 
  Recoveryทุกชุดของตัวอย่างที่จะทําการทดสอบแต่ละครั้ง จะต้องมีการทํา Fortified Sample 
โดยการเติมสารสารละลายมาตรฐานฟอร์มัลดีไฮโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ ความเข้มข้น  500 - 1500 ug. 
ปริมาตร 1 มล. 2 มล.และ 3 มล. ลงในตัวอย่าง อย่างน้อย 10% ของจํานวนตัวอย่างทั้งหมด แล้วดําเนินการ
ทดสอบเช่นเดียวกับตัวอย่าง โดยค่า% Recovery ต้องอยู่ในช่วง 80 - 110% กรณีท่ีไม่อยู่ในเกณฑ์ท่ี
กําหนดให้ทําการทดสอบใหม่ 
การคํานวณ     
% Recovery = Fortified Sample Conc. (มก./กก.) – Sample Conc. (มก./กก.) x 100 
     Expected Conc. (มก./กก.) 
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ระยะเวลาดําเนินการ: เริ่มต้น 1ตุลาคม 2555 สิ้นสุด 30 กันยายน 2556 
สถานที่ดําเนินการ: กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 
กิจกรรมย่อย  การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตผลเกษตรเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ 
10. การใช้แป้งกล้วยชนิดต่างๆ ทดแทนแป้งในผลิตภัณฑ์อาหารเส้น 
อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 
การศึกษาการผลิตแปูงจากกล้วยชนิดต่าง ๆ 

ศึกษาการผลิตแปูงจากกล้วย 3 ชนิด ได้แก่ กล้วยน้ําว้า กล้วยหอม และกล้วยไข่ โดยกรรมวิธีการผลิต  2 แบบ 
คือ วิธีการโม่แห้ง และวิธีการโม่เปียก วางแผนการทดลองแบบ CRD จํานวน 3 ซ้ํา แล้วนําแปูงกล้วยที่ได้มา
วิเคราะห์คุณภาพ ของแปูงกล้วยที่ผลิตได้  

1  การผลิตแป้งกล้วยโดยวิธีการโม่แห้ง 
นํากล้วยมาแกะเอาส่วนเนื้อแช่ในสารละลายกรดซิตริกความเข้มข้น 0.3 % w/v จากนั้นนําเนื้อกล้วยมา

ฝานให้เป็นแผ่นบางด้วยเครื่องหั่นสไลด์ แล้วแช่ในสารละลายโปตัสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ความเข้มข้น 0. 3 % w/v 

เป็นเวลา 25 นาที แล้วล้างด้วยน้ําเปล่า ผึ่งให้สะเด็ดน้ํา นําไปอบด้วยตู้อบแบบ  heat pump ที่อุณหภูมิ 50 C 
เป็นเวลา 17 ชั่วโมง แล้วนํามาบดให้ละเอียด 

2  การผลิตแป้งกล้วยโดยวิธีการโม่เปียก 
 นํากล้วยมาแกะเอาส่วนเนื้อแช่ในสารละลายกรดซิตริกความเข้มข้น 0.3 % w/v แล้วแช่สารละลาย

โปตัสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ 0.3 นาน 25 นาที แล้วล้างด้วยน้ําเปล่า บดกล้วยให้ละเอียดด้วยเครื่องปั่นละเอียด 

นํามาใส่ถาดแล้วเข้าตู้อบแบบ heat pump ที่อุณหภูมิ 50 C เป็นเวลา 17 ชั่วโมง แล้วนํามาบดให้ละเอียด   
  ศึกษาสมบัติของแปูงกล้วยชนิดต่าง ๆ  
 นําแปูงกล้วยชนิดต่าง ๆ ที่ผลิตได้มาศึกษาสมบัติทางเคมี และกายภาพดังนี้  
 1  ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของแป้งกล้วย  

การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของแปูงกล้วยประกอบด้วย การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ 
(Proximate Analysis) ของแปูงกล้วยชนิดต่าง ๆ ได้แก่ ปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใย และความชื้น (AOAC, 
1995)  ศึกษาปริมาณแปูงโดยวิธี  Glucoamylase method ส่งวิเคราะห์ที่หน่วยปฏิบัติการเทคโนโลยีแปรรูปมัน
สําปะหลังและแปูง สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตร 
ศาสตร์ และสารอาหารที่สําคัญ ได้แก่ ปริมาณฟรุกแตนทั้งหมด โดยวิธี enzymatic/spectrotometric method 
(AOAC official method 999.03) (AOAC, 1999) 

2 ศึกษาปริมาณน้ าอิสระ (aw) 
การศึกษาปริมาณน้ําอิสระของแปูงกล้วยชนิดต่าง ๆ โดยใช้เครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ Novasina รุ่น TH 200 
3  ศึกษาค่าสีของแป้งกล้วย 
การศึกษาค่าสีของแปูงกล้วยชนิดต่าง ๆ โดยใช้เครื่องวัดสี Chroma meter, Minolta รุ่น CR 400 วัดค่าความ

สว่าง (L) ค่าสีแดง (a) และค่าสีเหลือง (b)  
4  ศึกษาขนาดอนุภาคของแป้งกล้วย 
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ศึกษาขนาดอนุภาคและการกระจายตัวของขนาดเม็ดแปูงด้วยเครื่อง Image Analyser ส่งวิเคราะห์ที่หน่วย
ปฏิบัติการเทคโนโลยีแปรรูปมันสําปะหลังและแปูง สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

5  ศึกษาช่วงอุณหภูมิเจลาติไนซ์ และค่าพลังงานในการเกิดเจลาติไนเซชัน  
การศึกษาช่วงอุณหภูมิเจลาติไนซ์และค่าพลังงานในการเกิดเจลาติไนเซชัน โดยวิธี Differential scanning 

calorimeter ส่งวิเคราะห์ที่หน่วยปฏิบัติการเทคโนโลยีแปรรูปมันสําปะหลัง สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตผลทาง
การเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  
  การศึกษาการประยุกต์ใช้แปูงกล้วยทดแทนแปูงในผลิตภัณฑ์อาหารเส้น  
 1  การศึกษาการผลิตเส้นพาสต้าสูตรทั่วไป 
  การศึกษาการผลิตเส้นพาสต้าสูตรทั่วไป ที่ดัดแปลงสูตรของ (ปิยนุช วังศิลาบัตร, 2548) โดยแปูง 3 ชนิด
คือ แปูงสาลีดูรัมเซโมลินา แปูงสาลีอเนกประสงค์ตราว่าว และแปูงสาลีดูรัมเซโมลิน่าผสมแปูงสาลีอเนกประสงค์
ตราว่าวในสัดส่วนที่เท่ากัน โดยมีวิธีการคือ ผสมแปูงกับน้ํา โดยใช้แปูง 140 กรัม น้ํา 80 กรัม ผสมให้เข้ากัน แล้ว
นวดแปูงโดยให้เครื่องนวด 10 นาที ใช้เวลาในการพักโดโดยใช้พลาสติกคลุมแปูง 15 นาที แล้วรีดให้เป็นแผ่นและ
ตัดเส้นโดยเครื่องทําพาสต้า ใช้แปูงสาลีอเนกประสงค์ตราว่าว เป็นแปูงทํานวล แล้ววัดสามารถทนต่อแรงดึงสูงสุด
ของเส้นเทียบกับเส้นพาสต้าในท้องตลาดโดยเครื่องวิเคราะห์เนื้อสัมผัส TA.TX-Plus หัววัด Spaghetti tensile 
Grips (A/SPR)  และทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับผู้บริโภคก่ึงฝึกฝนจํานวน 10 คน 
 2  ศึกษาการใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งในการผลิตเส้นพาสต้า 
  การศึกษาการใช้แปูงกล้วยทดแทนแปูงในการผลิตเส้นพาสต้าโดยใช้แปูงกล้วยน้ําว้า และแปูงกล้วยไข่ที่
ผลิตโดยวิธีโม่แห้ง ทดแทนแปูงสาลีดูรัมเซโมลินาที่ระดับร้อยละ 10 20 และ 30 ของน้ําหนักแปูง ผลิตเส้นพาสต้า
โดยวิธีการผลิตเส้นพาสต้าสูตรทั่วไป วางแผนการทดลองแบบ RCB ศึกษาคุณภาพในด้านต่าง ๆ ดังนี้ 
  2.1 ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ (Proximate Analysis) ของตัวอย่างเส้นพาสต้า ได้แก่ 
ปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใย ความชื้น และคาร์โบไฮเดรต (AOAC, 1995)  
  2.2 การศึกษาค่าสีของเส้นพาสต้าโดยปั่นเส้นพาสต้าให้ละเอียด แล้ววัดสีด้วยเครื่องวัดสี  Chroma 
meter, Minolta รุ่น CR 400 วัดค่าความสว่าง (L) ค่าสีแดง (a) และค่าสีเหลือง (b) 
  2.3 ศึกษาลักษณะเนื้อสัมผัสโดยวัดการต้านแรงดึงขาดด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส TA.TX-Plus ใช้หัววัด 
Spaghetti tensile Grips (A/SPR) ของเส้นพาสต้าที่ต้มในน้ําเดือด 6 นาที แล้วแช่ในน้ําเย็นทันที  
  2.4 ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม ความเหนียว และความชอบ
โดยรวมกับผู้บริโภคก่ึงฝึกฝนจํานวน 10 คน ด้วยแบบทดสอบเชิงพรรณนา 
 3  ศึกษาการผลิตเส้นพาสต้าจากแป้งกล้วย 
  การศึกษาผลิตเส้นพาสต้าจากแปูงกล้วย โดยใช้แปูงกล้วยน้ําว้า และแปูงกล้วยไข่ที่ผลิตโดยวิธีโม่แห้ง โดย
ศึกษาผลของชนิดของสารเพ่ิมคุณสมบัติ 2 ชนิด ได้แก่ Carboxymetylcellulose (CMC) และ กัวกัมผสมแซน
แทนกัมในอัตราส่วน 1 : 1 และผลของปริมาณสารเพิ่มคุณสมบัติที่ร้อยละ 5 และ 10 ของปริมาณแปูงทั้งหมด โดย
มีวิธีการดังนี ้
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  3.1 การศึกษาผลของชนิดของสารเพ่ิมคุณสมบัติ 2 ชนิด ได้แก่ Carboxymetylcellulose (CMC) และ 
กัวกัมผสมแซนแทนกัมในอัตราส่วน 1 : 1 ในการผลิตสานพาสต้าจากแปูวกล้วยน้ําว้าและแปูงกล้วยไข่ โดยมี
วิธีการดังนี้ ร่อนแปูงกล้วย 190 กรัม ผสมกับสารเพ่ิมคุณสมบัติ 10 g จากนั้นนําของผสมมาผสมกับน้ํา 170 กรัม 
แล้วนวดแปูงโดยให้เครื่องนวด 10 นาที แล้วรีดให้เป็นแผ่นและตัดเส้นโดยเครื่องทําพาสต้า ใช้แปูงข้าวโพดเป็น
แปูงทํานวล  
  3.2 การศึกษาผลปริมาณสารเพิ่มคุณสมบัติ โดยใช้กัมผสมแซนแทนกัมในอัตราส่วน 1 : 1 ในปริมาณร้อย
ละ 5 และ 10 ของปริมาณแปูงทั้งหมด โดยร่อนผสมแปูงกล้วยและใช้กัมกัมผสมแซนแทนกัมในอัตราส่วน 1 : 1 
ตามอัตราส่วน แล้วนํามาผสมกับน้ํา 170 กรัม นวดแปูงโดยให้เครื่องนวด 10 นาที แล้วรีดให้เป็นแผ่นและตัดเส้น
โดยเครื่องทําพาสต้า ใช้แปูงข้าวโพดเป็นแปูงทํานวล แล้วการศึกษาค่าสีของเส้นพาสต้าโดยปั่นเส้นพาสต้าให้
ละเอียด และทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม ความเหนียว และความชอบ
โดยรวมกับผู้บริโภคกึ่งฝึกฝนจํานวน 10 คน ด้วยแบบทดสอบเชิงพรรณนา ของเส้นพาสต้าจากแปูงกล้วยที่ต้มใน
น้ําเดือดผสมเกลือและน้ํามันพืชเล็กน้อย 8 นาที เทียบกับเส้นพาสต้าสูตรทั่วไป (ต้ม 6 นาที) 
ระยะเวลาดําเนินการ: เริ่มต้น 1ตุลาคม 2554 สิ้นสุด 30 กันยายน 2555 
สถานที่ดําเนินการ: กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

 
ผลการวิจัย (Results) อภิปรายผล (Discussion) 

 
กิจกรรมย่อย การศึกษาเทคโนโลยีการเก็บรักษาผลผลิตก่อนการแปรรูป 
1 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและการเก็บรักษาคุณภาพของกล้วยน้ าว้าก่อนการแปรรูปเป็นเครื่องดื่มสุขภาพ 

กล้วยน้ําว้าที่ได้รับ1-MCP และสารยืดอายุการเก็บรักษาที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ ความหนา 25 (AP 
25) และ 40 (AP 40) ไมครอน เกิดการสูญเสียน้ําหนักสดต่ําและใกล้เคียงกันตลอดอายุการเก็บรักษา (ภาพที่ 1 .1 
และ 1.2)  

คุณภาพของเนื้อและเปลือกของกล้วยน้ําที่บรรจุใน AP 25 และ AP 40 เกิดการเปลี่ยนแปลงอย่าง
ต่อเนื่องจนสิ้นสุดการเก็บรักษา ในวันที่ 9 ของการเก็บรักษา พบว่า เนื้อกล้วยน้ําว้ามีปริมาณกรดลดลงมาก 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได้เพ่ิมขึ้นจนคงที่  สอดคล้องการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของกล้วยที่ระยะสุก
แก่ พบว่า ปริมาณน้ําตาลทั้งหมดมีค่าสูงขึ้น เมื่อสีเปลือกเปลี่ยนจากสีเขียว(สุกแก่ระยะที่ 1) สีเขียวปนเหลือง(สุก
แก่ระยะที่ 3 และ 4) สีเหลือง โดยปลายผลเป็นสีเขียว (สุกแก่ระยะที่ 5 )จนถึงระยะที่เปลือกเปลี่ยนเป็นสีเหลือง
ทั้งผล (สุกแก่ระยะที่ 6)หลังจากนั้นจะมีค่าคงที่ จนกระทั่งเปลือกกล้วยกลายสีน้ําตาลทั้งผล (สุกแก่ระยะที่ 8)  
(ภาพที่ 1.3, 1.4, 1.5 และ 1.6) ซึ่งระยะสุกแก่ที่ 4 และ 8 เป็นระยะที่เหมาะสมในการแปรรูปเป็นนมกล้วยและ
เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ต่ํา เนื่องจากวัตถุดิบเพื่อการแปรรูปเป็นเครื่องดื่มทั้ง 2 ชนิด ต้องมีผลสุก มีปริมาณน้ําตาลสูง 
และคาร์โบไฮเดรตต่ํา การทําเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ต่ําจําเป็นต้องใช้ผลกล้วยน้ําว้าสุกนําไปหมัก ดังนั้นระยะสุกแก่ที่
มีผลสีเหลืองทั้งผลจนกระทั้งเป็นสีน้ําตาลทั้งหมด จึงเป็นระยะที่เหมาะสมในการทําเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ต่ํา 
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(เบญจมาส,2545; อารีรัตน์ และ โกเมศ, 2554) โดยที่เนื้อกล้วยน้ําว้ายังมีความแน่นเนื้ออยู่ที่ 19.33-24.67 นิวตัน
ต่อพ้ืนที่ ตลอดอายุการเก็บรักษา (ภาพท่ี 1.7 -1.8 และตารางท่ี 1.1) 

นอกจากนี้ พบว่า การใช้ AP40 เกิดการพัฒนาสีของเปลือกเร็วเมื่อเปรียบเทียบกับการใช้ AP25 โดยสี
เปลือกกล้วยน้ําว้าที่บรรจุใน AP40 เริ่มมีจุดน้ําตาลเกิดขึ้น (สุกแก่ระยะที่ 7) หลังเก็บรักษานาน 12 วัน ส่วนการใช้ 
AP25 สีเปลือกกล้วยน้ําว้า เกิดจุดสีน้ําตาลเมื่อใกล้สิ้นสุดการทดลอง (ตารางที่ 1.2, 1.3, 1.4 และภาพที่ 1.9, 
1.10) 

หากเปรียบเทียบการใช้สารยืดอายุการเก็บรักษา พบว่า กล้วยที่บรรจุใน AP25 และได้รับการทรีตท์ไคโต
ซาน เกิดการพัฒนาของสีเปลือกช้าที่สุด รองมาคือ การใช้อิมาซาลิลและน้ําซึ่งเป็นตัวควบคุม ตลอดอายุการเก็บ
รักษาผลผลิต ส่วนกล้วยที่บรรจุใน AP40 การใช้ไคโตซานสามารถชะลอการเปลี่ยนสีเปลือกได้ดีในช่วง 3-9 วันแรก
ในการเก็บรักษา หลังจากนั้นเกิดการพัฒนาอย่างรวดเร็ว เมื่อเปรียบเทียบกับการใช้สารยืดอายุการเก็บรักษาอ่ืน 
(ตารางท่ี 1.1, 1.2, 1.3 และภาพที่ 1.9, 1.10) 

 
ตารางที่ 1.1 คุณค่าทางโภชนาการของกล้วยน้ําว้าที่มีระยะความสุกแก่ต่างๆ 

รายการวิเคราะห์ 
กล้วยน้ําว้าที่มีความสุกแก่ระยะท่ี 

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 

รายการวิเคราะห์ กล้วยน้ําว้าที่มีความสุกแก่ระยะท่ี 
1 4 5 8 

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 1.2 ค่าเฉลี่ยของค่า L ของเปลือกกล้วยน้ําว้าที่ได้รับสารยืดอายุการเก็บรักษาร่วมกับบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ 

เก็บรักษาที่ 14 oC 
 อายุการเก็บ

รักษา 

ความหนาบรรจุภณัฑ ์(ไมครอน) 
ค่าเฉลี่ย Diff 

25 40 
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ตัวควบคุม 3 83.20 85.33 84.26 2.13ns 

 6 65.55 73.13 69.34 7.57** 

 9 72.57 73.63 73.10 1.06ns 

 12 70.87 66.93 68.90 -3.94* 

 15 68.80 64.53 66.67 -4.2* 

 ค่าเฉลี่ย 72.20 72.71 B-MEAN72.45 0.51ns 

อิมาซาลลิ 3 82.73 82.95 82.84 0.21ns 

 6 71.50 65.42 68.46 -6.07** 

 9 71.90 71.95 71.93 0.04ns 

 12 63.89 68.05 65.97 4.15* 

 15 66.38 67.04 66.71 0.66ns 

 ค่าเฉลี่ย 71.28 71.08 B-MEAN71.18 -0.19ns 

0.25 % Chitosan 3 83.47 86.40 84.93 2.93ns 

 6 72.94 68.70 70.82 -4.23* 

 9 70.02 69.50 69.76 -0.51ns 

 12 59.60 67.01 63.30 7.41** 

 15 61.51 65.66 63.58 4.15* 

 ค่าเฉลี่ย 69.50 71.45 B-MEAN70.47 1.94ns 

ค่าเฉลี่ยรวม 70.99 71.75 71.37 0.75ns 

F-test  อายุการเก็บรักษา (C) ‹1 ** 
  บรรจภุัณฑ์ (B) 909 ns 
  สารยดือายุการเก็บรักษา (A) 369 ns 
  CxB 990 ns 
  CxA 474 ns 
  BxA 588 ns 
  CxBxA 659 ns 
  CV=8.3%   

ค่าเฉลี่ยในแถว (หรือ สดมภ์)เดียวกันที่ตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 
ตารางที่ 1.3 ค่าเฉลี่ยของค่า a ของเปลือกกล้วยน้ําว้าที่ได้รับสารยืดอายุการเก็บรักษาร่วมกับบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ 

เก็บรักษาที่ 14 oC 
 อายกุารเก็บ

รักษา 
ความหนาบรรจุภณัฑ ์(ไมครอน) 

ค่าเฉลี่ย Diff 25 40 
ตัวควบคุม 3 3.69 2.80 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* 
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 15 8.92 10.59 9.75 1.66ns 

 ค่าเฉลี่ย 5.87 6.12 B-MEAN5.99 0.25ns 

อิมาซาลลิ 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 

 ค่าเฉลี่ย 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 3.20 0.53ns 

 9 4.75 6.08 5.41 1.33ns 

 12 12.94 8.45 10.69 -4.49** 

 15 12.10 8.58 10.34 -3.52** 

 ค่าเฉลี่ย 7.20 5.59 B-MEAN6.39 -1.60ns 

 ค่าเฉลี่ยรวม 6.42 5.92 6.17 -0.49ns 

F-test  อายุการเก็บรักษา (C) ‹1 ** 
            บรรจุภัณฑ์ (B) 764 ns 
            สารยืดอายุการเก็บรักษา (A) 373 ns 
  CxB 949 ns 
  CxA 242 ns 
  BxA 471 ns 
  CxBxA 781 ns 
  CV=46.6%   

ค่าเฉลี่ยในแถว (หรือ สดมภ์)เดียวกันที่ตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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ตารางที่ 1.4 ค่าเฉลี่ยของค่า b ของเปลือกกล้วยน้ําว้าที่ได้รับสารยืดอายุการเก็บรักษาร่วมกับบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ 
เก็บรักษาที่ 14 oC 

 
อายุการเก็บรักษา  

ความหนาบรรจุภณัฑ ์(ไมครอน) 
ค่าเฉลี่ย Diff  25 40 

ตัวควบคุม 3 30.50 31.20 30.85 0.7ns 
 6 30.42 36.60 33.51 6.18** 
 9 39.36 41.45 40.40 2.08ns 
 12 35.72 33.29 34.51 -2.42ns 
 15 40.32 32.76 36.54 -7.55** 
 ค่าเฉลี่ย 35.26 35.06 B-MEAN35.151 -0.2 

อิมาซาลลิ 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 31.40 2.31ns 

 15 36.09 37.73 36.91 1.63ns 

 ค่าเฉลี่ย 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** 

 ค่าเฉลี่ย 31.52 34.18 B-MEAN32.85 2.65* 

 ค่าเฉลี่ยรวม 33.65 34.36 34.01 0.70 

F-test       อายุการเก็บรักษา (C) 7 ns     
               บรรจุภัณฑ์ (B) 655 ns 

  สารยดือายุการเก็บรักษา (A) 561 ns 
  CxB 994 ns 
  CxA 701 ns 
  BxA 342 ns 
  CxBxA 214 ns     

CV(กรรมวิธี) = 17.9%   
ค่าเฉลี่ยในแถว (หรือ สดมภ์)เดียวกันที่ตามด้วยอักษรเหมือนกันไม่แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเนื้อและเปลือกกล้วยน้ําว้า มีสาเหตุมาจากผลผลิตหลังจากตัดจากต้นแม่ ยัง

เกิดการหายใจและใช้อาหารเช่นเดียวกับก่อนเก็บเกี่ยว แต่อาหารที่ได้รับมีเพียงอาหารสะสมซึ่ง มีปริมาณจํากัด
เพียงแหล่งเดียวส่วนใหญ่ถูกใช้ในการดํารงชีพเพ่ือความอยู่รอด  (Roger, 1973) จึงเป็นสาเหตุหลักของการ
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เปลี่ยนแปลงคุณค่าทางโภชนาการและการพัฒนาสีของเปลือกกล้วยน้ําว้า นอกจากนี้ความสามารถในการระบาย
ความร้อนสะสมจากการหายใจของผลิตผลภายในบรรจุภัณฑ์ เป็นปัจจัยหนึ่งที่ส่งเสริมการเปลี่ยนแปลงคุณค่าทาง
โภชนาการและการพัฒนาสีเปลือกได้ ความสามารถดังกล่าวขึ้นอยู่กับความหนาและความพรุนของฟิลม์บรรจุภัณฑ์ 
หากการระบายความร้อนเกิดขึ้นช้า อุณหภูมิภายในบรรจุภัณฑ์สูงขึ้น ทําให้เกิดการเร่งการหายใจของผลิตผล
เกษตรภายในบรรจุภัณฑ์ดังกล่าวได้ (อนุชา, 2548) ทั้งนี้การเคลือบผิวเปลือกกล้วยน้ําว้า ให้ผลเช่นเดียวกับการใช้
บรรจุภัณฑ์ยืดอายุด้วย   

การยอมรับของผู้บริโภคต่อกล้วยน้ําว้าที่ได้รับสารยืดอายุการเก็บรักษาร่วมกับการบรรจุด้วย AP 25 และ 
AP 40 พบว่า ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคอยู่ในระดับ 2.67-3.5 คะแนน จาก 4 คะแนน ตลอดอายุการเก็บ
รักษา โดยการให้คะแนนประสาทสัมผัสตามคุณลักษณะของกล้วยน้ําว้า ด้าน สีเปลือก สีเนื้อ ความหวาน กลิ่น
ผิดปกติ ความฝาด พบว่า ไม่แตกต่างกันทางในทุกกรรมวิธีการใช้สารยืดอายุร่วมกับการบรรจุทั้ง 2 ระดับความ
หนา (ภาพท่ี 9-22) และตลอดการเก็บรักษา ไม่พบการเกิดเชื้อราและการเน่าเสียของกล้วยน้ําว้า 

จึงกล่าวได้ว่า การใช้สารละลายไคโตซาน 0.25 % ร่วมบรรจุภัณฑ์แอคทีฟความหนา 25 ไมครอน 
สามารถชะลอการพัฒนาสีของเปลือก และรักษาคุณค่าทางโภชนาการของเนื้อกล้วยน้ําว้าได้นานที่สุด โดยได้รับ
การยอมรับจากผู้บริโภค ได้นาน 12-15 วัน จึงเป็นกรรมวิธีแนะนําเพ่ือยืดอายุและคงคุณภาพทางโภชนาการของ
กล้วยน้ําว้าหลังการเก็บเก่ียวได้ 
 
ภาพที่ 1.1-1.8 การเปลี่ยนแปลงน้ําหนักสด ปริมาณกรด ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได้ และความแน่นเนื้อ ของเนื้อ

กล้วยน้ําว้าที่ได้รับกรรมวิธีต่างๆ ในบรรจุภัณฑ์แอคทีฟความหนา 25 และ 40 ไมครอน เก็บรักษาที่ 14 oC    

    

 
 

อายุการเกบ็รักษา (วนั) 

25 c 40 c 

(1.1) (1.2) 

อายุการเกบ็รักษา (วนั) 

25 c 40 c 

(1.3) (1.4) 

(1.5) (1.6) 
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ภาพที่ 1.9-1.16 ระยะความสุกแก่ของเปลือก สีเปลือก สีเนื้อ และความหวานต่อการยอมรับของผู้บริโภคกล้วย

น้ําว้าที่ได้รับกรรมวิธีต่างๆ ในบรรจุภัณฑ์แอคทีฟความหนา 25 และ 40 ไมครอน เก็บรักษาท่ี 14 oC 
 

 
 

 
 

อายุการเกบ็รักษา (วนั) 

25 c 40 c 

อายุการเกบ็รักษา (วนั) 

25 c 40 c 

(1.7) (1.8) 

อายุการเกบ็รักษา (วนั) 

25 c 40 c 

(1.9) (1.10) 

อายุการเกบ็รักษา (วนั) 

25 c 40 c 

(1.11) (1.12) 
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ภาพที่ 1.17-1.22  กลิ่น ความฝาดต่อการยอมรับของผู้บริโภคกล้วยน้ําว้า และคะแนนการยอมรับของผู้บริโภค

กล้วยน้ําว้าที่ได้รับกรรมวิธีต่างๆ ในบรรจุภัณฑ์แอคทีฟความหนา 25 และ 40 ไมครอน เก็บรักษาที่ 14 oC 

 
 

 
 

อายุการเกบ็รักษา (วนั) 

25 c 40 c 

(1.13) (1.14) 

อายุการเกบ็รักษา (วนั) 

25 c 40 c 

(1.15) (1.16) 

 

อายุการเกบ็รักษา (วนั) 

25 c 40 c 

(1.17) (1.18) 

อายุการเกบ็รักษา (วนั) 

25 c 40 c 

(1.19) (1.20) 
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2 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและยืดอายุเก็บรักษาคุณภาพของกล้วยหอมและกล้วยไข่ในขั้นตอนเตรียม
วัตถุดิบก่อนการแปรรูปเป็นเครื่องดื่มสุขภาพ 

การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเนื้อและเปลือกกล้วยไข่และกล้วยหอม มีสาเหตุมาจากผลผลิตหลังจากตัดจาก
ต้นแม่ ยังเกดิการหายใจและใช้อาหารเช่นเดียวกับก่อนเก็บเกี่ยว แต่อาหารที่ได้รับมีเพียงอาหารสะสมซึ่งมีปริมาณ
จํากัดเพียงแหล่งเดียวส่วนใหญ่ถูกใช้ในการดํารงชีพเพ่ือความอยู่รอด  (Roger, 1973) จึงเป็นสาเหตุหลักของการ
เปลี่ยนแปลงคุณค่าทางโภชนาการและการพัฒนาสีของเปลือกกล้วยไข่และกล้วยหอม การสุกของกล้วยทําให้
คุณค่าโภชนาการเปลี่ยนแปลง โดยเฉพาะแปูงมีมากในผลดิบ และจะเริ่มลดลง เปลี่ยนเป็นน้ําตาลเมื่อผลสุก ทําให้
กล้วยมีรสหวานมากขึ้น (เบญจมาส, 2545) ระยะการสุกท่ีเหมาะสมกับการแปรรูปเครื่องดื่มนมกล้วย คือ ระยะ
เปลือกกล้วยเปลี่ยนจากสีเขียวกลาย เป็นสีเหลือง 60-80% ของพ้ืนที่ผิวทั้งหมด พบว่า ระยะนี้มีการสะสมแปูงสูง 
ปริมาณน้ําตาลค่อนข้างต่ํา สอดคล้องกับการศึกษาระยะการสุกของกล้วยน้ําว้าที่เหมาะสมในการแปรรูปเป็น
เครื่องดื่มสุขภาพ (อารีรัตน์, 2554) การทดลองนี้ จึงกําหนดเปูาหมายหลัก คือ ยืดอายุการเก็บรักษากล้วยที่มีระยะ
การสุกเหมาะสมกับการแปรรูปเป็นเครื่องดื่มนมกล้วยให้นานที่สุด  

เมื่อศึกษาการใช้ 1-mcp เป็นสารรมเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา ร่วมกับบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ  พบว่า สามารถ
ชะลอการพัฒนาสีเปลือกกล้วยไข่และกล้วยหอมดิบขณะเก็บรักษาท่ี 14 oC โดยคงสีเปลือกเป็นสีเหลือง 60 % 
ของพ้ืนที่เปลือกทั้งหมด (ระยะการสุกที่ 4) เป็นระยะการสุกท่ีเหมาะกับการแปรรูปเป็นเครื่องดื่มนมกล้วย ได้นาน
มากกว่า 40 วัน เมื่อเปรียบเทียบกับการใช้ 1-mcp ร่วมกับบรรจุภัณฑ์โพลีเอทิลีน หรือ การใช้บรรจุภัณฑ์แอค
ทีฟ/บรรจุภัณฑ์โพลีเอทิลีนเพียงอย่างใดอย่างหนึ่ง ชะลอการพัฒนาสีเปลือกกล้วยไข่ได้เพียง 14 วันเท่านั้น  

การใช้บรรจุภัณฑ์แอคทีฟ หนา 25 ไมครอนกับกล้วยไข่ดิบที่ได้รับ 1-mcp สามารถชะลอการสุกเหมาะ
กับการเป็นวัตถุดิบในการแปรรูปเครื่องดื่มนมกล้วยได้นาน 40 วัน (ตารางท่ี 2.1 และ 2.2) ดังนั้น ควรทําการบ่ม
กล้วยไข่ให้สุกได้ระยะที่เหมาะสมเป็นวัตถุดิบในการแปรรูปเครื่องดื่มนมกล้วยขณะทําการเก็บรักษาที่ 14 oC แทน
การนํามาบ่มที่อุณหภูมิห้อง เนื่องจากหากย้ายผลผลิตกล้วยไข่ที่เก็บท่ี 14 oC นาน 28 วนั ไว้ที่อุณหภูมิห้อง นาน 3 
วัน เพ่ือดูการสุกและอาการผิดปกติ พบว่า อาการสะท้านหนาวในกล้วยไข่ที่ได้ผ่านบางกรรมวิธี อาการท่ีพบ คือ สี
เปลือกคําคล้ําหรือสีน้ําตาลเกิดขึ้น เนื่องจากการเก็บรักษากล้วยที่อุณหภูมิที่ต่ําเป็นเวลานาน ทําให้เกิดความ

อายุการเกบ็รักษา (วนั) 

25 c 40 c 

(1.21) (1.22) 
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เสียหายในผลผลิตทั้งทางกายภาพ ได้แก่ การเปลี่ยนสี (discoloration) ที่ผิวนอกและเนื้อเป็นสีน้ําตาลคล้ําการสุก
ผิดปกติ (abnormal ripening) การสุกที่ไม่สม่ําเสมอ และทางเคมี เกิดการสะสมเอทานอลและอะเซตดิไฮด์ ส่งผล
ให้มีรสชาติผิดปกติ (off-flavour) (จริงแท้, 2549) 

การใช้บรรจุภัณฑ์แอคทีฟ หนา 40 ไมครอนกับกล้วยหอมดิบที่ได้รับ 1-mcp สามารถชะลอการสุกเหมาะ
กับการเป็นวัตถุดิบในการแปรรูปเครื่องดื่มนมกล้วย นาน 49 วัน (ตารางท่ี 3) นอกจากนี้ พบว่า การใช้ 1-mcp 
ร่วมกับบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ หนา 40 ไมครอน สามารถชะลอการสุกของผลกล้วยหอมทองโบราณได้นาน เมื่อ
เปรียบเทียบการใช้กับกล้วยหอมทองทางการค้า  

และจากการศึกษาการใช้สารเคลือบ GRAS กับกล้วยไข่และกล้วยหอมดิบ พบว่า การเคลือบผลกล้วยไข่
ดิบและกล้วยหอมดิบที่ได้รับ 1- mcp ด้วยกรดซิคริคร่วมกับไคโตซาน บรรจุในถุงแอคทีฟ เก็บรักษาที่ 14 oC 
สามารถเก็บรักษาได้นาน 21 และ 49 วัน (ตารางที่ 2.4, 2.5, 2.6 และ 2.7)โดยที่เปลือกผลกล้วยยังสด และคง
ความเขียว ไม่พบการเกิดโรค และเม่ือย้ายมาเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง นาน 3 วัน เพ่ือดูการสุกและอาการผิดปกติท่ี
เกิดข้ึน พบว่า กล้วยไข่ที่ได้รับกรรมวิธีดังกล่าว สามารถพัฒนาการสุกเป็นปกติ และสามารถชะลอการสุกในกล้วย
หอมดิบได้ โดยเนื้อกล้วยหอมดิบไม่พบอาการผิดปกติ เมื่อเปรียบเทียบกับการเคลือบสารยืดอายุชนิดอื่น  

คุณภาพของเนื้อและการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกตามความสุกแก่ของผลกล้วยไข่ดิบที่ได้รับ1- mcp ร่วมกับ
การเคลือบสาร GRAS บรรจุในถุงแอคทีฟ หนา 25 ไมครอน เก็บที่ 14  oC  ตลอดการเก็บรักษา   เกิดการ
เปลี่ยนแปลงอย่างต่อเนื่องจนสิ้นสุดการเก็บรักษา พบว่า วันที่ 7 ของการเก็บรักษา เปลือกของกล้วยไข่ดิบ ที่ได้รับ
สารเคลือบทุกกรรมวิธี เปลี่ยนจากสีเขียว เป็นสีเหลือง 20 % ของพ้ืนที่เปลือกทั้งหมด ไม่พบการเกิดโรค เมื่อนํามา
ไว้ที่อุณหภูมิห้อง นาน 3 วัน พบว่า มีการสุกเป็นปกติ มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค แต่ กล้วยไข่ที่เ คลือบ
ด้วยสารละลายซาลิไซลิก เริ่มเกิดอาการเปลือกมีสีน้ําตาล เป็นรอยไหม้ เมื่อเปรียบเทียบกับกรรมวิธีอ่ืนๆ ที่ไม่พบ
อาการผิดปกติเกิดขึ้น (ตารางท่ี 2.8) 

หลังเก็บรักษาที่ 14 oC นาน 21 วัน พบว่า กล้วยไข่ที่ได้รับสารเคลือบทุกกรรมวิธี เนื้อกล้วยมีความอ่อน
นุ่มเพ่ิมขึ้นตามการสุกหรือการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกที่มีสีเหลืองเพ่ิมขึ้น แต่ไม่พบการเกิดโรค (ภาพที่ 2.1) เมื่อ
นํามาไว้ที่อุณหภูมิห้อง นาน 3 วัน เพ่ือสังเกตุการสุกและอาการผิดปกติ พบว่า เนื้อกล้วยไข่ที่เคลือบด้วยกรดซิตริค
และไคโตซาน พัฒนาการสุกเป็นปกติ เมื่อเปรียบเทียบกับการใช้สารเคลือบอ่ืน เนื้อกล้วยไข่ มีอาการผิดปกติ พบ
การฉ่ําน้ํา หรืออาการสะท้านหนาว (Chilling injury) เกิดข้ึน (ภาพที่ 2.2) 

คุณภาพของเนื้อและการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของผลกล้วยหอมดิบที่ได้รับ 1- mcp ร่วมกับการเคลือบ
สาร GRAS บรรจุในถุงแอคทีฟ หนา 40 ไมครอน เก็บที่ 14 oC  พบว่า วันที่ 49 ของการเก็บรักษา เปลือกของ
กล้วยหอมดิบ ที่ได้รับสารเคลือบทุกกรรมวิธี ยังคงสภาพความสด สีเขียว ไม่พบการเกิดโรค (ภาพที่ 2.3) เมื่อนํามา
ไว้ที่อุณหภูมิห้อง นาน 3 วัน เพ่ือสังเกตุการสุกและอาการผิดปกติ พบว่า กล้วยหอมที่เคลือบด้วยกรดซิตริคและไค
โตซาน พัฒนาการสุกเป็นปกติและแตกต่าง เมื่อเปรียบเทียบกับการใช้สารเคลือบอ่ืน เนื้อกล้วยหอม มีอาการ
ผิดปกติ พบการฉ่ําน้ํา หรืออาการสะท้านหนาว (Chilling injury) เกิดขึ้น (ภาพที่ 4) หลังเก็บรักษาที่ 14 oC นาน
มากกว่า 49 วันจนสิ้นสุดการทดลอง พบว่า เปลือกของกล้วยหอมดิบที่ได้รับสารเคลือบทุกกรมวิธี ยังคงสีเขียวอยู่ 
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แต่พบการเกิดโรคเป็นจํานวนมาก เมื่อย้ายไปที่อุณหภูมิห้อง นาน 3 วัน พบว่า กล้วยหอมที่เคลือบสาร GRAS ทุก
กรรมวิธี มีอาการผิดปกติที่เนื้อกล้วย พบอาการสะท้านหนาว (chilling injury) เกิดข้ึนอย่างรุนแรง 
นอกจากนี้พบว่า การเคลือบผิวกล้วยกล้วยไข่และกล้วยหอมด้วยสาร GRAS ทุกกรรมวิธี สามารถชะลอสุกของผล
กล้วย และลดการเน่าเสียที่บริเวณผลและหวีได้ดี เมื่อเปรียบเทียบกับตัวควบคุมตลอดจนสิ้นสุดการทดลอง 
 
Table 2.1 Average of L, a, b value and index score of peel  and firmness, total soluble solid of pulp in  Kai 
banana ,were treated 1-mcp and contained in the packaging bag, were storaged at 14 oC for 40 days  

Treatments   
storage at 14oC for 40 days 

L a b index firmness (newton) tss 
0 ppb 1-mcp + PE bag 59.96b -6.46b 34.63b 2.30b 15.61cd 20.75a 
0 ppb 1-mcp + 25µm AT bag 67.06a 7.15a 41.81a 6.00c 8.88d 22.58b 
0 ppb 1-mcp + 40µm AT bag 57.15b -5.98b 32.15bc 1.85ab 14.03cd 21.22ab 
1,000 ppb 1-mcp + PE bag 58.36b -8.65b 29.58c 1.00a 49.25a 21.22ab 
1,000 ppb 1-mcp + 25µm AT bag 57.89b -7.44b 32.49bc 1.40a 21.52c 21.07a 
1,000 ppb 1-mcp + 40µm AT bag 59.47b -8.31b 31.23bc 1.20z 34.57d 24.33c 

mean 53.48 -4.95 33.65 5.74 23.98 27.90 
CV 6.60 70.40 9.90 33.10 27.90 10.90 

F-test  time (C) * * * * * ns 
Packaging bag (B) * * * * * ns 

1-mcp (A) ns * * * * ns 
CxA * * * * * ns 
CxB ns * * * * * 
BxA * * * * * * 

CxBxA ns * * * * ns 
Means in same column followed by same letter are not significantly different by Least significant difference of 
means at P  ≤ 0.05   ns=non-significant, * = significant P  ≤ 0.05   
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Table 2.2 Average of L, a, b value and index score of peel  and firmness, total soluble solid of pulp in  Kai 
banana ,were treated 1-mcp and contained in the packaging bag, were storaged at 14 oC for 40 days, removed 
at room temperature for 3 day  

Treatments   
storage at 14oC for 40 days , remove at room temperature for 3 days 

L a b index 
0 ppb 1-mcp + PE bag 56.60ab -1.21b 34.68b 2.97ab 
0 ppb 1-mcp + 25µm AT bag 59.40a 8.59a 40.73a 6.89c 
0 ppb 1-mcp + 40µm AT bag 48.41c 0.19b 22.77d 2.93ab 
1,000 ppb 1-mcp + PE bag 57.09ab -8.27c 29.35c 1.26a 
1,000 ppb 1-mcp + 25µm AT bag 54.39b -2.20b 30.81bc 2.51b 
1,000 ppb 1-mcp + 40µm AT bag 55.09ab -1.90b 32.79bc 2.48b 

mean 55.16 -0.80 31.86 3.17 
CV 12.60 477.10 19.10 36.00 

F-test  time (C) * * * * 
Packaging bag (B) * * * * 

1-mcp (A) ns * * * 
CxA * * * ns 
CxB ns * * ns 
BxA * * * * 

CxBxA * * * ns 
Means in same column followed by same letter are not significantly different by Least significant difference of 
means at P  ≤ 0.05   ns=non-significant, * = significant P  ≤ 0.05   
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Table 2.3 Average of L, a, b value and index score of peel  and firmness, total soluble solid of pulp in  Hom 
banana ,were treated 1-mcp and contained in the packaging bag, were storaged at 14 oC for 49 days.  

Treatments   
storage at 14oC for 49 days 

L a b index firmness (newton) tss 
0 ppb 1-mcp + PE bag 54.70b 0.90 37.04bc 1.94ab 16.03b 17.55a 
0 ppb 1-mcp + 25µm AT bag 53.31b -1.42 36.62bc 7.96d 5.07c 16.70a 
0 ppb 1-mcp + 40µm AT bag 52.07b 0.51 35.37bc 7.87d 4.35c 16.90a 
1,000 ppb 1-mcp + PE bag 54.18b -0.90 34.38c 1.33a 34.59a 15.17a 
1,000 ppb 1-mcp + 25µm AT bag 63.36a 1.42 45.57a 4.61c 11.60bc 19.92b 
1,000 ppb 1-mcp + 40µm AT bag 59.97a -0.51 40.76b 2.44b 12.94bc 19.05b 

mean 56.27 0.00 38.29 4.36 14.10 17.55 
CV 7.00 110.40 9.50 24.50 39.70 20.60 

F-test  time (C) * * * * * * 
Packaging bag (B) * * * * * * 

1-mcp (A) ns * * * * * 
CxA * * * * * * 
CxB ns * * * * * 
BxA ns * ns * ns ns 

CxBxA * ns * * * * 
Means in same column followed by same letter are not significantly different by Least significant difference of 
means at P  ≤ 0.05   ns=non-significant, * = significant P  ≤ 0.05   
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Table 2.4 Average of L, a, b value and index score of peel  and firmness, total soluble solid of pulp in  Kai 
banana ,were treated 1-mcp and GRAS coating, were packed in the 25 µm thickness of active packaging bag, 
storaged at 14 oC for 21 days. 

kind of GRAS coating  
storage at 14oC for  21 days 

L a b 
imasalil 61.13ab -7.78a 28.82b 
0.25% chitosan 60.29ab -9.00b 29.35b 
0.010% salicy acid 59.50b -8.24b 31.26a 
0.25% citric acid 61.41a -8.14b 28.94b 
citric acid + chitosan 59.79b -9.04b 30.42a 

mean 60.28 -8.57 29.95 
CV 3.40 39.00 4.70 

F-test  storage time (B) * * * 
GRAS coating (A) * ns * 
BxA * * * 
Means in same column followed by same letter are not significantly different by Least significant difference of 
means at P  ≤ 0.05   ns=non-significant, * = significant P  ≤ 0.05   
 
 
Table 2.5 Average of L, a, b value and index score of peel  and firmness, total soluble solid of pulp in  Kai 
banana ,were treated 1-mcp and GRAS coating, were packed in the 25 µm thickness of active packaging bag, 
storaged at 14 oC for 21 days, removed at room temperature for 3 days. 
 

kind of GRAS coating  
storage at 14oC for 21 days , remove at room temperature for 3 days 

L a b 
imasalil 62.05 -7.16a 29.77 
0.25% chitosan 62.44 -8.18b 30.36 
0.010% salicy acid 61.77 -7.90ab 30.77 
0.25% citric acid 62.10 -7.26a 30.50 
citric acid + chitosan 61.87 -6.44a 31.03 

mean 62.05 -7.39 30.49 
CV 4.40 37.70 64.00 

F-test  storage time (B) * * * 
GRAS coating (A) * ns ns 
BxA * * * 
Means in same column followed by same letter are not significantly different by Least significant difference of 
means at P  ≤ 0.05   ns=non-significant, * = significant P  ≤ 0.05   
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Table 2.6 Average of L, a, b value and index score of peel  and firmness, total soluble solid of pulp in  Hom 
banana ,were treated 1-mcp and GRAS coating, were packed in the 40 µm thickness of active packaging bag, 
storaged at 14 oC for 49 days. 
 

kind of GRAS coating  
storage at 14oC for  49 days 

L a b 
imasalil 53.62 -10.49 31.63a 
0.25% chitosan 53.28 -10.10 31.50a 
0.010% salicy acid 51.99 -10.38 30.75b 
0.25% citric acid 52.94 -10.38 31.86a 
citric acid + chitosan 52.46 -10.33 31.66a 

mean 52.86 -10.34 31.48 
CV 4.20 5.60 3.50 

F-test  storage time (B) ns * * 
GRAS coating (A) ns ns ns 
BxA ns * * 
Means in same column followed by same letter are not significantly different by Least significant difference of 
means at P  ≤ 0.05   ns=non-significant, * = significant P  ≤ 0.05   
 
Table 2.7 Average of L, a, b value and index score of peel  and firmness, total soluble solid of pulp in  Hom 
banana ,were treated 1-mcp and GRAS coating, were packed in the 40 µm thickness of active packaging bag, 
storaged at 14 oC for 49 days, removed at room temperature for 3 days. 
 

kind of GRAS coating  
storage at 14oC for 49 days , remove at room temperature for 3 days 

L a b 
imasalil 52.64 -10.01ab 31.14 
0.25% chitosan 52.38 -9.44a 30.98 
0.010% salicy acid 52.82 -9.90a 31.08 
0.25% citric acid 52.70 -9.60a 31.15 
citric acid + chitosan 51.81 -10.38b 31.56 

mean 52.47 -9.87 31.18 
CV 4.50 7.60 3.70 

F-test  storage time (B) ns * * 
GRAS coating (A) ns * * 

BxA * * * 
Means in same column followed by same letter are not significantly different by Least significant difference of means at P  ≤ 
0.05   ns=non-significant, * = significant P  ≤ 0.05   
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Table 2.8 Average of L, a, b value of peel in Klaui Khai, were treated 1-mcp and GRAS coating, were packed in 
the 25 µm thickness of active packaging bag, storaged at 14oC for 7days, removed at room temperature for 3 
day. 

kind of GRAS coating  
Storage at 14 oC for 7 days Removed  at room temperature for 3 days 
L a b L a b 

imasalil 60.05b -8.32b 29.67 63.37 -7.80 29.02b 
0.25% chitosan 60.96b -8.86b 28.85 62.78 -9.00 30.95a 
0.010% salicy acid 61.11b -8.29b 29.53 63.29 -8.59 30.08ab 
0.25% citric acid 61.52a -7.65a 28.64 62.97 -9.00 29.74ab 
citric acid + chitosan 60.38b -8.81ab 29.60 61.62 -7.82 30.78a 

mean 60.80 -8.38 29.26 62.81 -8.44 30.11 
CV 3.40 3.90 4.70 4.40 37.70 6.40 

F-test  storage time (B) * * * * * * 
GRAS coating (A) * ns * * ns ns 

BxA * ns * * * * 
Means in same column followed by same letter are not significantly different by Least significant difference of 
means at P  ≤ 0.05   ns=non-significant, * = significant P  ≤ 0.05   
 
 
 

  
(A) Klaui Kai were kept at 14 oC for 21 days (B) Klaui Kai were kept at 14 oC for 21 days, remove at room 

temperature for 3 days. 
 

Figure 2.1-2.2  A color change of peel and abnormal symptoms of pulp in “Kai” banana fruits were storage at 
14 oC for 21 days, remove at room temperature for 3 days. 
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(A) Klaui Hom  were kept at 14 oC for 49 days (B ) Klaui Hom  were kept at 14 oC for 49 days, remove 

at room temperature for 3 days. 
Figure 2.3-2.4  A color change of peel and abnormal symptoms of pulp in “Hom” banana fruits were storage 

at 14 oC for 49 days, remove at room temperature for 3 days. 
 
กิจกรรมย่อย การพัฒนาอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากกล้วย 
3 การผลิตผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพจากกล้วย  
3.1 การผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ต่ าเพื่อสุขภาพจากกล้วย 
ศึกษาคัดเลือกชนิดของกล้วยเพ่ือใช้ในการแปรรูปและศักยภาพในการผลิตแอลกอฮอล์   กล้วยเป็นผลไม้ท่ีมีน้ําตาล
และความเป็นกรดสูงเหมาะสมในการนํามาทดลองหมักแอลกอฮอล์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าและคุณค่าทางอาหาร จากการ
นํากล้วยที่มีความสุกระดับ 6 (ก่ึงสุกก่ึงดิบ) มาทําการทดลองหมักแอลกอฮอล์โดยใช้ยีสต์ Saccharomyces 
cerevisiae สายพันธุ์ HHD1 หมักนาน 10 วัน พบว่าคุณค่าทางอาหารและศักยภาพในการผลิตแอลกอฮอล์ของ
กล้วยทั้ง 3 สายพันธุ์ มีความแตกต่างกันโดยสิ้นเชิง (Table 3.1) กล้วยน้ําว้าถือเป็นกล้วยที่มีความโดเด่นมาก 
โดยเฉพาะปริมาณแอลกอฮอล์ที่เกิดจากการหมักกว่า 7 % โดยปริมาตร นอกจากนี้ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์
อิสระที่ยับยั้งการหมักในเนื้อกล้วยยังไม่มีมากเม่ือเทียบกับกล้วยอีก 2 สายพันธุ์ กล้วยน้ําว้าจึงน่าจะมีศักยภาพดี
ที่สุดในการพัฒนาเป็นเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ต่ํา 
 
Table 3.1 Average nutritional value and Alcohol Potential of selected banana varieties at ripening state (8) for 

30 samples 
Nutrition Fact Unit Banana varieties 
(100 g of product)  Hom Thong Khai Namwa 
Total Energy Kcal 131 145 153 
Total fat gram 0.2 0.2 0.2 
Protein gram 1.0 1.9 1.2 
Carbohydrate gram 31.4 34.4 36.2 
Fiber gram 0.3 0.4 0.5 
Calcium milligram 26 24 26 
Phosphorus milligram 46 22 32 
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Iron milligram 0.6 0.5 0.4 
Potassium milligram 350 380 352 
Magnesium milligram 10 18 17 
Vitamin A total I.U.* 132 - 43 
Vitamin B1 milligram 0.13 0.02 0.07 
Vitamin B2 milligram 0.03 0.09 - 
Nutrition Fact Unit Banana varieties 
(100 g of product)  Hom Thong Khai Namwa 
Calcium milligram 7 16 9 
Niacin milligram 0.4 0.4 0.4 
TSC ** Brix 15 13 19 
TAP ** % vol/vol 4.0 5.2 7.0 
Total Acid Content  (Sulfure value) mg 3.1 2.5 3.4 

*I.U. = Internationnal Unit, **TSC = Total Soluble Solid Content,   
***TAP = Titrable Alcohol Potential 

 
ศึกษาวิธีการที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ตํ่า 
ศึกษากระบวนการหมักมอลท์   การสกัดกล้วยนั้นทําได้ยาก เนื่องจากเนื้อกล้วยมีส่วนประกอบของโพลีแซคคาไรด ์
เช่น แปูง น้ําตาล เฮมิเซลลูโลส สารประกอบแพคติคและการรวมกันในโครงสร้างเนื้อเยื่อ ซึ่งสารประกอบเหล่านี้
จะขัดขวางการสกัดน้ําผลไม้ เราจึงใช้เนื้อกล้วยทดลอง โดยใช้กล้วยต้มทั้งเปลือก แล้วบดเนื้อกล้วยสุกไว้บน
ตะแกรงก่อนนําไปตากให้แห้ง จากนั้นเติมมอลท์จากประเทศเยอรมัน โดยกลิ่นของมอลท์ (สารมาตรฐาน : เอทิล
อีเทอร์) จะต้องไม่กลบกลิ่นกล้วย (สารมาตรฐาน : ไอโซอามิลอาซีเตท) (Table 3.2) ผลการตรวจสอบคุณสมบัติ
ทางกายภาพและลักษณะปรากฏของเนื้อกล้วยด้วยสายตาและทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยจมูกอิเล็กทรอนิกส์ 
พบว่ากลิ่นจากมอลท์ส่งผลต่อกลิ่นกล้วยน้ําว้าน้อยกว่า กล้วยอีก 2 สายพันธุ์ที่แทบจะโดนกลิ่นมอลท์กลบไปหมด 
ทั้งนี้ระดับ ทั้งนี้ระดับความสุกของกล้วยระดับ 6  ที่นํามาใช้นั้น เราพบว่ากล้วยดิบตากแห้งมีกลิ่นคล้ายมอลท์อยู่
มาก โดยเฉพาะในกล้วยไข่และกล้วยหอมทอง 
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Table 3.2   Average aroma scores (Isoamyl Acetate and Ethyl Ether) of banana flesh for Banana-like and Malt-
like Flavor after mixing between Banana and Malt. 

Mait : Banana 
(gram : gram) 

Aroma scores 
Namwa 

Aroma scores 
Hom Thong 

Aroma scores 
Khai 

 Banana-like 
Flavor 

Malt-like 
Flavor 

Banana-like 
Flavor 

Malt-like 
Flavor 

Banana-like 
Flavor 

Malt-like 
Flavor 

0 : 1000 90.43a 2.36a 87.03a 5.36a 79.78a 8.36a 
300 : 700 65.25b 32.25b 45.25b 62.25a 45.15b 68.08a 
500 : 500 32.56c 78.25c 30.15c 79.01a 29.62c 86.23a 
700 : 300 13.20d 85.53d 7.20d 91.68b 8.20d 93.36b 
1000 : 0 0.58e 95.78e 0.58d 95.78c 0.58d 95.78c 

Means within the same column followed by different letter are significantly different (P<0.05). 

 
ศึกษากระบวนการผลิตน้ําวอร์ทเพ่ือการพัฒนากลิ่น   การผลิตน้ําวอร์ทจากกล้วยจะแบ่งผงมอลท์ผสมออกเป็น 2 
ส่วน โดยส่วนแรกจะผสมน้ําเปล่าต้มที่ 100 0C และส่วนที่สองนําไปผสมกับฮอปเพ่ือพัฒนาความขม และกลิ่นที่
ต่างกันในกล้วยแต่ละสายพันธุ์โดยสิ้นเชิง (Table 3.3) กล้วยไข่แม้จะมีระดับความขม (international Bitterness 
Unit : IBU) ที่สูง (IBU 25 - 26) จนเกือบได้ระดับเบียร์เกรดแอมเบอร์ที่ต้องการ (IBU 30 -33) แต่กลิ่นของกล้วย
ไข่ไม่ชัดเจน โดยพบเพียงกลิ่นมอลท์และฮอปที่กลบกลิ่นกล้วยลงไป เช่นเดียวกับกล้วยหอมท่ีมีกลิ่นน้อยไปโดย
สิ้นเชิง ส่วนกล้วยน้ําว้าฮอปส่งผลชัดเจนต้องค่าระดับความขมเพ่ือการผลิตเบียร์แอมเบอร์ที่ IBU อยู่ที่ 30 -33 
และมีกลิ่นกล้วยที่โดดเด่น ดังนั้นจากผลการทดลองข้างต้นทั้งหมด กล้วยน้ําว้าจึงมีคุณสมบัติโดดเด่นกว่ากล้วยไข่
และกล้วยหอมสําหรับผลิตแอลกอฮอล์ 
 
Table 3.3  Average aroma scores (Isoamyl Acetate and Ethyl Ether) and Bitterness Scale (I.B.U.) of banana-hop 

water mixture at 70 0C 
Hop : 

Banana 
mixture 

(gram: gram) 

Aroma scores 
Namwa 

Aroma scores 
Hom Thong 

Aroma scores 
Khai 

Banana-like 
Flavor 

Malt-
like 

Flavor 

I.B.U Banana-
like 

Flavor 

Malt-like 
Flavor 

I.B.U Banana-
like 

Flavor 

Malt-
like 

Flavor 

I.B.U 

0 : 1000 67.38a 1.23a 23a 62.30a 2.20a 20a 42.43a 4.61a 21a 
400 : 600 56.22a 40.05ab 32ab 45.25a 75.25ab 24b 39.13a 68.08ab 25b 
500 : 500 30.65b 77.07bc 24b 20.15b 79.01bc 24b 12.62b 86.23bc 25b 
600 : 400 11.30c 85.55c 22b 7.20b 91.39c 23b 8.20c 92.06c 22b 
1000 : 0 0.02c 65.12c 16c 0.02c 65.12d 16c 0.02c 65.12d 16c 
Means within the same column followed by different letter are significantly different (P<0.05). 
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ศึกษากระบวนการหมักเบียร์แบบยีสต์ลอย  การหมักเบียร์ของน้ําวอร์ทกล้วยทั้ง 3 ชนิด เราใช้ยีสต ์
Saccharomyces cerevisiaeสายพันธุ์ BAbeerหมักเป็นเวลา 10 วัน พบว่าอัตราการหมักของกล้วยทั้ง 3 ชนิด 
เป็นไปในทิศทางเดียวกัน โดยกล้วยไข่จะหมักเสร็จก่อน (Figure 3.1) เนื่องจากปริมาณน้ําตาลที่น้อยกว่าและกล้วย
หอมทองจะเกิดการชะลอการหมักและการหยุดหมักอย่างชัดเจนทําให้ส่งผลต่อการเกิดฟองในการผลิตเบียร์ กล้วย
น้ําว้ามีอัตราการเกิดฟองที่สม่ําเสมอและชัดเจนกว่ากล้วยชนิดอื่นตลอดการหมัก ดังนั้นทางผู้ทดลองจึงเลือกศึกษา
การเปลี่ยนแปลงของคุณค่าทางอาหารของกล้วยน้ําว้าในกระบวนการผลิตเบียร์และพบว่ากระบวนการนี้สามารถ
ถนอมคุณค่าอาหารได้มากและเมื่อเปรียบเทียบกับเบียร์ตามท้องตลาดแล้วเบียร์กล้วยมีคุณค่าทางอาหาร
โดยเฉพาะปริมาณวิตามินและแร่ธาตุที่โดดเด่นและน่าสนใจที่สุด (Table 3.4) 
 
Table 3.4  Nutritional value of Banana cv. Namwa during Amber brewing process 

Nutrition Fact 
(100 g of product) 

Unit Banana-Malt 
mixture 

Wort 
mixture 

Banana 
Beer 

Local 
Beer 1 

Local 
Beer 2 

Total Energy Kcal 344 270 29 35 31 
Water gram 9.6 24.7 90.7 91 92 
Total fat gram 2.5 1.6 0.02 - - 
Protein gram 8.5 7.0 0.7 0.3 0.5 
Carbohydrate gram 77.4 65.5 6.1 4 3.6 
Indigestible Carb. gram 2.1 2.7 0 0 0 
Ash gram 1.94 1.25 0.30 - 0.2 
Lysine gram 3.3 3.7 7.2 - - 
Calcium milligram 9.8 6.9 1.8 8 1 
Phosphorus milligram 288 234 46 11 7 
Phytic acid milligram 150 63 10 - - 
Potassium milligram 347 268 94 40 - 
Sodium milligram 12.9 10.9 2.3 3 - 

Nutrition Fact 
(100 g of product) 

Unit Banana-Malt 
mixture 

Wort 
mixture 

Banana 
Beer 

Local 
Beer 1 

Local 
Beer 2 

Thiamine microgram 364 331 390 0.5 40 
Riboflavin milligram 88 170 55 20 50 
Niacin milligram 3.8 4.0 0.6 0.6 0.4 
Alcohol % vol/vol. - - 5% 5% 5.8% 
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ภาพที่3.1 กระบวนการผลิตเบียร์กล้วย 

 
 
 

3.2 การผลิตเครื่องดื่มที่มีสารอาหารพร้อมใช้ส าหรับร่างกายจากกล้วย 
ศึกษาคัดเลือกชนิดของกล้วยเพ่ือใช้ในการแปรรูปเครื่องดื่มพร้อมใช้สําหรับร่างกาย เป็นที่รู้กันว่ากล้วยเป็นแหล่ง
พลังงานที่สําคัญ ทั้งนี้เนื่องจากมีส่วนประกอบของโปรตีน และแลคโตสสูง การสกัดสารอาหารพร้อมใช้สําหรับ
ร่างกายจากกล้วยมุ่งเน้นสกัดสาร Galacto-oligosaccharide หรือ GOS ที่มาจากแลคโตสในเนื้อกล้วยโดยการ
สกัดด้วยความร้อน (B. Ritika, 2010) จากการทดลองพบว่าเราสามารถสกัดด้วยความร้อนที่ 45 0C  เป็นเวลา 30 
นาที และกล้วยไข่ถือเป็นกล้วยที่ได้สารสกัด GOS ออกมามากที่สุด (Figure 3.2) อย่างไรก็ตามหากนําไปเข้า
กระบวนการทําแห้งแบบฝอยนั้น ปริมาณของ GOS จะลดลงจนหายไปเลย ดังนั้นเพ่ือเก็บรักษา GOS เพ่ือนําไปใช้
ในผลิตภัณฑ์แปรรูปอื่น เราจึงจําเป็นต้องศึกษาสารคอลลอยด์ที่เหมาะสมในการสกัด GOS จากเนื้อกล้วยไข่ 
ศึกษาวิธีการที่เหมาะสมในการสกัด GOS และสารคอลลอยด์ที่เหมาะสมในการสกัด 

โปรตีนจากนมและไข่ถือเป็นโปรตีนที่มนุษย์ต้องการในชีวิตประจําวันและสามารถนํามาประยุกต์ใน
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพได้อย่างดี จากการทดสอบเปรียบเทียบโปรตีนจากนมและไข่มาใช้ในการสกัด GOS จากกล้วย
ไข่ในอัตราส่วน 1 : 9 โดยใชค้วามร้อนสกัดอีกครั้งที่ 45 0C  ร่วมกับน้ําตาลเพ่ือการพัฒนารสชาติ (Yadav et al., 
2010) พบว่าเวย์โปรตีนสามารถจับ GOS ได้มากที่สุดเมื่อเทียบกับโปรตีนชนิดอื่น (Table 3.5) และปริมาณ GOS 
สามารถคงสภาพได้แม้ผ่านกระบวนการทําแห้งแบบฝอยแล้ว อย่างไรก็ตามในการประเมินความพึงพอใจกับ
ผู้บริโภค เคซีนกลับได้รับความนิยมสูงมากกว่าเวย์โปรตีน ทั้งนี้เนื่องจากกลิ่นของนมที่ไม่หืนและคาวจนเกินไปเมื่อ
เทียบกับเวย์โปรตีน 
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Table 3.5  GOS yield by β-galactosidase crude preparation 
Mixture 

Banana Juice with 
GOS yield after WBBH process GOS yield 

After Spray-dryer 
process 

Total Protein 
(gram) Before heating at 45 

0C 
After heating at 45 0C 

Pure Banana Juice 22.3%a 50.3%a 9.58%a 19a 
Whey Protein 13.69%b 42.5%b 39.83%b 14b 
Casein Protein 13.25%b 31.25%c 24.56%c 13b 
Albumin Protein 12%c 28.96%d 13.25%d 11c 
Means within the same column followed by different letter are significantly different (P<0.05). 

 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตกล้วย   จากการทดลองผลิตโยเกิร์ตสูตรต่างๆ โดยการแปรปริมาณโปรตีนสกัดและ
น้ําตาล พบว่าปริมาณโปรตีนสกัดท่ีลดลงทําให้ค่า b หรือค่าสีน้ําเงิน – เหลืองลดลงระหว่าง 13.39-14.98 
นอกจากนี้ความหนืดของโยเกิร์ตจะลดลงอย่างเห็นได้ชัดจาก 286.25 เป็น 152.36 cPs (Table 3.6) อย่างไรก็
ตามปริมาณดังกล่าวไม่มีผลต่อ pH ผลการยอมรับทางด้านประสารทสัมผัสพบว่าโยเกิร์ตที่ได้รับคะแนนนิยมสูงสุด
คือ โยเกิร์ตที่มีอัตราส่วนของโปรตีนสกัดและน้ําตาลที่ 21 : 5% ของส่วนประกอบทั้งหมด ทั้งนี้เนื่องจากหากมี
โปรตีนสกัดมากไปทําให้ไม่ได้กลิ่นกล้วยหรือหากน้ําตาลมากเกินไปจะมีรสหวานมาก 
 
Table 3.6  Color scores, pH, viscosity and hedonist score of banana yogurt which GOS protein extract and 

sugar were varied into three rations. 
Protein : 

Sugar Ratio 
(% w/w) 

Color scores pH Viscosity 
(cPs) 

Hedonist 
score * 

(/10 point) 
Lightness 
score  (L) 

Green-Red 
Score (a) 

Blue-Yellow 
Score (b) 

26 : 0 14.93a 2.95a 14.98a 3.12a 286.25a 2 
21 : 5 17.33b 3.04a 13.02b 3.11a 183.18b 8 
16 : 10 18.97c 3.03a 12.39c 3.12a 153.36b 4 

Means within the same column followed by different letter are significantly different (P<0.05). 

 
3.3 ศึกษาสารประกอบแทนนินจากเปลือกกล้วยในรูปแบบผงและเจลลี่ 
คัดเลือกชนิดของกล้วยเพื่อใช้ในการแปรรูปและการสกัดแทนนินจากเปลือกโดยความร้อน   เปลือกกล้วยประกอบ
ไปด้วยแทนนินที่มีความสามารถช่วยในการขับถ่าย และเพ่ือให้ได้ประโยชน์สูงสุดจากเปลือกกล้วยที่นํามาศึกษา ผู้
ทดลองจึงทําการสกัดแทนนินจากเปลือกท่ีเหลือใช้โดยใช้น้ําร้อนในการสกัดเปลือกกล้วยขูดเนื้อติดเปลือกออกท้ัง
สามชนิด แต่ไม่พบความแตกต่างของปริมาณนินจากเปลือกกล้วยโดยปริมาณจะอยู่ที่ 142.80 – 148.20 กรมัต่อ
เปลือกกล้วย 1,000 กรัม วิเคราะห์โดยดัชนีเจลลาติน ผลการศึกษาความเป็นไปได้ในการสกัดแทนนินจากเปลือก
กล้วยโดยใช้ทดสอบทําแห้งเปลือกกล้วยโดยวิธีอบนั้น พบว่า การอบด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ทําให้ปริมาณแทน
นินลดลงมาก (132.25 – 122.28 กรัม) และมีกลิ่นราออกมาชัดเจน ต่างกับการใช้การอบด้วยลมร้อนที่ 60 0C 
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เป็นเวลา 2 ชั่วโมงและการให้ความร้อนโดยตรงสามารถคงปริมาณแทนนินได้กว่า 80% ส่วนการทําแห้งด้วยความ
เย็นนั้นเราสามารถเก็บแทนนินไว้ได้หมดหากแต่ใช้เวลานานถึง 5 วัน และมีค่าใช้จ่ายสูงมาก ดังนั้นการทําแห้งด้วย
ลมร้อนจึงถือเป็นการสกัดท่ีง่ายและดีที่สุดในการผลิตแทนนินผงที่ได้ปริมาณแทนนินประมาณ140.25 – 137.04 
กรัม (Table 3.7)โดยเมื่อนําผงแทนนินที่ผ่านกระบวนการทั้งหมดทดสอบการก่อเจลด้วยแพคติน พบว่าแทนนินมี
ปริมาณเหลืออยู่กว่า 89% ในทุกตัวอย่าง ดังนั้นเพื่อง่ายต่อการบริโภคจึงมีการศึกษาการผลิตเยลลี่แทนนินต่อไป 
Table 3.7  Average Tannin content of banana peel determinated by Gelatin Index 

For 1,000 gram 
of Banana 

Banana varieties 
Namwa Hom Thong Khai 

Total Tannin 142.80 148.20 146.58 
Heat-dried process 140.01 139.85 140.25 
Hot air dryer process 138.25 137.04 140.02 
Sun dryer process 122.28 124.02 1322.25 
Freeze dryer process 141.75 147.25 146.01 
Percentage of Tannin 
after Jelly process 

88% 89% 89% 

Means within the same column followed by different letter are significantly different (P<0.05). 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์วุ้นแทนนินจากเปลือกกล้วย 
ทดลองผลิตเยลลี่สูตรต่างๆ โดยการแปรปริมาณแทนนินสกัดและน้ําตาล พบว่าหากเพ่ิมปริมาณสารสกัด

จะมีผลต่อความชื้นของเนื้อวุ้นจาก 3.31% เป็น 42.92% อย่างไรก็ตามสาระสําคัญอย่างอ่ืนจะมีปริมาณลดลง ไม่
ว่าจะเป็นโปรตีน (จาก 5.50 เป็น 0.62 กรัม) ไขมัน (จาก 2.24 เป็น 0.22 กรัม) คาร์โบไฮเดตร (จาก 76.58 เป็น 
54.25 กรัม) ไฟเบอร์ (จาก 55.46 เป็น 4.64 กรัม) เพคติน (จาก 10.71 เป็น 0.84 กรัม) รวมถึงปริมาณเถ้า(จาก 
13.22 เป็น 1.04 กรัม) (Table 3.8) ทั้งนี้หลักเกณฑ์ในการตัดสินจึงเป็นการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดย
ผู้บริโภคสามารถยอมรับวุ้นแทนนินที่มีสารสกัดได้ที่ 20 กรัม ซึ่งมีลักษณะเนื้อสัมผัสดีและไม่มีรสเฝื่อนชัดเจน 
Table 3.8  Average nutritional value of various Tannin extract content in Jelly process 

Nutrition Fact 
(100 g of product) 

Unit No Tannin 
extract 

10 grams of 
extract 

20 grams of 
extract 

30 grams of 
extract 

Energy Kcal 348 221 238 584 
Crude Fat gram 2.24 0.22 0.39 0.53 
Crude Protein gram 5.50 0.62 1.11 1.52 
Carbohydrate gram 76.58 54.25 57.41 62.80 
Total dietary fiber gram 55.46 4.64 8.50 12.70 
Insoluble fiber gram 36.23 3.33 5.92 8.85 
Soluble fiber gram 18.91 1.42 2.64 3.96 
Total pectin gram 10.71 0.84 1.31 1.82 
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4. การผลิตไอศกรีมกล้วยไขมันต่ าโดยใช้มอลโทเด็กซ์ตรินเป็นสารทดแทนไขมัน 
องค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมกล้วยไขมันต่ า  ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมกล้วยหอม, กล้วยไข่, 
กล้วยเล็บมือนาง และกล้วยน้ําว้าทั้ง 8 สูตรการผลิต โดยทาํการวิเคราะห์ปริมาณไขมันและคาร์โบไฮเดรตของ
ไอศกรีมกล้วยทั้ง 4 ชนิดพบว่าไอศกรีมกล้วยทั้ง 8 สูตรการผลิตมีปริมาณไขมันและคาร์โบไฮเดรตแตกต่างกันอย่าง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) (ตารางที่ 4.2) โดยเมื่อทําการลดไขมัน ปริมาณไขมันในสูตรไอศกรีมที่วิเคราะห์ได้มี
ปริมาณลดลง รวมทั้งการเติมมอลโทเด็กซ์ทรินและการเพ่ิมปริมาณน้ําตาลมีผลทําให้ปริมาณคาร์โบไฮเดรตใน
ตัวอย่างไอศกรีมกล้วยมีปริมาณสูงขึ้น เนื่องจากมอลโทเด็กซ์ทรินเป็นสารทดแทนไขมันที่จัดอยู่ในกลุ่ม
คาร์โบไฮเดรตประเภทพอลิแซคคาไรด์ที่เกิดจากกระบวนการไฮโดรไลซ์สตาร์ชด้วยกรดหรือเอนไซม์โดย
ประกอบด้วยยูนิตของ D-glucose (Owasu, 2005) ดังนั้นการเติมมอลโทเด็กซ์ทรินจึงมีผลทําให้วิเคราะห์ปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตได้สูงขึ้น นอกจากนี้ปริมาณไขมันในสูตรไอศกรีมกล้วยไขมันต่ําที่วิเคราะห์ได้มีปริมาณลดลงจากสูตร
ควบคุม และยังมีปริมาณไขมันน้อยกว่าตัวอย่างไอศกรีมแต่งกลิ่นรสกล้วยหอมท่ีขายในท้องตลาดซึ่งมีไขมันถึงร้อย
ละ 9.34 จึงเป็นผลดีต่อผู้บริโภคท่ีต้องการควบคุมปริมาณไขมันในร่างกายรวมทั้งยังได้ประโยชน์จากมอลโทเด็กซ์
ทรินซึ่งจัดเป็น Functional food ประเภท prebiotic ด้วย 
 
ตารางที่ 4.1  ส่วนผสมและปริมาณของสูตรการผลิตไอศกรีมกล้วยไขมันต่ํา 
Treatment Cream 

(%w/w) 
Sucrose 
(%w/w) 

Dextrose 
(%w/w) 

Low fat 
milk 

(%w/w) 

Skim 
milk 

(%w/w) 

Water 
(%w/w) 

Emulsifier 
(%w/w) 

Banana 
(%w/w) 

Maltodextrin 
(%w/w) 

FAT 1% 3 3, 6 2.75 35 2 23, 20 0.25 27 4 
FAT 2% 5 3, 6 2.75        35 2 22, 19 0.25 27 3 
FAT 3% 7 3, 6 2.75 35 2 21, 18 0.25 27 2 
Control 
(FAT 5%) 

12 3, 6 2.75 35 2 18, 15 0.25 27 0 
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ตารางที่ 4.2  องค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมกล้วยไขมันต่ํา 

Note a-c Values with the same letter in column are not significantly different (p<0.05) 

คุณภาพทางด้านกายภาพของไอศกรีมกล้วยไขมันต่ า 
ความหนืดของไอศกรีมเหลว 
การลดปริมาณไขมันของไอศกรีมกล้วยทั้ง 4 ชนิด ได้แก่ กล้วยหอม, กล้วยไข่, กล้วยเล็บมือนาง และ

กล้วยน้ําว้า จากสูตรควบคุมร้อยละ 5 เป็นร้อยละ 3, 2 และ 1 โดยใช้สารทดแทนไขมันมอลโตเด็กซ์ทรินร้อยละ 2, 
3 และ 4 เปรียบเทียบกับไอศกรีมกล้วยสูตรควบคุมซึ่งมีปริมาณไขมันร้อยละ 5 พบว่าการลดปริมาณไขมันและการ
เติมสารทดแทนไขมันมีผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพของไอศกรีมอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยผลการ

Type of Banana Fat (%) / Sugar (%) Chemical composition (%w/w) 
Protein Fat Carbohydrate solid 

Lebmuanang F 1% / S 3% 1.42b 2.09d 22.77a 24.10a 
 F 1% / S 6% 1.43b 2.10d 22.68a 24.80a 

 F 2% / S 3% 1.42b 3.15c 22.11a 25.20a 
 F 2% / S 6% 1.44b 3.15c 22.61a 25.80a 

 F 3% / S 3% 1.46a 4.18b 19.05b 25.10a 
 F 3% / S 6% 1.46a 4.14b 19.89b 26.00a 

 F 5% / S 3% 1.49a 5.30a 17.50c 24.80a 
 F 5% / S 6% 1.49a 5.31a 18.24bc 25.60a 

Namwa F 1% / S 3% 1.37b 1.83d 22.23a 25.42a 
 F 1% / S 6% 1.37b 1.83d 22.75a 26.00a 

 F 2% / S 3% 1.38ab 2.82c 20.83a 25.68a 
 F 2% / S 6% 1.38ab 2.83c 21.11a 26.00a 

 F 3% / S 3% 1.40a 3.89b 19.65b 25.37a 
 F 3% / S 6% 1.40a 3.89b 20.23a 26.20a 

 F 5% / S 3% 1.43a 5.14a 18.87b 25.81a 
 F 5% / S 6% 1.43a 5.13a 19.55b 26.60a 

 
 

Khai F 1% / S 3% 1.96b 1.60d 20.92a 24.25a 
 F 1% / S 6% 1.96b 1.62d 20.77a 24.80a 

 F 2% / S 3% 2.01b 2.60c 18.55b 23.61b 
 F 2% / S 6% 2.01b 2.61c 19.02a 24.20a 

 F 3% / S 3% 2.05b 3.27b 18.16b 24.14a 
 F 3% / S 6% 2.05b 3.27b 18.90b 25.00a 

 F 5% / S 3% 2.15a 5.17a 15.59c 23.65b 
 F 5% / S 6% 2.15a 5.17a 16.07c 24.20a 

 
 
 

Hom F 1% / S 3% 1.85b 1.92d 19.38a 23.65b 
 F 1% / S 6% 1.85b 1.92d 20.06a 24.40a 

 F 2% / S 3% 1.90b 2.80c 18.77b 24.00b 
 F 2% / S 6% 1.90b 2.80c 19.70a 25.00a 

 F 3% / S 3% 1.96a 3.66b 17.24c 23.50b 
 F 3% / S 6% 1.96a 3.68b 18.13b 24.40a 

 F 5% / S 3% 2.00a 5.22a 16.32c 24.10a 
 F 5% / S 6% 2.00a 5.22a 17.14c 25.00a 

Commercial Ice-cream 3.15 9.34 22.65 35.73 
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ตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพของไอศกรีมกล้วยไขมันต่ําจากกล้วยแต่ละชนิดแสดงดังตารางที่ 4.3 ซึ่งพบว่าเมื่อ
ลดไขมันจากร้อยละ 5 เป็นร้อยละ 3, 2 และ 1 และทําการทดแทนไขมันด้วยมอลโทเด็กซ์ทรินตามสัดส่วนของ
ปริมาณไขมันที่ลดลงไป ไอศกรีมเหลวหรือไอศกรีมมิกซ์มีความหนืดเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ( p<0.05) 
โดยความหนืดของไอศกรีมจะขึ้นอยู่กับปริมาณไขมัน และสารให้ความคงตัว ปริมาณไขมันที่ลดลงมีผลทําให้ความ
หนืดของไอศกรีมมิกซ์ลดลง แต่เมื่อทดแทนไขมันด้วยมอลโทเด็กซ์ทริน ส่งผลให้ความหนืดของไอศกรีมมิกซ์เพ่ิมขึ้น 
การที่มอลโทเด็กซ์ทรินสามารถเพ่ิมความหนืดของไอศกรีมมิกซ์ได้เพราะเป็นสารทดแทนไขมันประเภท
คาร์โบไฮเดรต ซึ่งเป็นโมเลกุลของสตาร์ชที่ประกอบด้วยหมู่ไฮดรอกซิลจํานวนมาก โดยสามารถสร้างพันธะ
ไฮโดรเจนกับน้ํา และรวมตัวกับน้ําได้ดี สามารถเกิดเป็นโครงสร้างร่างแหสามมิติ ทําให้โมเลกุลของน้ําอิสระน้อยลง 
จํากัดการเคลื่อนที่ของน้ํา และองค์ประกอบอ่ืนๆที่ละลายน้ําได้ นอกจากนี้ความหนืดที่เพ่ิมขึ้นยังเป็นผลมาจาก
กระบวนการแปรรูป เช่น การพาสเจอร์ไรซ์ การโฮโมจิไนซ์ และการบ่ม เป็นต้น (Marshall and Arbuckle, 
1996) รวมทั้งองค์ประกอบของเนื้อกล้วยซึ่งเป็นสารประเภทคาร์โบไฮเดรต ได้แก่ แปูง และเพคติน สามารถให้
ความหนืดแก่ไอศกรีมมิกซ์ได้ซึ่งมีผลทําให้เนื้อสัมผัสของไอศกรีมแข็งมีความเรียบเนียน ละเอียดมากขึ้น 

ร้อยละการขึ้นฟูและความแน่นแข็งของไอศกรีม 
ร้อยละการขึ้นฟูและความแน่นแข็งของไอศกรีมกล้วยที่ทําการลดไขมันจากร้อยละ 5 เป็นร้อยละ 3, 2 

และ 1 และทําการทดแทนไขมันด้วยมอลโทเด็กซ์ทรินตามสัดส่วนของปริมาณไขมันที่ลดลง พบว่าเมื่อนําไอศกรีม
มิกซ์ที่ผ่านการบ่มมาผ่านกระบวนการปั่นตีอากาศและแช่เยือกแข็ง ไอศกรีมที่ได้มีการขึ้นฟูลดลง เมื่อวัดแรงกดอัด
พบว่าแรงกดสูงสุดสูงกว่าไอศกรีมสูตรควบคุมอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) แสดงว่าไอศกรีมมีความแน่นแข็ง
เพ่ิมข้ึน ทําให้ทนต่อแรงกดอัดที่ทําให้เสียรูปร่างได้มากขึ้น (จุฑารัตน์, 2549)   

อัตราการละลายของไอศกรีม 
การวัดอัตราการละลายของไอศกรีมกล้วยไขมันต่ํา พบว่าไอศกรีมที่ทําการลดไขมันเป็นร้อยละ 3, 2 และ 

1 และเติมมอลโตเด็กซ์ทรินเพ่ือทดแทนไขมัน อัตราการละลายของไอศกรีมสูงขึ้นตามปริมาณไขมันที่ทําการลดลง
และตามอัตราของมอลโทเด็กซ์ทรินที่เพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เนื่องจากโครงสร้างของไอศกรีม
สามารถคงอยู่ได้ด้วยกระบวนการ partial coalescence หรือ destabilized fat ของเม็ดไขมันซึ่งเชื่อมโยงกัน
เป็นร่างแหล้อมรอบเซลล์อากาศ และมีผลึกน้ําแข็งกระจายตัวอยู่ในส่วนของของเหลวที่ไม่แข็งตัว (Marshall and 
Arbuckle, 1996) ซึ่งโครงสร้างของไอศกรีมดังกล่าวช่วยชะลอและรักษารูปร่างของไอศกรีมขณะละลาย ดังนั้น
ไอศกรีมลดไขมันจึงละลายเร็วเนื่องจากมีไขมันในปริมาณน้อยจึงทําให้โครงสร้างร่างแหของไขมันมีน้อยเพราะ
โอกาสเกิด partial coalescence น้อยลง รวมทั้งไขมันยังถูกแทนที่ด้วยน้ําหรือผลึกน้ําแข็งซึ่งมีอุณหภูมิในการ
หลอมเหลวต่ํากว่าผลึกไขมัน (Campbell and Pelan, 1998) นอกจากนี้การเติมมอลโทเด็กซ์ทรินทําให้ไอศกรีม
ลดไขมันละลายเร็วขึ้นเนื่องจากมอลโทเด็กซ์ทรินเพ่ิมปริมาณของแข็งในสูตรไอศกรีมมีผลทําให้จุดเยือกแข็งของ
ไอศกรีมต่ําลง และทําให้ส่วนที่เป็นของเหลวแข็งตัวช้ากว่าจึงละลายเร็วกว่าเมื่อเทียบกับไอศกรีมลดไขมันที่เติม
มอลโตเด็กซ์ทรินในปริมาณน้อยกว่า ซึ่งไอศกรีมที่มีคุณภาพด้านการละลายที่ดีนั้นควรมีการละลายไม่ช้าหรือเร็ว
เกินไป สามารถคงรูปร่างขณะละลาย และของเหลวที่ละลายมีลักษณะเป็นเนื้อเดียว โดยไอศกรีมที่มีการละลายช้า
เป็นคุณสมบัติที่ไม่ดีของไอศกรีมเพราะมีผลต่อเนื้อสัมผัส การได้รับกลิ่นรสในปากน้อยลง ดังนั้นการเติมมอลโท
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เด็กซ์ทรินในปริมาณที่เหมาะสมจึงเป็นสิ่งสําคัญในการช่วยปรับปรุงคุณสมบัติทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส
ให้ใกล้เคียงกับไอศกรีมสูตรควบคุม ซึ่งถ้าหากไอศกรีมกล้วยไขมันต่ําที่ผลิตได้มีการละลายเร็วเกิน ไปสามารถเพ่ิม
ปริมาณสารให้ความคงตัวในสูตรการผลิตเพ่ือช่วยชะลอการละลายของผลึกน้ําแข็งได้ 

เมื่อพิจารณาปริมาณน้ําตาลที่ใช้ในสูตรการผลิต เนื่องจากการผลิตไอศกรีมกล้วยไขมันต่ําความหวานส่วน
หนึ่งได้มาจากน้ําตาลชนิดต่างๆที่มีอยู่ในเนื้อกล้วย ดังนั้นสูตรการผลิตนี้สามารถลดน้ําตาลในสูตรการผลิตจากการ
ผลิตไอศกรีมทั่วไปที่มีการใช้น้ําตาลมากกว่าร้อยละ 10 ของสูตรการผลิต ซึ่งสูตรการผลิตไอศกรีมกล้วยไขมันต่ํา
ของการศึกษานี้กําหนดปริมาณน้ําตาลที่ร้อยละ 3 และร้อยละ 6 พบว่าการเพ่ิมปริมาณน้ําตาลจากร้อยละ 3 เป็น
ร้อยละ 6 มีผลทําให้ปริมาณของแข็งทั้งหมดในส่วนผสมเพ่ิมขึ้นซึ่งมีผลทําให้ความแน่นแข็งของไอศกรีม และความ
หนืดของไอศกรีมมิกซ์มีค่าสูงขึ้น แต่มีผลทําให้ร้อยละการขึ้นฟูต่ําลง รวมทั้งมีอัตราการละลายสูงขึ้น เนื่องจากการ
เพ่ิมปริมาณน้ําตาลมีผลทําให้จุดเยือกแข็งของไอศกรีมมิกซ์ต่ําลง เมื่อจุดเยือกแข็งของไอศกรีมต่ําลงไอศกรีมก็จะมี
ลักษณะที่นิ่มขึ้น แต่ถ้าต่ําจนเกินไปไอศกรีมก็จะเหลว และละลายได้เร็วขึ้น ดังนั้นในสูตรการผลิตไอศกรีมต้องมี
การใช้น้ําตาลในปริมาณที่เหมาะสมเพราะน้ําตาลมีผลต่อคุณสมบัติของไอศกรีม คือ ช่วยเพ่ิมความหนืด และ
ปรับปรุงเนื้อสัมผัสของไอศกรีมให้ดีขึ้น ถ้าใช้น้ําตาลในปริมาณที่สูงเกินไปจะมีผลทําให้ไอศกรีมนิ่มเหลวได้ง่าย มี
เนื้อท่ีแข็งเกินไป และมีลักษณะเหนียวหนืด ละลายเร็ว รวมทั้งมีรสหวานมากเกินไป ทั้งนี้ยังขึ้นกับชนิดของสารให้
ความหวานที่เลือกใช้ด้วย (Marshall and Arbuckle, 1996) ซึ่งการกําหนดปริมาณน้ําตาลที่เหมาะสมในสูตรการ
ผลิตนอกจากจะพิจารณาจากคุณสมบัติทางด้านกายภาพของไอศกรีมแล้ว ยังต้องพิจารณาร่วมกับผลการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคด้วยจึงจะได้ไอศกรีมที่มีคุณสมบัติทางกายภาพที่ดี รวมทั้ง เนื้อสัมผัส และรสชาติ
เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 

ค่าสีของไอศกรีม 
การศึกษาค่าสีของไอศกรีมจากกล้วยทั้ง 4 ชนิดที่ทําการลดปริมาณไขมันและทดแทนไขมันในปริมาณ

ต่างๆกัน เมื่อพิจารณาค่า a* ซึ่งใช้ในการเปรียบเทียบระหว่างสีแดงกับสีเขียวพบว่าเมื่อทําการลดไขมันและเพ่ิม
ปริมาณมอลโทเด็กซ์ทรินในไอศกรีมกล้วยทั้ง 4 ชนิด ตัวอย่างไอศกรีมมีค่า a* มากขึ้นอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) ซึ่งแสดงให้เห็นว่าค่าความเป็นสีแดงมากขึ้นตามปริมาณไขมันที่ลดลงและปริมาณมอลโทเด็กซ์ทรินที่
เพ่ิมข้ึน ส่วนค่า b* ซึ่งใช้ในการเปรียบเทียบระหว่างสีเหลืองกับสีน้ําเงินพบว่าตัวอย่างไอศกรีมกล้วยทั้ง 4 ชนิดมีค่า 
b* ลดลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) แสดงว่าเมื่อทําการลดปริมาณไขมันและเพ่ิมปริมาณมอลโทเด็กซ์ทริ
นตัวอย่างไอศกรีมกล้วยมีความเป็นสีเหลืองน้อยลงตามปริมาณไขมันที่ลดลงและปริมาณมอลโทเด็กซ์ทรินที่เพ่ิมขึ้น 
เมื่อพิจารณาค่า L* ซึ่งใช้กําหนดค่าความสว่างของเนื้อสี พบว่าตัวอย่างไอศกรีมกล้วยทั้ง 4 ชนิดมีค่า L* แตกต่าง
กันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ซึ่งความสว่างของเนื้อสีลดลงตามปริมาณไขมันที่ลดลงและปริมาณมอลโท
เด็กซ์ทรินที่เพ่ิมข้ึน 
     เมื่อพิจารณาลักษณะปรากฏด้านสีของไอศกรีมจากกล้วยแต่ละชนิด พบว่าไอศกรีมจากกล้วยน้ําว้ามีสีขาว
คล้ายไอศกรีมนม ไอศกรีมจากกล้วยหอมมีสีขาวอมเหลือง ไอศกรีมจากกล้วยเล็บมือนางและกล้วยไข่มีสีขาวค่อน
ไปทางเหลือง  
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คุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมกล้วยไขมันต่ า 
จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ Hedonic scale พบว่าปริมาณไขมันและสารทดแทนไขมันที่

ต่างกันมีผลทําให้คุณภาพทางประสาทสัมผัสแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) (ตารางที่ 4.4) โดยผู้
ทดสอบให้การยอมรับคุณสมบัติทางด้านสี รสชาติ เนื้อสัมผัส ความรู้สึกในปาก และความชอบรวม ในไอศกรีม
กล้วยสูตรควบคุม และไอศกรีมกล้วยที่มีไขมันร้อยละ 3 และปริมาณน้ําตาลร้อยละ 3 มากที่สุด โดยไอศกรีมกล้วย
สูตรควบคุมได้รับคะแนนความชอบรวมมากท่ีสุดรองลงมาคือไอศกรีมกล้วยที่มีไขมัน และน้ําตาลร้อยละ 3 การลด
ไขมันในไอศกรีมมีผลทําให้ลักษณะเนื้อสัมผัสมีความเรียบเนียนต่ําและทําให้คุณภาพทางประสาทสัมผัสมีความ
แตกต่างจากไอศกรีมสูตรควบคุมเนื่องจากการลดไขมันลงทําให้ขาดโครงสร้างร่างแหของไขมันซึ่งล้อมเซลล์อากาศ 
จึงทําให้เซลล์อากาศขนาดเล็กสามารถเคลื่อนที่มาเชื่อมกันเป็นเซลล์อากาศขนาดใหญ่ได้ในระหว่างกระบวนการแช่
เยือกแข็งไอศกรีมและระหว่างกระบวนการเก็บรักษาไอศกรีม รวมทั้งแรงดันภายในเซลล์อากาศขนาดเล็กมากกว่า
เซลล์อากาศขนาดใหญ่ทําให้เซลล์อากาศขนาดเล็กสามารถรวมกันเป็นเซลล์อากาศขนาดใหญ่ และส่งผลให้โมเลกุล
น้ําเคลื่อนที่มารวมกันกลายเป็นผลึกน้ําแข็งขนาดใหญ่ ทําให้ไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสที่หยาบหรือเกิด icy (Walstra 
and Jonkman, 1998) นอกจากนี้การลดไขมันทําให้ไอศกรีมมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่นรสด้อยลง โดย
ไอศกรีมกล้วยที่มีไขมันร้อยละ 3 มีคุณภาพด้านกลิ่นรสใกล้เคียงกับไอศกรีมกล้วยสูตรควบคุมแต่ไอศกรีมที่มีไขมัน
ร้อยละ 2 และ 1 คุณภาพด้านกลิ่นรสแตกต่างจากไอศกรีมกล้วยสูตรควบคุมอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
เนื่องจากไขมันเป็นตัวพากลิ่นรสและหน่วงกลิ่นรสไว้ ทําให้ไอศกรีมที่ทําการลดไขมันในปริมาณเยอะกว่าได้รับ
คะแนนการยอมรับต่ําเมื่อเทียบกับไอศกรีมไขมันสูตรควบคุม 

ดังนั้นจากคะแนนความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกล้วยไขมันต่ําทําให้ทราบว่า คะแนน
ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกล้วยไขมันต่ําแปรผันโดยตรงกับคะแนนความชอบด้านเนื้อสัมผัส การรับ
ความรู้สึกในปาก และรสชาติของไอศกรีม เพราะฉะนั้นเนื้อสัมผัสจึงเป็นคุณลักษณะหลักที่มีอิทธิพลต่อการยอมรับ
ของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกล้วยไขมันต่ํา  

จากผลการศึกษาทางกายภาพและประสาทสัมผัสแสดงให้เห็นว่าการเติมมอลโทเด็กซ์ทรินลงในไอศกรีม
กล้วยไขมนัต่ําสามารถช่วยปรับปรุงคุณสมบัติทางกายภาพของไอศกรีมมิกซ์ได้ โดยทําให้ไอศกรีมมิกซ์มีความหนืด
เพ่ิมขึ้นเนื่องจากมอลโทเด็กซ์ตรินสามารถจับกับโมเลกุลของน้ําและเกิดโครงสร้างคล้ายเจล ซึ่งสามารถปรับปรุง
คุณสมบัติการไหลของไอศกรีมมิกซ์ให้ดีขึ้น เมื่อนํามาผ่านกระบวนการตีอากาศการขึ้นฟูต่ําลงทําให้ได้ไอศกรีมเนื้อ
แข็งขึ้นซึ่งทนต่อแรงกดอัดที่ทําให้เสียรูปร่างได้มากขึ้น (จุฑารัตน์, 2549) ดังนั้นมอลโตเด็กซ์ทรินจึงสามารถช่วย
ปรับปรุงคุณสมบัติทางกายภาพและลักษณะเนื้อสัมผัสของไอศกรีมกล้วยไขมันต่ําได้  
 
 
 
 
 
 



95 

 

ตารางท่ี 4.3 คุณสมบัติทางกายภาพของไอศกรีมกล้วยไขมันต่ํา 

Note a-c Values with the same letter in column are not significantly different (p<0.05) 

 

Type of 
Banana 

Fat (%) / 
Sugar (%) 

Mix 
viscosity 

(cP) 

Overrun      
(%) 

Total 
soluble 
Solid (%) 

Melting 
rate                         

(%min-

1) 

Hardness 
(Kg Force)     

Color  
L* a* b* 

 

Lebmuanang F 1% / S 3% 374.4
4a 

17.20d 25.80a 2.48a 2.98a 76.05a 1.44a 10.21b 
F 1% / S 6% 389.2

1a 
16.43d 26.20a 2.60a 3.44a 77.33a 1.57a 10.32b 

F 2% / S 3% 328.3
5b 

24.90c 24.50b 1.87b 1.97b 76.92a 1.26b 10.82b 
F 2% / S 6% 342.6

5b 
22.82c 25.00b    2.04b 2.68a 78.61a 1.43a 10.93b 

F 3% / S 3% 302.7
5c 

27.50b 24.00b 1.65c 1.59c 78.91a 1.10b 11.00a
b F 3% / S 6% 317.2

6c 
26.32b 24.80b 1.78c 1.98b 79.88a 1.51a 11.89a 

F 5% / S 3% 206.2
9d 

33.90a 22.00c 1.34d 1.38c 81.82a 0.63c 11.81a 
F 5% / S 6% 220.9

1d 
31.14a 22.80c 1.49d 1.84b 82.43a 0.67c 12.22a 

Namwa F 1% / S 3% 461.3
7a 

21.44d 26.00a 1.79a 2.67a 77.64a 1.82a 9.84a 
F 1% / S 6% 477.3

2a 
20.37d 26.20a 1.99a 2.86a 77.85a 1.93a 9.74a 

F 2% / S 3% 396.6
6b 

28.50c 24.50b 1.51b 1.35b 78.89a 1.67a 10.07a 
F 2% / S 6% 410.7

6b 
27.29c 24.80b 1.88a 1.69b 79.49a 1.74a 10.31a 

F 3% / S 3% 361.2
8c 

33.10b 23.50c 1.38c 1.06c 79.52a 1.49b 10.26a 
F 3% / S 6% 380.8

3c 
32.95b 23.80c 1.51c 1.34b 79.94a 1.51b 10.50a 

F 5% / S 3% 287.8
8d 

48.00a 23.00c 1.21d 0.89c 80.51a 1.24c 10.60a 
F 5% / S 6% 294.4

4d 
47.39a 23.40c 1.34d 1.04c 80.30a 1.21c 10.52a 

Khai F 1% / S 3% 387.6
5a 

20.75d 23.00a 1.93a 3.28a 56.48
b 

5.36a 5.10b 
F 1% / S 6% 399.4

5a 
20.43d 23.40a 2.14a 3.61a 56.64

b 
5.22a 5.24b 

F 2% / S 3% 343.9
8b 

25.00c 22.50a 1.68b 2.55b 57.04
b 

5.54a 5.89b 
F 2% / S 6% 360.8

4b 
24.75c 22.80a 1.78b 2.98b 58.00

b 
5.43a 5.76b 

F 3% / S 3% 312.4
3c 

30.00b 22.00ab 1.45c 2.04c 62.08a 5.01b 6.85a 
F 3% / S 6% 331.9

3c 
29.49b 22.60a 1.59c 2.53b 63.24a 5.12b 6.66a 

F 5% / S 3% 221.5
4d 

45.00a 21.40b 1.23d 1.92c 65.75a 4.69c 6.94a 
F 5% / S 6% 232.4

8d 
44.93a 21.80b 1.34d 2.24c 65.60a 4.75c 6.69a 

Hom F 1% / S 3% 351.7
6a 

15.65d 23.50a 2.24a 3.60a 65.36
b 

2.46a 9.05b 
F 1% / S 6% 364.7

4a 
15.38d 23.50a 2.31a 3.92a 64.38

b 
2.32a 9.11b 

F 2% / S 3% 321.9
4b 

20.40c 23.00a 1.95b 2.41b 69.70a 2.25a 9.50b 
F 2% / S 6% 327.2

0b 
20.05c 23.00a 2.08b 2.65b 67.49a

b 
2.53a 9.45b 

F 3% / S 3% 297.5
4c 

25.50b 22.50ab 1.72c 2.12c 73.63a 2.08b 9.97a 
F 3% / S 6% 309.4

9c 
24.37b 22.50ab 1.91b 2.35b 74.68a 2.33a  9.81a 

F 5% / S 3% 217.3
2d 

32.00a 22.00b 1.54d 1.90c 74.49a 2.05b 10.26a 
F 5% / S 6% 228.4

0d 
31.11a 22.00b 1.67c 2.18c 75.23a 2.10b 10.55a 

Commercial Ice-cream   35.73  1.05    



96 

 

ตารางที่ 4.4 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมกล้วยไขมันต่ํา 
 

Note a-c Values with the same letter in column are not significantly different (p<0.05) 

 
 
 

Type of Banana Fat (%) Sensory acceptability 
  Colour Taste/flavor Texture Mouth feel Over all 

acceptability Lebmuanang F 1% / S 3% 6.82a 6.18a 6.10b 6.10b 5.87c 
F 1% / S 6% 6.33b 6.01a 6.44b 5.87c 5.44c 
F 2% / S 3% 6.10b 6.20a 6.27b 6.18b 6.20a 
F 2% / S 6%   6.31b 5.58b 6.88b 6.34b 6.12b 
F 3% / S 3% 6.73a 6.55a 7.09a 6.82a 6.55a 
F 3% / S 6% 6.41b 6.21a 7.54a 6.94a 6.23a 
F 5% / S 3% 6.82a 6.49a 7.35a 6.91a 6.91a 
F 5% / S 6% 6.98a 6.11a 7.58a 7.09a 6.55a 

Namwa F 1% / S 3% 6.00b 5.50b 7.00b 6.00c 5.50c 
F 1% / S 6% 6.55a 4.88c 7.31b 6.28b 5.14c 
F 2% / S 3% 6.00b 5.50b 7.20b 6.50b   5.80bc 
F 2% / S 6% 6.34b 5.12b 7.65a 6.56b 5.42c 
F 3% / S 3% 6.50a 6.50a 7.50a 6.80a 6.20b 
F 3% / S 6% 6.45a 6.14a 7.77a 6.84a 6.11b 
F 5% / S 3% 6.50a 6.50a 7.61a 7.00a 7.00a 
F 5% / S 6% 6.98a 5.88b 7.68a 6.89a 6.78a 

Khai F 1% / S 3% 4.75b 6.05b 5.25c 5.15c 5.50b 
F 1% / S 6% 4.03b 5.90b 5.81c 5.01c 5.32b 
F 2% / S 3% 4.75b 6.50a 5.80c 5.50c 5.75b 
F 2% / S 6% 4.44b 5.95b 6.23b 5.59c 5.43b 
F 3% / S 3% 5.00a 6.65a 6.75b 6.60b 6.40a 
F 3% / S 6% 5.21a 6.24a 7.04a 6.49b 6.15a 
F 5% / S 3% 5.50a 6.78a 7.15a 7.25a 6.95a 
F 5% / S 6% 5.55a 6.19a 7.44a 7.03a 6.54a 

Hom F 1% / S 3% 4.80b 6.40b 5.00c 5.40c 5.20b 
F 1% / S 6% 4.59b 5.49c 5.21c 5.31c 5.12b 
F 2% / S 3% 6.80a 6.80a 6.60b 6.80a 6.80a 
F 2% / S 6% 6.97a 5.98c 6.55b 6.43b 6.43a 
F 3% / S 3% 6.40a 7.23a 6.20b 6.87a 6.80a 
F 3% / S 6% 6.94a 6.77a 6.84a 6.38b 6.49a 
F 5% / S 3% 6.83a 6.80a 6.80a 7.20a 7.10a 
F 5% / S 6% 7.00a 6.60b 7.20a 6.93a 6.87a 
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อายุการเก็บรักษา   
จากการศึกษาคุณภาพด้านอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมไขมันต่ําที่ผลิตจากกล้วยหอม กล้วย

น้ําว้า กล้วยเล็บมือนาง และกล้วยไข่ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 สัปดาห์ พบว่าปริมาณ
จุลินทรีย์มีค่าอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานที่กําหนดและไม่พบเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อโรค (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับ
ที่ ๓๕๔) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง ไอศกรีม) เมื่อทําการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกล้วยทั้ง 4 
ชนิดที่อายุการเก็บรักษา 1-4 สัปดาห์ (ตารางที่ 4.5) พบว่าเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาผ่านไป 3 สัปดาห์กลิ่นของ
ไอศกรีมกล้วยทั้ง 4 ชนิดมีกลิ่นของกล้วยด้อยลง ดังนั้นอายุการเก็บรักษาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกล้วย
ทั้ง 4 ชนิดคือ อายุการเก็บรักษาเป็นเวลา 3 สัปดาห์ที่สภาวะอุณหภูมิ -30 องศาเซลเซียส 
 
ตารางท่ี 4.5 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมกล้วยไขมันต่ําที่เก็บรักษาเป็นระยะเวลา 4 
สัปดาห์ 

Note a-b Values with the same letter in column are not significantly different (p<0.05) 

 
คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกล้วยไขมันต่ํา 

จากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกล้วยไขมันต่ําที่ผลิตจากกล้วยทั้ง 4 ชนิด 
สูตรที่มีไขมันร้อยละ 3 ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเด็กซ์ทรินร้อยละ 2 และปริมาณน้ําตาลร้อยละ 3 พบว่าการ
บริโภคไอศกรีมกล้วยไขมันต่ําจากกล้วยเล็บมือนาง กล้วยน้ําว้า กล้วยไข่ และกล้วยหอม 100 กรัม จะได้รับ
พลังงานทั้งหมด 89.20, 89.62, 86.80 และ 83.70 กิโลแคลอรี่ ตามลําดับ (ตารางที่ 4.6) เมื่อเทียบพลังงาน

Type of Banana Week Sensory acceptability 
  Colour Taste/flavor Texture Mouth feel Over all 

acceptability Lebmuanang 1 6.53a 7.12a 7.35a 7.14a 6.98a 
2 6.44a 6.91a 7.30a 6.99a 6.86a 
3 6.09b 6.85a 7.25a 6.91a 6.69a 
4 5.95b 5.40b 7.20a 6.77b 5.98b 

Namwa 1 6.90a 6.62a 7.71a 7.46a 6.91a 
2 6.84a 6.59a 7.65a 7.32a 6.85a 
3 6.76a 6.51a 7.58a 7.39a 6.77a 
4 6.22b 5.34b 7.49a 7.21b 6.25b 

Khai 1 6.04a 7.05a 6.96a 6.79a 6.70a 
2 5.89a 6.84a 6.83a 6.62a 6.55a 
3 5.32b 6.71a 6.77a 6.60a 6.48a 
4 5.01b 5.56b 6.74a 6.43b 6.09b 

Hom 1 6.83a 7.45a 7.24a 7.18a 7.15a 
2 6.75a 7.31a 7.19a 7.11b 7.09a 
3 6.69a 6.99a 7.02a 6.87a 6.88a 
4 6.45b 6.30b 6.96a 6.69b 6.52b 
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ทั้งหมดกับไอศกรีมนมแต่งกลิ่นรสกล้วยหอมที่ผลิตทางการค้าพบว่ามีพลังงานทั้งหมด 114.60 กิโลแคลอรี่ ซึ่งเห็น
ได้ว่าไอศกรีมกล้วยไขมันต่ําที่ผลิตจากการทดลองนี้ มีค่าพลังงานที่ได้รับทั้งหมดจากการบริโภคต่ํากว่าไอศกรีมนม
แต่งรสกล้วยหอมที่ผลิตทางการค้า ดังนั้นไอศกรีมกล้วยไขมันต่ําที่ผลิตจากการทดลองนี้จึงเหมาะกับผู้บริโภคที่
ต้องการลดพลังงานที่ได้รับจากการบริโภคผลิตภัณฑ์ไอศกรีมได้ นอกจากนี้ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกล้วยไขมันต่ําจาก
ไอศกรีมกล้วยทั้ง 4 ชนิดยังอุดมไปด้วยใยอาหาร วิตามินบี 1 และ บี 2 อีกด้วย 
 
ตารางท่ี 4.6 คุณค่าทางโภชนาการของไอศกรีมกล้วยไขมันต่ําจากกล้วยเล็บมือนาง กล้วยน้ําว้า กล้วยไข่ และ

กล้วยหอม 

Nutrition Fact* 
(100 g of product) 

Unit Lebmuanang 
Ice-cream 

Namwa    
Ice-cream      

Khai    
Ice-cream 

Hom 
Ice-cream 

Protein gram 1.47 1.38  2.11 1.94 
Total fat gram 4.12 3.92  3.72  3.65 
Carbohydrate gram 19.80 19.95 18.20 17.35 
Fiber gram       0.52 0.69  0.76 0.67 
Total Energy Kcal 89.20 89.62  82.80 83.70  
Sugar gram      14.53 13.85  14.90 15.58 
Vitamin B1 milligram 0.01 0.01  0.01 0.01 
Vitamin B2 milligram 0.01 0.01  0.01 0.01 
 
กิจกรรมย่อย การเพิ่มมูลค่าจากสารสกัดจากกล้วยในเวชภัณฑ์เพื่อสุขภาพ 
5. ศึกษาฤทธิ์ต้านการออกซิเดชั่นของสารสกัดจากเปลือกกล้วยและการประยุกต์ใช้ในการผลิตโลชั่น 
การศึกษาการสกัดสารสกัดจากเปลือกกล้วย    
การศึกษาผลของอัตราส่วนของเปลือกกล้วยต่อปริมาตรตัวท าละลายต่อความสามารถต้านอนุมูลอิสระของ
สารสกัดเปลือกกล้วย 

จากการศึกษาสกัดสารสกัดจากเปลือกกล้วย ในตัวอย่างกล้วย 3 ชนิด ได้แก่ กล้วยน้ําว้า กล้วยหอมทอง 
และกล้วยไข่ โดยใช้อัตราส่วนเอทานอลต่อเปลือกกล้วย เป็น 10 : 1 และ 5 : 1 พบว่า การสกัดทั้งสองอัตราส่วน 
สกัดซ้ํา 3 ซ้ํา จึงทําให้สารละลายที่สกัดได้มีสีจาง โดยหลังจากการระเหยแห้งแล้วสารสกัดจากเปลือกกล้วยจะมีสี

น้ําตาลดํา จากการทดสอบความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระโดยสังเกตความสามารถในการจับ DPPH สาร

สกัดเปลือกกล้วยทั้ง 3 ชนิดแสดงความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH ผลการทดลองดังแสดง Table 5.2 
จะเห็นว่าโดยใช้อัตราส่วนเอทานอลต่อเปลือก 5 : 1 มีความสามารถต้านอนุมูลอิสระใกล้เคียงกับการสกัดโดยใช้
อัตราส่วนเอทานอลต่อเปลือก 10 : 1 ในตัวอย่างเปลือกกล้วยทั้ง 3 ชนิด ดังนั้นอัตราส่วนเอทานอลต่อเปลือก
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กล้วยที่สามารถสกัดสารสกัดเปลือกกล้วยที่มีความสามารถต้านอนุมูลอิสระเหมาะสมคือ 5 : 1 เนื่องจากใช้ปริมาณ
ตัวทําละลายน้อยกว่า  
 

Table 5.1 Composition of lotion with banana peel extract formula 1 and formula 2   

phase Ingredients 
content (%) 

formula 1 formula 2 
Water phase 
 

Water      
Carbopol 940  
Propylene glycol    
Glycerin   
Glydant  
Banana peel extract (Klaui Leb mue nang)   

80.0 
0.1 
0.8 
5.0 
0.2 
5.0 

81.5 
0.1 
0.8 
5.0 
0.2 
5 

Oil phase Mineral oil    
Stearic acid   
Glyceryl monostearate  
Lanolin   
Cetyl alcohol   
glyceryl myristate  
Triethanolamine   
fragrance 

4.0 
2.0 
1.1 
0.5 
0.2 
0.5 
0.5 
0.1 

4.0 
0.5 
1.1 
0.5 
0.2 
0.5 
0.5 
0.1 

 
Table 5..2 Vitamin C equivalent antioxidation capacity (VCEAC) (mg/100g fresh wt.)  in different type of  

banana peel extract that extract with ethanol on banana peel ratio  5:1 and 10 : 1  

No. Sample 
Ethanol and banana peel ratio 

5 : 1 10 : 1 
1 Klaui Nam-wa  3.13 ± 1.05 3.37 ± 1.56 

2 Klaui Hom 103.65 ± 11.25 115 ± 10.34 

3 Klaui Khai 46.98 ± 2.78 45.68 ± 3.08 

 
ศึกษาผลความเข้มข้นของตัวท าละลายที่ใช้สกัดต่อความสามารถต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากเปลือก
กล้วย 

 การสกัดด้วยตัวทําละลายเป็นวิธีการสกัดที่นิยมใช้ในการสกัดสารต้านอนุมูลอิสระจากพืช ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับ
ธรรมชาติของตัวทําละลาย เนื่องจากองค์ประกอบของสารต้านอนุมูลอิสระและความเป็นขั้วของสารประกอบที่
แตกต่างกัน (Sultana, Anwar, and Ashraf, 2009) จึงทําให้ความเข้มข้นของตัวทําละลายที่ใช้สกัดมีผลต่อ
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ความสามารถต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งจากการศึกษาผลของความเข้มข้นของตัวทําละลายที่ใช้สกัดต่อความสามารถ
ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากเปลือกกล้วยโดยใช้สารละลายเอทานอล 95 %v/v และ 70 %v/v สกัดเปลือก
กล้วยสุก 4 ชนิด คือ กล้วยน้ําว้า กล้วยหอมทอง กล้วยไข่ และกล้วยเล็บมือนาง แล้วหาความสามารถต้านอนุมูล

อิสระ DPPH และ ABTS  ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด และปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ทั้งหมด  
ให้ผลการทดลองดังแสดงใน Table 5.3 จะเห็นได้ว่าการสกัดด้วยเอทานอล 70 %v/v สามารถสกัดเปลือกกล้วย
ให้ความสามารถต้านอนูมลอิสระ ปริมาณสารประกอลฟีนอลทั้งหมด สูงกว่าเอทานอล 95 %v/v โดย

ความสามารถต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH สอดคล้องกับ วิธี ABTS และปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด 
โดยเปลือกกล้วยเล็บมือนางมีความสามารถต้านอนมูลอิสระสูงที่สุด สําหรับการศึกษาปริมาณสารประกอบฟลาโว
นอยด์ ในสารสกัดเปลือกล้วยทั้ง  4 ชนิด จะเห็นสารสกัดเปลือกกล้วยทั้ง 4 ชนิด มีสารประกอบฟลาโวนอยด์ อยู่
ระหว่าง 1.67 - 50.92 mg/100 g fresh wt. as catechin ซึ่งมีปริมาณต่ํากว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลมาก 
ชี้ให้เห็นว่า สารประกอบฟีนอลในสารสกัดเปลือกกล้วยมีสารประกอบฟลาโวนอยด์เป็นองค์ประกอบและยังมี
สารประกอบฟีนอลชนิดอื่นอยู่อีกด้วย 
 
Table 5.3  Antioxidant activity, total phenolic content and total flavonoid content in different 

type of banana peel extract that extract with 70 % v/v and 90 % v/v ethanol   
Type of  banana Antioxidant activity 

(mg vitamin C/100 g fresh wt.) 
total phenolic 

(mg/100 g fresh wt. 
as gallic acid) 

total flavonoid 
(mg/100 g fresh 
wt. as catechin) DPPH ABTS 

95 % v/v EtOH     
Klaui Nam-wa  24.00e 69.21e 104.74g 2.93e 
Klaui Hom 88.87b 174.19bc 124.81d 35.78b 
Klaui Khai 47.08cd 100.50d 107.83f 1.67e 
Klaui Leb mue nang 87.80b 189.28b 159.72b 29.78c 
70 % v/v EtOH     
Klaui Nam-wa  36.53de 145.00c 104.40g 0.51e 
Klaui Hom 64.33c 171.70bc 115.79e 11.34d 
Klaui Khai 59.43c 164.89bc 128.97c 13.85d 
Klaui Leb mue nang 147.90a 286.08a 179.01a 50.92a 
Means within the same column followed by different letter are significantly different at 5% level by DMRT 
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ศึกษาการผลิตผลิตภัณฑ์โลชั่นผสมสารสกัดเปลือกกล้วย 
ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์โลชั่นผสมสารสกัดเปลือกกล้วย 

 จากการศึกษาเพ่ือให้ได้สูตรที่เหมาะสมในการผลิตโลชั่นผสมสารสกัดเปลือกกล้วยโดยศึกษาคุณสมบัติของ
โลชั่นผสมสารสกัดเปลือกสกัดเปลือกกล้วย สูตร 1 และ สูตร 2 มีความเป็นกรด-ด่าง ระหว่าง 7.35 – 7.55 ซึ่งตรง
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ผลิตภัณฑ์บํารุงผิว กําหนดความเป็นกรดด่าง ระหว่าง 5.0 – 8.0 (มผช.551/2553) 
สีของโลชั่นเป็นสีขาว ดังแสดงใน Table  5.4 และจากการทดสอบความคงสภาพพบว่าโลชั่นทั้งสองสูตรเป็นโลชั่น
ที่มีความคงตัวไม่แยกชั้น (Table 5.5) 
 

Table 5.4  pH and color score of lotion with banana peel extract formula 1 and formula 2  

property 
formula 

1 2 

pH 7.35 7.55 

L 78.01 80.02 

a* -0.77 -0.82 

b* 0.87 0.85 

 

Table 5.5 Appearance of before and after stability test by freeze thaw cycle test of lotion with banana 

peel extract  

formula before stability test after stability test 

formula 1 Homogeneously 
Little buble 

Normol color and smell 

Homogeneously 
Little buble 

Normol color and smell 
formula 2 Homogeneously 

Little buble 
Normol color and smell 

Homogeneously 
Little buble 

Normol color and smell 

 
 ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์โลชั่นผลสมสารสกัดเปลือกกล้วย 

 วัดค่าการยอมรับทางประสาทสัมผัสในอาสาสมัครจํานวน 30 คน ให้คะแนนความเข้ม ในคุณลักษณะ สี
ขาว, กลิ่น,  ความเป็นเนื้อเดียวกัน, ความละเอียดของเนื้อโลชั่น, ความยากง่ายในการทา, การซึมสู่ผิว, ความ
เหนียวเหนอะหนะ, ความชุ่มชื้นผิว และกลิ่นหลังทาโลชั่นผสมสารสกัดเปลือกกล้วย สูตร 1 และ สูตร 2 พบว่า
โลชั่นผสมสารสกัดจากเปลือกกล้วยทั้งสูตร 1 และ สูตร 2 ผู้บริโภคให้การยอมรับให้ด้านคุณลักษณะ สีขาว กลิ่น 
ความเป็นเนื้อเดียวกัน ความชุ่มชื่นของผิว กลิ่นหลังการทา และการยอมรับโดยรวมในระดับที่ไม่แตกต่างกันทาง
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สถิติ แต่การยอมรับความละเอียดของเนื้อโลชั่น ความยากง่ายในการทา และความเหนียวเหนอะหนะ ของโลชั่น
ผสมสารสกัดเปลือกกล้วย สูตร 1 และ สูตร 2 มีความแตกต่างกันทางสถิติ เนื่องจากมีการปรับลดปริมาณของ
กรดสเตียริกซึ่งเป็นกรดไขมันที่มีคุณสมบัติในการเพ่ิมความข้นหนืดในโลชั่นผสมสารสกัดเปลือกกล้วย สูตร 2 ลง 
ทั้งนี้ผู้บริโภคทั้งหมดยังให้การยอมรับโดยรวมของโลชั่นผสมสารสกัดเปลือกกล้วย สูตร 1 และ สูตร 2 ในระดับที่
ไม่แตกต่างกัน (Table 5.6) ดังนั้นโลชั่นผสมสารสกัดเปลือกกล้วย สูตร 1 และ สูตร 2 จึงเป็นสูตรที่เหมาะสมใน
การผลิตโลชั่นผสมสารสกัดเปลือกกล้วย 

 

Table 5.6 Acceptance test score of lotion with banana peel extract formula 1 and formula 2  

Characteristic  
Score 

Formula 1 Formula 2 
White ns 4.4 ± 0.5 4.3 ± 0.5 
smell ns 4.6 ± 0.5 4.4 ± 0.5 
Homogeneity ns 3.5 ± 0.5 3.4 ± 0.5 
Lotion fineness 3.7 ± 0.6 3.3 ± 0.5 
Difficulty to apply 4.0 ± 0.5 3.7 ± 0.5 
To adsorb into the skin ns 4.3 ± 0.5 4.4 ± 0.5 
The sticky 4.0 ± 0.6 4.5 ± 0.5 
Moisture of the skin. ns 4.4 ± 0.5 4.4 ± 0.5 
After apply smell ns 4.3 ± 0.5 4.4 ± 0.5 
Overall acceptance. ns 4.2 ± 0.5 4.3 ± 0.5 
 ns = not significant (P>0.05)   

 
 
กิจกรรมย่อย  การผลิตบรรจุภัณฑ์ชีวภาพจากกล้วย 
6 การผลิตพลาสติกชีวภาพจากต้นกล้วยเพื่อประยุกใช้เป็นบรรจุภัณฑ์ 

การเตรียมคาร์บอกซีเมทธิลเซลลูโลส (CMC)  จากต้นกล้วย  เริ่มจากการสกัดเซลลูโลสจากต้นกล้วยด้วย
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ เข้มข้น 1 M  ซึ่งพบว่าได้เซลลูโลสประมาณร้อยละ 20.25 ของน้ําหนักต้นกล้วย
อบแห้ง ดังตารางที่ 6.1 โดยเซลลูโลสที่ได้มีลักษณะเป็นเส้นใยยาว สีน้ําตาล  ดังรูปที่ 6.1 (a)  และเม่ือนําเซลลูโลส
ที่สกัดได้มาฟอกด้วยสารละลายไฮโดรเจนเปอร์-ออกไซด์ 30%  พบว่าได้เซลลูโลสสีขาว ดังรูปที่ 6.1 (b)  อ่อนนุ่ม
มากขึ้น  เนื่องจากการฟอกเป็นการกําจัดลิกนินออก  โดยเซลลูโลสหลังฟอกมีน้ําหนักประมาณร้อยละ 74.65 ของ
น้ําหนักเซลลูโลสก่อนฟอก ดังตารางที่ 6.2  เมื่อนําเซลลูโลสที่ผ่านการฟอกแล้วไปบดละเอียด  แล้วนําไป
สังเคราะห์ด้วยกรดคลอโรอะซิติก  จะได้คาร์บอกซีเมทธิลเซลลูโลส (CMC)  ประมาณร้อยละ 140.89  ของ
น้ําหนักเซลลูโลสตั้งต้น  ดังตารางที่ 6.3  โดยคาร์บอกซีเมทธิลเซลลูโลสที่สังเคราะห์ได้  มีลักษณะเป็นของแข็ง
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ละเอียด  สีเหลืองอ่อน  ดังรูปที่ 6.2  ละลายน้ําได้ดี  มีความชื้น12.62%  มีความบริสุทธิ์ 95.33%  และมีองศา
การแทนที่ เท่ากับ 1.02   

  

   
 (1a) เซลลโูลสจากต้นกล้วยก่อนฟอก        (1b) เซลลูโลสจากต้นกล้วยหลังฟอก  

ภาพที ่6.1 
คาร์บอกซีเมทธิลเซลลโูลส (CMC) จากต้นกล้วย 

ภาพที ่6.2  
 

 ผลจากการเตรียมฟิล์มคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลสจากต้นกล้วย  โดยเปรียบเทียบการเติมสารเติมแต่ง 2 
ชนิด คือ กลีเซอรอล และพอลิเอทธิลีนไกลคอล ที่ 10% 20% 30%  และ 40% โดยน้ําหนัก  พบว่าฟิล์มคาร์บอก
ซีเมธิลเซลลูโลสที่ไม่ผสมสารเติมแต่ง มีสีขาวขุ่นอมเหลือง โปร่งแสง มีความแข็งและลอกออกจากกระจกได้ยาก  
ทําให้ฉีกขาดง่าย  ดังรูปที่ 6.3   

 
ภาพที ่6.3  ฟิล์มคาร์บอกซเีมธิลเซลลโูลสไม่ผสมสารเติมแต่ง 

 ฟิล์มคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลสผสมสารเติมแต่งกลีเซอรอล 10% 20% 30% และ 40% โดยน้ําหนัก  มีสี
น้ําตาลอ่อน ขุ่น โปร่งแสง  มีความอ่อนตัว นิ่มเหนียว สามารถลอกออกจากกระจกได้ง่าย ดังรูปที่ 6.4  โดยฟิล์ม
คาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลสผสมกลีเซอรอล 40% โดยน้ําหนัก  จะมีความอ่อนตัวมากที่สุด จนสามารถพับงอได้  ดัง
รูปที่ 6.4 (D-2)  
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(6.4A) กลีเซอรอล 10% โดยน้ําหนัก  (6.4B) กลีเซอรอล 20% โดยน้ําหนัก   (6.4C) กลีเซอรอล 30% โดยน้ําหนัก  

 

 

(6.4D-1) กลีเซอรอล 40% โดยน้าํหนัก        (6.4D-2) กลีเซอรอล 40% โดยน้ําหนัก  

ภาพที่ 6.4  ฟิล์มคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลสผสมสารเติมแต่งกลีเซอรอล 
 

 ส่วนฟิล์มคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลสผสมสารเติมแต่งพอลิเอทีลีนไกลคอล 10% 20% 30% และ 40% โดย
น้ําหนัก มีสีน้ําตาลอ่อน ขุ่น โปร่งแสง หดตัว โดยมีความอ่อนตัวกว่าฟิล์มคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลสที่ไม่ผสมสารเติม
แต่ง แต่แข็งกว่าฟิล์มคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลสผสมสารเติมแต่งกลีเซออล ดังรูปที่ 6.5 
 

  
6.5(1) พอลิเอทีลีนไกลคอล 10% โดยน้ําหนัก 6.5(2) พอลิเอทีลีนไกลคอล 20% โดยน้ําหนัก 
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6.5(3) พอลิเอทีลีนไกลคอล 30% โดยน้ําหนัก 6.5(4) พอลิเอทีลีนไกลคอล 40% โดยน้ําหนัก 

ภาพที่ 6.5  ฟิล์มคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลสผสมสารเติมแต่งพอลิเอทีลีนไกลคอล 
 
ตารางที่ 6.1 เปอร์เซ็นต์เซลลูโลสที่สกัดได้จากต้นกล้วยอบแห้ง ด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ เข้มข้น 1 M  

ที ่ นน.  ต้นกล้วยอบแห้ง (กรัม) นน. เซลลูโลสทีส่กัดได้ (กรัม) เปอร์เซ็นต์เซลลูโลสที่สกัดได้ 

1 500.1199 109.7744 21.9496 
2 500.9280 97.6977 19.5033 
3 500.1731 100.6835 20.1297 
4 500.6413 96.0438 19.1842 
5 500.9907 93.3495 18.6330 
6 500.8761 103.1917 20.6022 
7 500.1591 106.9100 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 
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ตารางท่ี 6.2   แสดงเปอร์เซ็นต์เซลลูโลสหลังฟอกด้วยสารละลายไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ 30% 
 

ที ่ นน. เซลลูโลสก่อนฟอก (กรัม) นน. เซลลูโลสหลังฟอก (กรัม) เปอร์เซ็นต์เซลลูโลสหลังฟอก 
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 
 

ตารางท่ี 6.3  แสดงเปอร์เซ็นต์คาร์บอกซีเมทธิลเซลลูโลสที่สังเคราะห์ได้จากเซลลูโลสจากต้นกล้วย 
 

ที ่ นน. ผงเซลลูโลสต้ังต้น (กรัม) นน. CMC ที่สังเคราะห์ได้ (กรัม) เปอร์เซ็นต์ CMC ที่สังเคราะห์ได้ 
1 15.0522 19.4978 129.5346 
2 15.3066 22.5190 147.1195 
3 15.5835 20.5288 131.7342 
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 
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7. การผลิตฟรุตแตนผงจากกล้วยและประโยชน์กากกล้วย 
การศึกษาปริมาณฟรุกแตนทั้งหมดในกล้วย 

การศึกษาผลของตัวท าละลายต่อการสกัดฟรุกแตน  จากการศึกษาเปรียบเทียบสกัดฟรุกแตนจากกล้วยด้วยน้ํา
และเอทานอล 70 % v/v หาปริมาณ total fructans ในกล้วย โดยวิธี enzymatic /spectrotometric method 
(AOAC official method 999.03) ให้ผลการทดสอบดังแสดงใน Table 7.1 จะเห็นได้ว่าการสกัดฟรุกแตนใน
กล้วยน้ําว้า โดยใช้น้ําเป็นตัวละลายสามารถสกัดฟรุกแตนดีกว่า สารละลายเอทานอล 70% v/v โดยมีปริมาณฟรุก
แตนที่สกัดได้จากการสกัดด้วยน้ําและสารละลายเอทานอล 70% v/v เฉลี่ย  0.225 % และ 0.149 % ตามลําดับ 
ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากชนิดของฟรุกแตนในกล้วยน้ําว้าที่มีขนาดโมเลกุลเล็ก 

 
Table 7.1 Total fructan content in Klaui Nam-wa from different solvent extraction 

sample 
Total fructan content (% w/w) 

water 70 % v/v ethanol 

1 0.254 0.166 
2 0.221 0.153 
3 0.198 0.145 
4 0.206 0.134 
5 0.247 0.148 

average 0.225 0.149 
 

การศึกษาปริมาณฟรุกแตนทั้งหมดในกล้วยนิยมบริโภคชนิดต่าง ๆ 
การทดลองจะศึกษาปริมาณฟรุกแตนทั้งหมดในกล้วยนิยมบริโภคท้ังในกล้วยดิบและกล้วยสุก ได้แก่ กล้วย

หอม กล้วยน้าว้า กล้วยไข่ กล้วยเล็บมือนาง และกล้วยหักมุก วางแผนการทดลองแบบ RCB 3 ซ้ําผลการวิเคราะห์
ปริมาณฟรุกแตนแสดงใน Table 7.2 พบว่าปริมาณฟรุกแตนทั้งหมดในกล้วยน้ําว้าสุก กล้วยไข่สุก และกล้วย
เล็บมอืนางสุก มีปริมาณฟรุกแตนทั้งหมดสูงกว่าในกล้วยดิบ แต่กล้วยหอมดิบมีปริมาณฟรุกแตนทั้งหมดสูงกว่า
กล้วยหอมสุก และกล้วยหักมุกดิบและสุกมีปริมาณฟรุกแตนทั้งหมดไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเชื่อมั่น 95%  
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Table 7.2 Total fructan content in different varieties of banana 

Banana variety 
Total fructan content (% w/w)  

Unripe banana ripe banana 

Klaui Hom 0.3235 ab 0.2174 bc 
Klaui Nam-wa 0.2137 bc 0.3197 ab 
Klaui Khai 0.1581 c 0.3199 ab 
Klaui Leb mue nang 0.0997 c 0.3620 a 
Klaui Hak Muk 0.1496 c 0.1293 c 
Means within the same column followed by different letter are significantly different (P<0.05) by 
DMRT test. 

 
การศึกษาอัตราส่วนกล้วยต่อปริมาณน้ าที่เหมาะสมในการสกัด 

การศึกษาอัตราส่วนกล้วยหอมต่อปริมาณน้ําร้อนที่เหมาะสมในการสกัดจะศึกษาที่ 3 อัตราส่วน คือ 10 : 
100 20 : 100 และ 30 : 100 ผลการทดลองแสดงดัง Table 7.3 พบว่าในการสกัดครั้งที่ 1 อัตราส่วนกล้วยหอม
ต่อปริมาณน้ําร้อน10 : 100 20 : 100 และ 30 : 100 จะได้ปริมาณฟรุกแตนเฉลี่ย 0.174 0.294 และ 0.305% 
ตามลําดับ จะเห็นได้เมื่ออัตราส่วนของกล้วยหอมมากขึ้น จะสามารถสกัดฟรุกแตนในการสกัดครั้งที่ 1 ได้มากขึ้น 
ส่วนการสกัดครั้ง 2 จะเป็นปริมาณฟรุกแตนที่เหลือในส่วนกากที่เหลือจากการสกัดครั้งที่ 1 ซึ่งพบว่าทั้งสาม
อัตราส่วนจะมีปริมาณฟรุกแตนเหลือในปริมาณที่น้อยคือ 0.021 0.013 และ 0.054% ตามลําดับ ดังนั้นการสกัด 
ฟรุกแตนจากกล้วยหอมท่ีอัตราส่วนกล้วยหอมต่อน้ําร้อนเป็น 30 : 100 เหมาะสมกว่าที่ 20 : 100 และ 10 : 100  
 
Table 7.3 Total fructan content in Klaui Hom from different banana and water ratio 

ratio Total fructan content (% w/w) 

1st extract 2nd extract 
10 : 100 0.174 0.021 
20 : 100 0.297 0.013 
30 : 100 0.305 0.054 

 
การศึกษาการท าแห้งสารสกัดฟรุกแตนจากกล้วยหอม 

การท าแห้งแบบพ่นฝอย 
จากการทดลองทําแห้งโดยนําสารสกัดที่ได้ทําแห้งโดยเครื่องทําแห้งแบบพ่นฝอย โดยใช้อุณหภูมิขาเข้ า 

160 C อุณหภูมิขาออก 80C พบว่าไม่สามารถทําแห้งสารสกัดได้ในปริมาณมาก เนื่องจากสารสกัดฟรุกแตนจาก
กล้วยหอมจะมีลักษณะสารละลายที่มีความหนืดเล็กน้อยเนื่องจากการสกัดด้วยน้ําร้อนอาจสกัดสารกลุ่ม 
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เพคตินซึ่งสามารถละลายได้น้ําร้อนเช่นเดียวกันออกมาด้วยจึงทําให้สารสกัดที่ ได้เป็นสารละลายหนืด เมื่อทําแห้ง
เป็นระยะเวลานานจะทําให้หัวฉีดอุดตัน อีกทั้งผงสารสกัดที่ได้ยังไม่ค่อยแห้ง ต้องนํามาอบด้วยตู้อบลมร้อนที่

อุณหภูมิ 60C เป็นเวลา 4 ชั่วโมงจึงจะมีน้ําหนักคงที่ ผงสารสกัดที่ได้มีลักษณะเป็นสีขาวขุ่นออกเหลือง ดังแสดง
ใน  Figure 7.1A      

  
7.1(A )   Spray drying            7.1(B) Evaporation under vacuum and hot air oven 

Figure 7.1 Fructan powder from two method drying 
การระเหยแห้งภายใต้สูญญากาศแล้วอบแห้งด้วยลมร้อน 

จากการทดลองทําแห้งโดยนําสารสกัดฟรุกแตนจากกล้วยที่ได้ระเหยแห้งเครื่องระเหยแห้งภายใต้

สูญญากาศที่อุณหภูมิ 40C ความดัน 72 mbar แล้วนํากากตะกอนที่ได้มาอบด้วยตู้อบแห้งแบบลมร้อนที่อุณหภูมิ 

65C เป็นเวลา 20 ชั่วโมง แล้วนํามาบดเป็นผงละเอียดด้วยเครื่องปั่นผสมอาหาร จะได้ผงสารสกัดฟรุกแตนจาก
กล้วยหอมท่ีมีเหลืองแกมเขียวดังแสดงใน Figure 7.1B โดยสีของผงสารสกัดที่ได้จะมีสีเข้มกว่าผงสารสกัดท่ีได้จาก
การทําแห้งแบบพ่นฝอย 
 เมื่อวิเคราะห์ปริมาณฟรุกแตนในตัวอย่างผงสารสกัดฟรุกแตนจากการทําแห้งทั้ง 2 วิธี เทียบกับตัวอย่างฟ
รุกแตนที่มีขายในท้องตลาดดังแสดงใน Table 7.4 จะเห็นได้ว่าผงสารสกัดฟรุกแตนจากการทําแห้งแบบพ่นฝอยจะ
มีปริมาณฟรุกแตนทั้งหมดสูงกว่าผงสารสกัดจากระเหยแห้งภายใต้สูญญากาศแล้วอบแห้งด้วยลมร้อนโดยมี
ปริมาณฟรุกแตนทั้งหมด 8.40 และ 5.59 % w/w ซึ่งมีปริมาณฟรุกแตนต่ํากว่าฟรุกแตนในท้องตลาด ซึ่งมี
ปริมาณฟรุกแตนสูง 43.12 และ 33.30 %w/w ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากผงสารสกัดฟรุกแตนจากกล้วยหอมที่ได้ยังมี
ส่วนประกอบของสารที่สามารถละลายได้ในน้ําร้อนเช่นเพคตินหรือสารอ่ืน ๆ ละลายออกมาด้วยจึงทําให้ปริมาณ
ผงสารสกัดท่ีได้มีปริมาณมาก แต่มีปริมาณฟรุกแตนต่ํา ทั้งนี้อาจจําเป็นต้องแยกฟรุกแตนออกจากสารปนเปื้อนอ่ืน 
ๆ เพื่อให้ได้สารสกัดที่มีปริมาณฟรุกแตนที่สูงขึ้น 
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Table 7.4 Total fructan content in fructan powder 
Sample Total Fructan content (% w/w) 

Fructan powder from spray drying 8.40 
Fructan powder from oven drying 5.59 
Commercial Fructan 1 43.12 
Commercial Fructan 2  33.30 
 
การใช้ประโยชน์กากกล้วยที่เหลือจากการสกัดฟรุกแตน 

ศึกษาการท าแห้งกากกล้วยแบบโฟม 
 การทําแห้งกากกล้วยที่เหลือจากการสกัดฟรุกแตนโดยการทําแห้งแบบโฟม ประยุกต์ใช้วิธีการของ 

Thuwapanichayananet al. (2008) ซึ่งรายงายว่าความหนาแน่นของโฟมกล้วยบดที่เหมาะสมคือ 0.5 g/mL 
โดยศึกษาสารก่อโฟม 6 ชนิด ได้แก่ Soy protein, Methocel K4M, Egg white powder, Soy protein ผสม 
methocel K4M อัตราส่วน 1 : 1, Soy protein ผสม egg white powder อัตราส่วน 1 : 1 และ methocel 
K4M ผสม egg white powder อัตราส่วน 1 : 1 
การหาปริมาณสารก่อโฟมที่เหมาะสม 

การหาปริมาณสารก่อโฟมที่เหมาะสมในการทําแห้งกากกล้วยที่เหลือจากการสกัดฟรุกแตนโดยการ
ทําแห้งแบบโฟม ความหนาแน่นของโฟมแสดงดัง Table 7.5 จะเห็นได้ว่า สารก่อโฟมแต่ละชนิดจะให้ปริมาณ
แตกต่างกันไป โดยปริมาณสารก่อโฟมที่เหมาะสมที่ให้ความหนาแน่นของโฟมเป็น 0.5 g/mL คือ Soy Protein 5 
% , Egg white powder 0.5 %, Soy Protein + Methocel K4M 5 %, Soy Protein + Egg white powder 
และ Methocel K4M + Egg white powder0.5 % ส่วน Methocel K4M ไม่สามารถผลิตโฟมที่ความหนาแน่น 
0.5 g/mLจึงเลือกท่ีให้ความหนาแน่นของโฟมต่ําสุดคือ 1% 
ศึกษาการท าแห้งแบบโฟม 

เมื่อทดสอบนําสารก่อโฟมแต่ละชนิดในปริมาณเหมาะสมทําโฟมกากกล้วย แล้วเกลี่ยลงในถาดที่

รองด้วยฟิล์มพลาสติกให้มีความหนาของโฟมประมาณ 0.5 เซนติเมตร แล้วนําไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 70C เป็น
เวลา 5 ชั่วโมง จากนั้นนํามาบดละเอียดด้วยเครื่องปั่นผสมอาหาร จะได้ผงกากกล้วยสีน้ําตาลอ่อน คุณสมบัติของ
ผงกากกล้วยที่ได้แสดงดัง Table 7.6 จะเห็นได้ว่า ค่าความชื้นของผงกากกล้วยอยู่ในช่วง 3.98 – 7.27 โดยการใช้ 
soy protein จะให้ผงกากกล้วยที่มีความชื้น และปริมาณน้ําอิสระสูงสุด ส่วนกากกล้วยจากสารก่อโฟมชนิดอ่ืน ๆ 
มีค่าความชื้นและปริมาณอิสระที่ใกล้เคียงกัน เมื่อพิจารณค่าสีของผงกากกล้วยจะเห็นได้ว่า ผงกากกล้วยที่ใช้ soy 
protein เป็นสารก่อโฟมจะมีสีเข้มท่ีสุดโดยมีค่าความสว่าง (L*) ต่ํากว่าตัวอย่างอ่ืน ๆ ผงกากกล้วยที่ใช้สารก่อโฟม
ชนิดอ่ืน ๆ จะมีสีใกล้เคียงกัน โดย egg white powder และ Methocel K4M + Egg white powder เป็นสาร
ก่อโฟมที่ใช้ปริมาณต่ํากว่าสารก่อโฟมชนิดอ่ืน คือ 0.5 % จึงได้เลือกผงกากกล้วยโดยใช้ egg white powder และ 
Methocel K4M + Egg white powder เป็นสารก่อโฟม และเลือก Soy Protein + Methocel K4M 5 % ซึ่งใช้
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สารก่อโฟมในปริมาณสูง ในการศึกษาการใช้ผงกากกล้วยทดแทนแปูงสาลีในการผลิตวาฟเฟิลเพ่ือเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของเนื้อสัมผัมของวาฟเฟิล 

 
Table 7.5 Foam density at different level of foaming agent 
Foaming agent % in total mixture Foam density (g/ml) 

Soy Protein 
1 0.994 
3 0.571 
5 0.532 

Methocel K4M 
0.5 0.872 
1 0.765 
2 0.963 

Egg white powder 
1 0.403 

0.5 0.498 
0.3 0.652 

Soy Protein + Methocel K4M 
1 1.076 
3 0.786 
5 0.512 

Soy Protein + Egg white powder 
0.5 0.543 
0.7 0.502 
1 0.467 

Methocel K4M + Egg white powder 
0.3 0.407 
0.5 0.514 
1 0.744 
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Table  7.6 Property of residue banana powder from different foaming agent 
Property Soy 

Protein 
Methocel 

K4M 
Egg white 
powder 

Soy 
Protein + 
Methocel 

K4M 

Soy 
Protein + 
Egg white 
powder 

Methocel 
K4M + Egg 

white 
powder 

Moisture (%) 7.29 4.45 4.87 5.63 3.98 4.14 
Aw 0.515 0.137 0.371 0.275 0.115 0.202 
Lightness score (L*) 61.98 68.70 64.98 70.34 67.25 68.08 
Green- red score (a*) 3.33 2.65 3.15 2.25 2.46 2.77 
Blue – yellow score (b*) 9.35 9.65 11.21 9.26 9.27 10.10 
 
ศึกษาการประยุกต์ใช้ผงกากกล้วยทดแทนแป้งสาลีในการผลิตวาฟเฟิล 

ในการศึกษาการประยุกต์ใช้ผงกากกล้วยทดแทนแปูงสาลีในการผลิตวาฟเฟิลจะเลือกผงกากกล้วยจากสาร
ก่อโฟม 3 ชนิด คือ egg white powder, Methocel K4M + Egg white powder และ Soy Protein + 
Methocel K4M 5 % ทดแทนแปูงสาลีในการผลิตวาฟเฟิลในอัตราการทดแทนที่ 20% ของปริมาณแปูง ผลการ
วิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดย
ผู้บริโภคกึ่งฝึกฝนจํานวน 20 คน  แสดงดัง Table 7.7 จะเห็นได้ว่าผู้บริโภคให้การยอมรับในลักษณะปรากฏ สี 
วาฟเฟิลที่ทดแทนแปูงสาลีด้วยผงกล้วยต่ํากว่าวาฟเฟิลสูตรทั่วไป เนื่องจากวาฟเฟิลที่ผสมผงกากกล้วยจะมีสีที่เข้ม
กว่าวาฟเฟิลสูตรทั่วไปดังแสดงใน Figure 7.2 แต่ยังคงอยู่ในระดับที่ผู้บริโภคให้การยอมรับในระดับชอบเล็กน้อย 
ผู้บริโภคให้การยอมรับในกลิ่นและรสชาติวาฟเฟิลสูตรทั่วไประดับชอบเล็กน้อยทั้งนี้อาจเนื่องมาจากวาฟเฟิลสูตร
ทั่วไปนี้เป็นสูตรพ้ืนฐานสําหรับรับประทานคู่กับอาหารชนิดอ่ืน ๆ ซึ่งไม่ได้เติมน้ําตาล ซึ่งผู้บริโภคคนไทยส่วนใหญ่
จะนิยมรับประทานวาฟเฟิลที่มีรสหวานเล็กน้อยจึงให้การยอมรับในระดับชอบเล็กน้อย และให้การยอมรับกลิ่น
และรสชาติของวาฟเฟิลที่ผสมผงกากกล้วยในระดับที่ต่ํากว่า ในส่วนของเนื้อสัมผัสผู้บริโภคจะให้การยอมรับวาฟ
เฟิลที่ผสมผงกากกล้วยที่ใช้ Soy Protein + Methocel K4M ในระดับต่ํากว่าตัวอย่างวาฟเฟิลอ่ืน ๆ เนื่องจากการ
ใช้ Soy Protein + Methocel K4M  เป็นสารก่อโฟมจะใช้ในปริมาณ 5% ซึ่งสูงกว่าสารก่อโฟมอีกสองชนิด ทําให้
วาฟเฟิลที่ได้มีลักษณะที่แข็งกรอบกว่าตัวอย่างวาฟเฟิลอื่น ส่วนความความชอบโดยรวมผู้บริโภคให้การยอมรับวาฟ
เฟิลที่ผสมผงกล้วยที่ใช้ egg white powder เป็นสารก่อโฟมในระดับที่ไม่ต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมัน 95 
% กับวาฟเฟิลสูตรทั่วไป คือชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง ดังนั้นการใช้ egg white powderเป็นสารก่อโฟมใน
การทําแห้งแบบโฟมกากกล้วยที่เหลือจากการสกัดฟรุกแตนมากกว่าสารก่อโฟมชนิดอ่ืน ๆ เนื่องจากใช้ประมาณ
น้อย และเม่ือนําผงแปูงมาประยุกต์ใช้ทดแทนแปูงสาลีในการผลิตวาฟเฟิลผู้บริโภคให้การยอมรับในระดับใกล้เคียง
กับวาฟเฟิลสูตรทั่วไป 
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Table 7.7  Sensory scores of waffle used residue banana powder from different foaming 
agent replace wheat flour at 20 % 

Foaming agent Appearance color smell flavor texture Overall liking 
white egg powder 6.90b 6.80b 6.50a 5.70b 6.20b 6.45a 
Methocel K4M + 
Egg white powder 

6.35bc 6.05c 5.85b 5.15b 5.95b 5.95bc 

Soy Protein + 
Methocel K4M 

6.20c 6.50bc 6.25ab 5.40b 5.15c 5.50c 

Control waffle 7.55a 7.75a 6.80a 6.40a 7.25a 7.25a 
Means within the same column followed by different letter are significantly different (P<0.05) by 
DMRT test. 

  
(A) control waffle from wheat flour (B) waffle used residue banana powder replace 

wheat flour at 20 % 
Figure 7.2 
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กิจกรรมย่อย การพัฒนาระบบมาตรฐานกระบวนการผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจากล้วย 
8. ศึกษาปริมาณสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลิตภัณฑ์จากกล้วยเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์จากข้าวบาร์เล่ย์ 
ตาราง 8.1 ค่าปริมาณสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในเบียร์จากข้าวบาร์เลย์เปรียบเทียบกับเบียร์จากกล้วย 

NO. 
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์เบียร์จากข้าว

บาร์เลย์ (mg/kg) 
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์เบียร์จาก

กล้วย (mg/kg) 
หมายเหตุ 

1 กล้วยหอม 5.59 9.31 

มาตรฐานในไทยตาม
ประกาศของ
กระทรวง

สาธารณสุข ฉบับที่ 
214 (พ.ศ.2543) 

กําหนดให้มีปริมาณ
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์

ในเครื่องดื่มใน
ภาชนะบรรจุปิด

สนิท 
(hermectically 

sealed container) 
ไม่เกิน  70 mg/kg 
(ผ่านเกณฑ์มาตรา

กําหนด) 

2 กล้วยหอม 7.45 4.05 
3 กลว้ยหอม 5.34 3.48 
4 กล้วยหอม 7.85 3.21 
5 กล้วยหอม 11.02 3.34 
6 กล้วยหอม 3.46 3.25 
7 กล้วยหอม 5.21 4.08 
8 กล้วยหอม 4.38 3.58 
9 กล้วยหอม 8.65 3.58 

10 กล้วยน้ําว้า 5.61 3.34 
11 กล้วยน้ําว้า 7.46 4.08 
12 กล้วยน้ําว้า 5.98 5.58 
13 กล้วยน้ําว้า 8.76 5.56 
14 กล้วยน้ําว้า 11.85 4.08 
15 กล้วยน้ําว้า 5.78 5.58 
16 กล้วยน้ําว้า 5.46 5.56 
17 กล้วยน้ําว้า 4.98 4.87 
18 กล้วยน้ําว้า 8.75 3.92 
19 กล้วยไข่ 8.56 6.26 
20 กล้วยไข่ 2.01 7.51 
21 กล้วยไข่ 5.87 9.02 
22 กล้วยไข่ 3.02 8.34 
23 กล้วยไข่ 4.03 4.21 
24 กล้วยไข่ 3.04 5.01 
25 กล้วยไข่ 8.75 7.52 
26 กล้วยไข่ 9.35 3.28 
27 กล้วยไข่ 3.26 5.28 
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 ภาพที่ 8.1 แผนภูมิปริมาณสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในเบียร์จากข้าวบาร์เลย์เปรียบเทียบกับเบียร์จากกล้วย 

 
   
 จากกราฟ เห็นได้ว่าปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลิตภัณฑ์จากกล้วย (เบียร์กล้วย) มีปริมาณท่ีสูงสุดอยู่ที่ 
9.31 มิลิกรัมต่อกิโลกรัมซึ่งเมื่อนําค่ามาเปรียบเทียบกับค่าประกาศของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 214 (พ.ศ.
2543) กําหนดให้มีปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท (hermectically sealed 
container) ได้ไม่เกิน 70 mg/kg แสดงว่าค่าซัลเฟอร์ไดออกไซด์ไม่เกินค่า และจากการทดลองศึกษาซัลเฟอร์
ไดออกไซด์จากการวิเคราะห์ (ตัวอย่างเบียร์กล้วย) 27 ตัวอย่าง ได้ปริมาณค่าเฉลี่ย 5.07 มิลิกรัมต่อกิโลกรัม 
ค านวนทางสถิติ     เมื่อนําช่วงข้อมูลที่ได้มาเข้าโปรแกรมทางสถิติโดยใช้ช่วงข้อมูลซัลเฟอร์ไดออกไซด์จากข้าว
บาร์เลย์เปรียบเทียบกับช่วงข้อมูลซัลเฟอร์ไดออกไซด์จากกล้วย โดยใช้ T-test ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
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ตารางที่ 8.2 การประเมินความแตกต่างระหว่างผลการทดสอบซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในจากเบียร์กล้วยกับเบียร์
จากข้าวบาร์เล่ย์ 

Group Statistics 
N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

27 (เบียร์บาร์เลย์) 6.3507 2.54274 .48935 
27 (เบียร์กล้วย) 5.0696 1.83666 .35347 
Independent Samples Test 

t-test for Equality of Means 

t df 
Sig. 

(2-tailed) 
Mean 

Difference 
Std. Error 
Difference 

95% Confidence Interval 
of the Difference 

Lower Upper 
2.122 52.000 .039 1.28111 .60366 .06979 2.49244 
2.122 47.325 .039 1.28111 .60366 .06693 2.49529 

 
กิจกรรมย่อย การพัฒนาระบบมาตรฐานกระบวนการผลิตภัณฑ์จากกล้วย 
9. ศึกษาปริมาณสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลิตภัณฑ์จากกล้วย 

จากการสุ่มเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์จากกล้วยจากแหล่งผลิต จํานวน 144 ตัวอย่าง นํามาวิเคราะห์หา
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ตามวิธีมาตรฐานจาก AOAC (2000)990.28 Chapter 47,หน้า 29-30   พบว่า ปริมาณ
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ที่มีค่าสูงสุดที่ตรวจวัดได้ เท่ากับ 13.58 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ค่าเฉลี่ยของปริมาณซัลเฟอร์ได
ออกไซด์ผลิตภัณฑ์จากกล้วย เท่ากับ 6.20 มิลิกรัมต่อกิโลกรัม และมีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 3.30 มิลลิกรัม
ต่อกิโลกรัม ไม่พบซัลเฟอร์ไดออกไซด์จํานวน  22 ตัวอย่าง เป็นข้าวเกรียบกล้วย 3 ตัวอย่าง กล้วยทอดอบกรอบ 4 
ตัวอย่าง กล้วยรวมผลไม้อบกรอบ 3 ตัวอย่าง อาหารเด็กเล็กจากกล้วย 5 ตัวอย่าง กล้วยอบกรอบ 4 ตัวอย่าง และ
ไซรัปกล้วย 3 ตัวอย่าง และเมื่อนําผลวิเคราะห์มาเทียบเคียงในมาตรฐานวัตถุเจือปนอาหาร (แนบท้ายประกาศ
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ข้อกําหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 3 พฤศจิกายน 2547 
กําหนดการใช้สารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (Sulfur dioxide) ในพืชผักผลไม้ชนิดแห้ง แช่อ่ิม ไม่เกิน 1,500 mg/kg) 
พบว่า ตัวอย่างผลิตภัณฑ์จากกล้วยทั้งหมดมีปริมาณสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ไม่เกินเกณฑ์ค่ามาตรฐานสามารถ
บริโภคได้  (ตารางที่ 9.1)  
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ตารางที่ 9.1 ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลิตภัณฑ์จากกล้วย 
ล าดับ ผลิตภัณฑ์ จ านวน ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (mg/kg) 

     (ตัวอย่าง) ค่าต่ าสุด ค่าสูงสุด 
1 กล้วยอบเนย 6 2.31 5.46 
2 กล้วยกวน 6 9.86 13.32 
3 ทอฟฟ่ีกล้วย 6 5.61 12.34 
4 ข้าวเกรียบกล้วย 6 ไม่พบ 5.64 
5 กล้วยอบนิ่ม  6 8.64 10.63 
6 กล้วยม้วน 6 4.34 8.91 
7 กล้วยทอดอบกรอบ 6 ไม่พบ 3.24 
8 กล้วยรวมผลไม้อบกรอบ 6 ไม่พบ 3.54 
9 กล้วยอบกรอบสอดไส้มะขาม 6 3.25 6.35 
10 กล้วยดองในน้ําหวาน  6 4.65 6.78 
11 น้ําหวานกล้วย 6 5.21 12.13 
12 กล้วยอบน้ําผึ้ง 6 3.24 11.34 
13 กล้วยไข่ตากแห้ง 6 1.32 7.85 
14 กล้วยเล็บมือนางตากแห้ง 6 3.12 6.89 
15 กล้วยน้ําวาอบน้ําผึ้ง 6 2.04 5.32 
16 กล้วยรสลาบ 6 3.45 6.51 
17 กล้วยรสไก่ 6 2.61 4.35 
18 กล้วยรสพิซซ่า 6 2.54 5.24 
19 กล้วยอบกรอบ 6 ไม่พบ 3.51 
20 อาหารเด็กเล็กจากกล้วย 6 ไม่พบ 3.26 
21 กล้วยเคลือบช็อคโกแล็ค 6 5.63 13.58 
22 กล้วยเคลือบสตอเบอรี่ 6 4.56 12.34 
23 กล้วยเคลือบชาเขียว 6 6.48 13.54 
24 ไซรัปกล้วย 6 ไม่พบ  

  ค่าเฉลี่ย     6.20 
  ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน     3.30 
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กิจกรรมย่อย  การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตผลเกษตรเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ 
10. การใช้แป้งกล้วยชนิดต่างๆ ทดแทนแป้งในผลิตภัณฑ์อาหารเส้น 
 การศึกษาการผลิตแปูงจากกล้วยชนิดต่าง ๆ 
 ในการศึกษาการผลิตแปูงกล้วยจากกล้วย 3 ชนิด คือ กล้วยน้ําว้า กล้วยหอม และกล้วยไข่ โดยวิธีการโม่แห้ง
และโม้เปียกนั้น ได้ปริมาณผลแปูงคิดเป็นปริมาณร้อยละ 11.19 – 18.57 ของน้ําหนักกล้วยดิบทั้งผล โดยผลผลิต
แปูงกล้วยที่ได้จะมีลักษณะเป็นผงเนื้อละเอียดและมีกลิ่นหอมอ่อน ๆ ของกล้วยแต่ละชนิด  จากการศึกษาสมบัติใน
ด้านต่าง ๆ ของแปูงกล้วยแต่ละชนิด ให้ผลดังนี้ (ตารางที ่10.1) 

1.การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของแป้งกล้วย 
จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของแปูงกล้วย การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ 

(Proximate Analysis) ของแปูงกล้วยชนิดต่าง ๆ ได้แก่ ปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใย ความชื้น คาร์โบไฮเดรต 
และปริมาณแปูง จะเห็นได้ว่าองค์ประกอบทางเคมีส่วนใหญ่ของแปูงกล้วย คือคาร์โบไฮเดรต โดยมีแปูงเป็น
องค์ประกอบหลัก ปริมาณแปูงของแปูงกล้วยชนิดทั้ง 3 ชนิด อยู่ระหว่างร้อยละ75.50 – 83.53 ซึ่งสูงกว่าปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตของแปูงสาลีดูรัมเซโมลินา (ร้อยละ 74.94) (ปิยนุช วังศิลาบัตร, 2548) ซึ่งเป็นสาลีชนิดที่นิยมใช้เส้น
พาสต้า ทําให้สามารถพิจารณานําแปูงกล้วยมาใช้ทดแทนแปูงสาลีได้ แต่แปูงกล้วยมีปริมาณโปรตีนและไขมันต่ํา
กว่าแปูงสาลี โดยมีโปรตีนอยู่ระหว่างร้อยละ 2.54 – 4.48  ซึ่งมีปริมาณโปรตีนแปูงสาลีดูรัมเซโมลินา (ร้อยละ 
12.31) (ปิยนุช วังศิลาบัตร, 2548) และแปูงสาลี (ร้อยละ 7 – 11) (Ronsivalli and Vieira, 1992)  ซึ่งแปูงกล้วย
น้ําว้ามีปริมาณโปรตีนต่ําสุด ทําให้เป็นข้อจํากัดในการนําแปูงกล้วยมาทดแทนแปูงสาลี โดยโปรตีนของแปูงสาลีจะ
ส่งผลถึงเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ที่ได้ จึงต้องมีการทดลองหาปริมาณการทดแทนที่เหมาะสม นอกจากนี้แปูงกล้วย
ชนิดต่าง ๆ มีปริมาณเถ้าอยู่ระหว่างร้อยละ 1.78 – 4.09 และปริมาณเส้นใยอยู่ระหว่างร้อยละ 0.83 – 1.19 ซึ่งสูง
กว่าแปูงสาลีดูรัมเซโมลินา (ร้อยละ 0.93) (ปิยนุช วังศิลาบัตร, 2548) แสดงให้เห็นว่าแปูงกล้วยมีปริมาณแร่ธาตุ
มากกว่า ซึ่งแร่ธาตุที่พบมากในกล้วยได้แก่ โปแตสเซียม แมกนีเซียม ฟอสฟอรัสและแคลเซียม (Bello-Pérez, 
Agama-Acevedo, Sánchez-Hernández, and Paredes-López, 1999)  นอกจากนี้การศึกษาปริมาณฟรุก
แตนซึ่งเป็นสารพรีไบโอติกส์ที่มีคุณประโยชน์ต่อร่างกายพบว่าแปูงกล้วยชนิดต่าง ๆ มีปริมาณฟรุกแตนเฉลี่ยไม่
แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) โดยมีปริมาณเฉลี่ยร้อยละ 0.058 และมีค่าใกล้เคียงกับการศึกษา
ปริมาณใยอาหารในแปูงกล้วยดิบ ซึ่งมีปริมาณฟรุกแตน 0.05 g/100 g (Menezes et al., 2011) 
 
2.การศึกษาปริมาณน้ าอิสระ 
  ปริมาณน้ําอิสระเป็นปัจจัยที่สําคัญในการควบคุมและปูองกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์อาหาร ซึ่งมี ผล
ต่อการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหาร เนื่องจากปริมาณน้ําอิสระเป็นปัจจัยที่ชี้ระดับปริมาณน้ําต่ําสุดในอาหารที่
เชื้อจุลินทรีย์สามารถนําไปใช้ในการเจริญเติบโตและใช้ในการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่าง ๆ ซึ่งจากการศึกษาปริมาณน้ํา
อิสระในแปูงกล้วยแต่ละชนิดมีปริมาณน้ําอิสระ (aw) เฉลี่ย 0.352 จัดอยู่ในช่วงผลิตภัณฑ์อาหารแห้ง ซึ่งการผลิต
แปูงด้วยกรรมวิธีโม่แห้งและโม่เปียก และชนิดของกล้วยทําให้ให้ได้แปูงกล้วยที่ปริมาณน้ําอิสระไม่แตกต่างกันอย่าง
มีนัยสําคัญกันสถิติ (p > 0.05) 
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 3.  การศึกษาค่าสีของแป้งกล้วย 
จากการศึกษาค่าสีแปูงกล้วยชนิดต่าง ๆ ซึ่งมีลักษณะเป็นสีขาวออกเหลืองถึงน้ําตาลเทา เมื่อนํามาวัดค่าสี 

มีค่าความสว่าง (L) อยู่ระหว่าง  75.52 – 82.69 ค่าสีแดงอยู่ระหว่าง -0.15 – 1.92 และ ค่าสีเหลืองอยู่ระหว่าง 
7.63 – 12.05 ซึ่งเมื่อพิจารณาค่าสีโดยรวมแล้วแปูงกล้วยไข่โดยวิธีโม่แห้งจะมีสีเหลืองนวลชัดเจนกว่าแปูงกล้วย
ชนิดอื่น และวิธีโม้แห้งจะให้สีของแปูงกล้วยเป็นสีเหลืองนวลมากกว่าวิธีโม่เปียก (รูปที่ 10.1) ทั้งนี้อาจเนื่องมาจาก
การผลิตโดยวิธีโม่แห้งนั้นจะแช่สารละลายโปตัสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ 0.3 นาน 25 นาที ล้างด้วยน้ําเปล่า ผึ่งให้
สะเด็ดน้ํา ก่อนนําไปอบแห้ง ทําให้มีพ้ืนที่ผิวสัมผัสสารละลายโปตัสเซียมเมตาไบซัลไฟต์สูงกว่าการแช่ทั้งลูกใน
กรรมวิธีโม่เปียก จึงสามารถยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลในกรรมวิธีโม่แห้งได้ดีกว่าวิธีการโม่เปียก  ซึ่งการนําแปูงกล้วยไป
ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารอาจมีผลทําให้ผลิตภัณฑ์มีสีคล้ํากว่าการใช้แปูงสาลี  

 

 
Figure 10.1 Banana flour from Klaui Khai. A : dry milling, B : wet milling. 

 
4.ศึกษาขนาดอนุภาคของแป้งกล้วย  
  ขนาดอนุภาคของแปูงจะมีผลต่อสมบัติของแปูง เช่น ความหนืด การเกิดเจลของแปูง ซึ่งจากการศึกษา

ขนาดอนุภาคของแปูงกล้วยด้วยเครื่อง  Image Analyser พบว่าแปูงกล้วยชนิดต่าง ๆ มีขนาดอนุภาคอยู่ระหว่าง 
10 – 59 m  ซึ่งมีขนาดอนุภาคเล็กกว่าการศึกษาแปูงกล้วย (Musa cavendishii) ที่มีรายงานก่อนหน้านี้โดยมี
ขนาดระหว่าง 70 – 110 m (Bezerra, Amante, de Oliveira, Rodrigues, and da Silva, 2013) ทั้งนี้อาจ
เนื่องมาจากชนิดของกล้วยและกรรมวิธีการผลิตกล้วยที่แตกต่างกัน 

5.ศึกษาช่วงอุณหภูมิเจลาติไนซ์ และค่าพลังงานในการเกิดเจลาติไนเซชัน 
 การเกิดเจลาติไนซ์หรือการสุกของเม็ดแปูงเป็นการทําลายโครงร่างผลึกของเม็ดแปูง ขึ้นอยู่กับ ขนาดและ

รูปร่างของเม็ดแปูง ปริมาณอะไมโลส ความเป็นผลึก ปริมาณโปรตีน และไขมัน (Ronsivalli and Vieira, 1992) 
จากการศึกษาช่วงอุณหภูมิเจลาติไนซ์ของแปูงกล้วยชนิดต่าง ๆ พบว่าแปูงกล้วยทั้ง 3 ชนิดมีอุณหภูมิเจลาติไนซ์อยู่

ในช่วงระหว่าง 77.42 - 81.00C และมีพลังงานในการเกิดเจลาติไนเซชันอยู่ระหว่าง 12.18 - 14.45 J/g ซึ่งเมื่อ

เปรียบเทียบอุณหภูมิเจลาติไนซ์ของแปูงกล้วยกับแปูงสาลี (52 – 63C) แปูงเมล็ดทุเรียน (63 - 66C) แปูงมัน

A B 
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สําปะหลัง (58.5 – 70C) และแปูงข้าวโพด (62 – 72C) (สิรินาถ ตัณฑเกษม, 2542) พบว่าแปูงกล้วยทั้ง 3 มี
อุณหภูมิเจลาติไนซ์สูงกว่า 
 

Table 10.1 Characteristic of different type of banana flour  

Characteristic Dry milling Wet milling 
Kluai Nam-wa Kluai Hom Kluai Khai Kluai Nam-wa Kluai Hom Kluai Khai 

Chemical composition 
Moisture (%) 7.93a 7.00a 7.20a 6.23a 6.94a 6.24a 
Ash (%) 1.78d 2.55c 2.19cd 2.58c 4.09a 3.11b 
Lipid (%) 0.24bc 0.34a 0.27b 0.19c 0.20c 0.21bc 
Protein (%) 2.54b 4.02a 4.48a 2.22b 4.08a 4.39a 
starch (%) 83.53a 75.50c 77.85bc 80.78ab 75.97c 78.66bc 
Fiber (%) 0.95a 1.04a 0.83a 1.19a 1.15a 1.06a 
Fructans (%)  0.048a 0.072a 0.081a 0.048a 0.065a 0.036a 
Physical property 
aw  0.341a 0.333a 0.375a 0.302a 0.392a 0.368a 
Lightness score (L) 82.69a 80.22a 80.75a 78.96a 75.52a 77.66a 
Green-Red score (a) 0.90ab 0.64ab -0.15b 1.92a 1.82a 1.83a 
Blue-Yellow score (b) 7.63d 7.97cd 12.05a 9.13bc 7.86d 9.64b 

Partical size (m) 10 - 59 10 – 56 10 – 48 10 – 58  10 - 58 10 -58 

Gelatinization 

temperature (C)  

80.50 ± 0.50 80.17 ± 0.00 77.42 ± 0.12 79.59 ± 0.12 81.00 ± 0.00 78.44 ± 0.10 

Gelatinization 
energy (J/g) 

14.45 ± 0.34 12.90 ± 0.17 12.18 ± 0.21 13.74 ± 0.02 12.27 ± 0.09 12.35 ± 0.47 

Yield (%) 17.48a 15.22ab 15.58a 18.57a 11.19b 14.90ab 

Means within the same row followed by different letter are significantly different (P<0.05) by 

DMRT test. 

 การศึกษาการประยุกต์ใช้แปูงกล้วยทดแทนแปูงในผลิตภัณฑ์อาหารเส้น  
 1  การศึกษาการผลิตเส้นพาสต้าสูตรทั่วไป 
  จากการศึกษาการผลิตเส้นพาสต้าสูตรทั่วไปโดยแปูง 3 ชนิดคือ แปูงสาลีดูรัมเซโมลินา แปูงสาลี
อเนกประสงค์ตราว่าว และแปูงสาลีดูรัมเซโมลินาผสมแปูงสาลีอเนกประสงค์ตราว่าวในสัดส่วนที่เท่ากัน พบว่า
ลักษณะเนื้อสัมผัสโดยวัดการต้านแรงดึงขาด พบว่าเส้นพาสต้าจากแปูงสาลีดูรัมเซโมลิน่าซึ่งเป็นแปูงสาลีที่นิยมใช้
ในการผลิตพาสต้า (ปิยนุช วังศิลาบัตร, 2548) สามารถต้านแรงดึงขาดได้สูงกว่า แปูงสาลีอเนกประสงค์ และแปูง
สาลีดูรัมเซโมลินาผสมแปูงสาลีอเนกประสงค์ตราว่าว คือ 58.325 52.506 และ 56.743 g ตามลําดับ (ตารางที่ 
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10.2) แต่สามารถต้านแรงดึงขาดได้ต่ํากว่าเส้นพาสต้าทางการค้ายี่ห้อ Agnesi (62.889 g) ทั้งนี้อาจเนื่องมาจาก
กรรมวิธีผลิตที่แตกต่างกันทําให้เส้นพาสต้าทางการค้าจึงมีความเหนียวมากกว่าแม้จะผลิตด้วยแปูงสาลีดูรัมเซโมลิ
นาเช่นเดียวกัน 

เมื่อทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับผู้บริโภคกึ่งฝึกฝนจํานวน 10 คน ด้วยแบบทดสอบเชิงพรรณนา
ในด้านสี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม ความเหนียว และความชอบโดยรวม พบว่า เส้นพาสต้าที่ได้รับคะแนนการยอมรับ
โดยรวมสูงที่สุดจากผู้บริโภคคือ เส้นพาสต้าทางการค้ายี่ห้อ Agnesi ซึ่งรองลงมาได้แก่ เส้นพาสต้าจากแปูงสาลีดูรัม
เซโมลินา   
 
Table 10.2 Tensile strength of pasta from durum semolina wheat,  All-purpose flour and mix of 

durum semolina wheat and All-purpose flour. 
sample Tensile strength  (g) 

durum semolina wheat 58.325b 
all-purpose flour 52.506c 
mix of durum semolina wheat and All-purpose flour 56.743b 
Commercial pasta (Agnesi) 62.889a 
Means within the same column followed by different letter are significantly different (P<0.05). 

 2.ศึกษาการใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งในการผลิตเส้นพาสต้า 
  เมื่อนําแปูงกล้วยทดแทนแปูงในการผลิตเส้นพาสต้าโดยใช้แปูงกล้วยน้ําว้า และแปูงกล้วยไข่ที่ผลิตโดยวิธี
โม่แห้ง ทดแทนแปูงสาลีดูรัมเซโมลินาที่ระดับร้อยละ 10, 20 และ 30 ของน้ําหนักแปูง ผลิตเส้นพาสต้าโดยวิธีการ
ผลิตเส้นพาสต้าสูตรทั่วไป พบว่าที่ระดับการทดแทนแปูงสาลีดูรัมเซโมลินาด้วยแปูงกล้วยน้ําว้าและกล้วยไข่ 
สามารถรีดให้เป็นแผ่นละตัดเส้นได้ที่ระดับร้อยละ 10 และ 20 ของน้ําหนักแปูง แต่ที่ระดับร้อยละ 30 ของน้ําหนัก
แปูง แปูงที่ได้จะมีลักษณะร่วนไม่เหนียวทําให้ไม่สามารถรีดให้เป็นแผ่นและตัดเส้นได้  เมื่อนําเส้นพาสต้าที่ผลิตได้
จากการใช้แปูงกล้วยทดแทนแปูงสาลีดูรัมเซโมลินาศึกษาคุณภาพในด้านต่าง ๆ เทียบกับเส้นพาสต้าสูตรทั่วไป
ให้ผลดังนี้ 

2.1  ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ 
 การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ (Proximate Analysis) ของเส้นพาสต้าสูตรทั่วไป

จากแปูงสาลีดูรัมเซโมลินา และเส้นพาสต้าที่ใช้แปูงกล้วยน้ําว้าและแปูงกล้วยไข่ทดแทนที่ร้อยละ 10 และ 20  
ได้แก่ ปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใย ความชื้น คาร์โบไฮเดรต และปริมาณแปูง จะเห็นได้ว่าองค์ประกอบทาง
เคมีของเส้นพาสต้าสูตรทั่วไปจะแตกต่างกับเส้นพาสต้าที่ใช้แปูงกล้วยทั้งสองชนิดทดแทนอย่างมีนัยสําคัญ (ตาราง
ที่ 10.3) โดยเส้นพาสต้าสูตรทั่วไปจะมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 8.90 ซึ่งสูงกว่าเส้นพาสต้าที่ทดแทนด้วยแปูงกล้วย
น้ําว้าและแปูงกล้วยไข่ ตามลําดับ  เนื่องจากแปูงสาลีดูรัมเซโมลินามีปริมาณโปรตีนสูงกว่าแปูงกล้วยน้ําว้าและ
กล้วยไข่ การใช้แปูงกล้วยทดแทนแปูงสาลีดูรัมเซโมลิน่าในอัตราส่วนที่เพ่ิมขึ้น ทําให้ปริมาณโปรตีนลดลงในเส้น
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พาสต้าลดลงด้วย  ส่วนปริมาณเถ้า เส้นใย และไขมัน ในเส้นพาสต้าที่ทดแทนด้วยแปูงกล้วยจะมีปริมาณสูงกว่าเส้น
พาสต้าสูตรทั่วไป แสดงให้เห็นว่าการใช้แปูงกล้วยทดแทนแปูงสาลีดูรัมเซโมลินาในการผลิตเส้นพาสต้าจะช่วยเพ่ิม
แร่ธาตุและสารอาหารต่าง ๆ ให้กับผลิตภัณฑ์ได้ด้วย  

2.2  การศึกษาค่าสีของเส้นพาสต้า 
  การศึกษาค่าสีของเส้นพาสต้าสูตรทั่วไปเทียบกับเส้นพาสต้าที่ทดแทนด้วยแปูงกล้วยให้ผลดัง

แสดงใน ตารางที่ 10.3 พบว่าเส้นพาสต้าที่ทดแทนด้วยแปูงกล้วยน้ําว้าและกล้วยไข่ที่ระดับร้อยละ 10 และ 20 
ของปริมาณทั้งหมด มีค่าความสว่าง (L) อยู่ระหว่าง 68.33 – 75.88 ซึ่งแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p 
≤0.05) กับเส้นพาสต้าสูตรทั่วไป (78.94)  เนื่องจากแปูงกล้วยทั้งสองชนิดคือแปูงกล้วยน้ําว้าและแปูงกล้วยไข่มีสี
คล้ํากว่าแปูงสาลีดูรัมเซโมลินา ค่าสีแดง (a) เส้นพาสต้าที่ทดแทนด้วยแปูงกล้วยจะมีค่าน้อยกว่าเส้นพาสต้าสูตร
ทั่วไป ส่วนค่าสีเหลือง (b) ของเส้นพาสต้าที่ทดแทนด้วยแปูงกล้วยจะมีค่ามากกว่าเส้นพาสต้าสูตรทั่วไป แตกต่าง
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤0.05) 
 
 
Table 10.3 Characteristic of pasta produced from durum semolina wheat flour and substituted 

with different levels of banana flour. 

characteristic 
durum 

semolina 
wheat flour 

% substituted with 
 Klaui Nam-wa 

% substituted with 
 Klaui Khai 

10 20 10 20 
Chemical composition 

    moisture (%) 11.12c 10.52d 10.69d 11.85b 12.20a 
ash (%) 0.42e 0.56d 0.66b 0.63c 0.72a 
lipid (%) 0.06d 0.11c 0.14 b 0.18a 0.17a 
protien (%) 8.90a 8.08bc 7.72c 8.23b 7.93bc 
fiber (%) 1.11abc 1.30a 1.24ab 0.84bc 0.76c 
Physical property 

     Aw 0.77c 0.66e 0.74d 0.78b 0.80a 
Lightness score (L) 78.94a 73.57c 75.88b 70.57d 68.37e 
Green-Red score (a) 0.42e 1.85b 1.33d 1.63c 2.36a 
Blue-Yellow score (b) 12.74a 9.55c 10.17b 9.07d 8.15e 

Means within the same row followed by different letter are significantly different (P<0.05) by DMRT test. 
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2.3 การศึกษาลักษณะเนื้อสัมผัส 
 การศึกษาลักษณะเนื้อสัมผัสโดยวัดการต้านแรงดึงขาดให้ผลแสดงใน ตารางที่ 10.4 จะเห็นได้ว่า

เมื่อทดแทนแปูงสาลีดูรัมเซโมลินาด้วยแปูงกล้วยน้ําว้าร้อยละ 10 ของปริมาณแปูงทั้งหมด มีการต้านแรงดึงขาด
ของเส้นพาสต้าไม่แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติกับเส้นพาสต้าสูตรทั่วไป แต่การทดแทนด้วยแปูงกล้วยน้ําว้า
ร้อยละ 20 จะทําให้การต้านแรงดึงขาดลดลง  ทั้งนี้เนื่องจากปริมาณโปรตีนในเส้นพาสต้าที่ลดลงไป  
 
Table 10.4 Tensile strength of pasta from durum semolina wheat,  All-purpose flour substituted 

with different levels of Klaui Nam-wa flour. 
sample Tensile strength  (g) 

durum semolina wheat 56.275a 
10 % substituted 58.830a 
20 % substituted 47.128b 

Means within the same column followed by different letter are significantly different (P<0.05). 

2.4  ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับผู้บริโภคกึ่งฝึกฝนจํานวน 10 คน ด้วยแบบทดสอบ

เชิงพรรณนาในด้านสี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม ความเหนียว และความชอบโดยรวม ของเส้นพาสต้าทางการค้า เส้น
พาสต้าสูตรทั่วไปจากแปูงสาลีดูรัมเซโมลินา และเส้นพาสต้าที่ทดแทนด้วยแปูงกล้วยน้ําว้าร้อยละ 10 และ 20 
ให้ผลดัง ตารางที่ 10.5 จะเห็นได้ว่าผู้บริโภคยอมรับสีและกลิ่นของผลิตภัณฑ์เส้นพาสต้าที่ทดแทนด้วยแปูงกล้วย
น้ําว้าร้อยละ 10 และ 20ในระดับเดียวกับเส้นพาสต้าจากแปูงสาลีดูรัมเซโมลินา ส่วนความนุ่มและความเหนียว
ของผลิตภัณฑ์จะได้รับคะแนนการยอมรับน้อยลงเมื่อทดลองด้วยแปูงกล้วยน้ําว้าร้อยละ 10 และ 20 ตามลําดับ ซึ่ง
สอดคล้องกับการศึกษาลักษณะเนื้อสัมผัสโดยการวัดการต้านแรงดึงขาด  เส้นพาสต้าที่ได้รับคะแนนการยอมรับ
โดยรวมสูงที่สุดจากผู้บริโภคคือ เส้นพาสต้าทางการค้ายี่ห้อ Agnesi ซึ่งเส้นพาสต้าสูตรทั่วไปจากแปูงสาลีดูรัมเซโม
ลินา และเส้นพาสต้าที่ทดแทนด้วยแปูงกล้วยน้ําว้าร้อยละ 10 และ 20 มีคะแนนการยอมรับโดยรวมไม่แตกต่างกัน
ทางสถิต ิ
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Table 10.5 Sensory scores of commercial pasta, pasta produced from durum semolina wheat 
and substituted with different levels of Klaui Nam-wa flour. 

Qualities 
Commercial pasta 

(Agnesi) 
durum semolina 

wheat flour 

% substituted with 
Klaui Nam-wa 

10 20 
Color 4.75a 3.75b 3.38b 3.38b 
Smell 4.38a 3.75ab 3.75ab 3.50b 
Flavor 4.12a 3.75a 3.88a 3.62a 

Tenderness 4.25a 3.25a 2.50c 2.50c 
toughness 3.88a 3.25a 3.00bc 2.62c 

Overall liking 4.38a 3.25b 3.25b 3.25b 
Means within the same row followed by different letter are significantly different (P<0.05) by 
DMRT test. 
 
3 ศึกษาการผลิตเส้นพาสต้าจากแป้งกล้วย  

ในการผลิตเส้นพาสต้าที่ปลอดกลูเตน จะทําให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้ขาดคุณสมบัติของกลูเตนที่ช่วยเพ่ิมความ
เหนียวนุ่มให้กับผลิตภัณฑ์จึงจําเป๋นต้องใช้สารเพ่ิมคุณสมบัติให้กับแปูง ซึ่งในการศึกษาการผลิตเส้นพาสต้าจาก
แปูงกล้วยน้ําว้าและกล้วยไข่จะใช้ CMC และ กัวกัมผสมแซนแทนกัมในอัตราส่วนร้อยละ 50 โดยที่ CMC กัวกัม 
และแซนแทนกัม เป็นสารไฮโดรคอยลอยด์ที่นิยมใช้เป็นสารเจือปนอาหารเพ่ือเป็นสารให้ อิมัลชันคงตัว เพ่ิมความ
ข้นหนืด และเป็นสารพรีไบโอติกส์ซึ่งเป็นอาหารของแบคทีเรียที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกายในลําไส้ด้วย ซึ่งการ
ใช้กัวกัมผสมแซนแทนกัมจะทําให้ช่วยเพิ่มความข้นหนืดมากข้ึน  

3.1  การศึกษาผลของชนิดของสารเพิ่มคุณสมบัติ  
  จากการศึกษาผลของชนิดของสารเพ่ิมคุณสมบัติ 2 ชนิด ได้แก่ CMC และ กัวกัมผสมแซนแทนกัม
ในอัตราส่วน 1 : 1ในอัตราส่วนร้อยละ 5 ของปริมาณแปูงทั้งหมดในการผลิตเส้นพาสต้าจากแปูงกล้วยน้ําว้าและ
แปูงกล้วยไข่ พบว่า การใช้กัวกัมผสมแซนแทนกัมในอัตราส่วน 1 : 1 เป็นสารเพ่ิมคุณสมบัติที่เหมาะสมกว่า CMC 
เนื่องจากเส้นพาสต้าจากแปูงกล้วยทั้งสองชนิดที่ใส่ใช้กัวกัมผสมแซนแทนกัมในอัตราส่วน 1 : 1 สามารถรีดเป็น
แผ่นและตัดเส้นได้ ในขณะที่เส้นพาสต้าจากแปูงกล้วยทั้งสองชนิดที่ใส่ CMC จะไม่สามารถรีดเป็นแผ่นและตัดเส้น
ได้เลย  
  3.2  การศึกษาผลปริมาณสารเพิ่มคุณสมบัติ  
   จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับผู้บริโภคกึ่งฝึกฝนจํานวน 10 คน ด้วยแบบทดสอบ
เชิงพรรณนาในด้านสี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม ความเหนียว และความชอบโดยรวม ในการศึกษาผลของปริมาณสาร
เพ่ิมคุณสมบัติโดยใช้กัมกัมผสมแซนแทนกัมในอัตราส่วน 1 : 1 ในปริมาณร้อยละ 5 และ 10 ของปริมาณแปูง
ทัง้หมด ของเส้นพาสต้าจากแปูงกล้วยที่ต้มในน้ําเดือดผสมเกลือและน้ํามันพืชเล็กน้อย 8 นาที เทียบกับเส้นพาสต้า
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สูตรทั่วไป (ต้ม 6 นาที) แสดงใน ตารางที่ 10.6 จะเห็นได้ว่าผู้บริโภคยอมรับสีและกลิ่นของผลิตภัณฑ์เส้นพาสต้า
สูตรทั่วไปและเส้นพาสต้าจากแปูงกล้วยน้ําว้าและกล้วยไข่ทั้งที่ใช้กัมกัมผสมแซนแทนกัมในอัตราส่วน 1 : 1 ใน
ปริมาณร้อยละ 5 และ 10 ของปริมาณแปูงทั้งหมด ส่วนความนุ่มและความเหนียวของผลิตภัณฑ์เส้นพาสต้าจาก
แปูงกล้วยน้ําว้าและกล้วยไข่ ได้รับคะแนนการยอมรับน้อยกว่าเส้นพาสต้าสูตรทั่วไป สําหรับการใช้สารเพ่ิม
คุณสมบัติกัมกัมผสมแซนแทนกัมในอัตราส่วน 1 : 1 ในปริมาณร้อยละ 5 และ 10 ของปริมาณแปูงทั้งหมดได้รับ
คะแนนการยอมรับไม่แตกต่างกันทั้งในผลิตภัณฑ์เส้นพาสต้าจากแปูงกล้วยน้ําว้าและกล้วยไข่  ส่วนการศึกษาค่าสี
ของเส้นพาสต้าจากแปูงกล้วยน้ําว้าและกล้วยไข่ ที่ใช้กัมกัมผสมแซนแทนกัมในอัตราส่วน 1 : 1 ในปริมาณร้อยละ 
5 เทียบกับพาสต้าสูตรทั่วไปให้ผลดังแสดงใน ตารางที่  10.7 พบว่าเส้นพาสต้าจากแปูงกล้วยไข่จะมีค่าความสว่าง 
(L) น้อยกว่าเส้นพาสต้าจากแปูงกล้วยน้ําว้า และเส้นพาสต้าสูตรทั่วไปโดยมีค่า 65.58 76.24 และ 76.49 ค่าสีแดง 
(a) เส้นพาสต้าจากแปูงกล้วยไข่(3.37) และ กล้วยน้ําว้า (3.10) สูงกว่าเส้นพาสต้าสูตรทั่วไป (0.23) ส่วนค่าสี
เหลือง (b) เส้นพาสต้าสูตรทั่วไปจะมีค่าสูงกว่าเส้นพาสต้าจากแปูงกล้วยน้ําว้าและกล้วยไข่ เนื่องจากเส้นพาสต้า
สูตรทั่วไปจะมีสีเหลืองนวล แต่เส้นพาสต้าจากแปูงกล้วยว้าและแปูงกล้วยไข่จะมีสีน้ําตาลเข้มกว่า โดยเส้นพาสต้า
จากแปูงกล้วยไข่จะมีสีเข้มที่สุด ดังแสดงในรูปที่ 10.3 
 
Table 10.6 Sensory scores of durum semolina wheat pasta and banana (Klaui Nam-wa and Klaui 

Khai) flour pasta with 5 % and 10 % mixture of Guar gum and Xanthan gum. 

Qualities 
durum semolina 

wheat flour 
Klaui Nam-wa Klaui Khai 

5 % 10 % 5 % 10 % 

Color 3.87a 3.62a 3.87a 3.87a 3.87a 
Smell 3.75a 3.62a 3.62a 3.75a 3.75a 
Flavor 3.87a 3.12bc 3.00c 3.37b 3.12bc 
Tenderness 3.50a 2.37b 2.37b 2.37b 2.62b 
toughness 3.50a 2.00b 2.00b 2.00b 2.00b 
Overall liking 3.37a 3.37a 3.12a 3.25a 3.37a 

Means within the same row followed by different letter are significantly different (P<0.05) by 
DMRT test. 
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Table 10.7 Color score of durum semolina wheat pasta and banana flour pasta (Klaui Nam-wa 
and Klaui Khai) 

Color score 
durum semolina 

wheat pasta 
Klaui Nam-wa pasta Klaui Khai pasta 

Lightness score (L) 76.49 76.24 65.58 
Green-Red score (a) 0.23 3.10 3.37 
Blue-Yellow score (b) 14.67 7.55 6.50 
 

 

   
durum semolina wheat 

pasta 
Klaui Nam-wa pasta Klaui Khai pasta 

Figure 10.3 Durum semolina wheat pasta, Klaui Nam-wa pasta and Klaui Khai pasta. 
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สรุปผลการวิจัย และข้อเสนอแนะ (Conclusion and Suggestion) 
  

กิจกรรมที่ 1.การคัดเลือกสายพันธุ์กล้วยท่ีมีศักยภาพ 
การคัดเลือกสายต้นกล้วยน้ําว้า พบ ทุกสายต้นที่คัดเลือกมีการเจริญเติบโตและให้ผลผลิตดีกว่ากล้วยน้ําว้า

มะลิอ่องทีใ่ช้เป็นพันธุ์เปรียบเทียบ และกล้วยน้ําว้าสายต้นสุโขทัย 55-4 เจริญเติบโตดีที่สุด คือมีความสูงต้น 3.73 
เมตร น้ําหนักเครือ 24.7 กิโลกรัม มี 11 หวีต่อเครือ น้ําหนักหวีเฉลี่ย 1.96 กิโลกรัม จํานวนผล 17 ผลต่อหวี แต่
เนื่องจากเป็นข้อมูลที่มาจากแปลงปลูกแห่งเดียว ซึ่งควรจะได้น้ําพันธุ์ที่ได้ปลูกทดสอบกับพันธุ์การค้าในท้องถิ่นที่
เป็นแหล่งปลูกในภาคอื่น ๆ เพื่อให้ได้ข้อมูลเพิ่มเติมในการแนะนําพันธุ์ให้แก่เกษตรกรต่อไป 

ศึกษาและบันทึกลักษณะทางพฤกษศาสตร์เบื้องต้น จากแปลงรวบรวมพันธุกรรมกล้วยตาม Descriptor for 
Musa จํานวน 80 ลักษณะ กล้วยที่เก็บข้อมูลครบทุกทุกลักษณะตาม Descriptor แล้วมีจํานวน 39 สายพันธุ ์
ได้แก่ น้ําว้าขาวแพร่  น้ําว้าครั่ง  น้ําว้าค่อม  น้ําว้าดํา  น้ําว้าแดงนครพนม  น้ําว้าเตี้ย  น้ําว้าท่าแม่จันเชียงราย  
น้ําว้านครพนม  น้ําว้านครศรีธรรมราช  น้ําว้านวลจันทร ์ น้ําว้านวลท่าตะเกียบ  น้ําว้านวลปุาโมกอ่างทอง  น้ําว้า
ปากช่อง 50  น้ําว้าพัทลุง  น้ําว้าเพชรบุรี  น้ําว้าแพร่  น้ําว้ามะลิอ่อง  น้ําว้าแม่จันเชียงราย  น้ําว้ายักษ์  น้ําว้าอุบล  
ข้างกุฏิไส้ลาย  จีนพัทลุง  ทองขี้แมว  ทองส้ม  นมสวรรค์  นากค่อม(แดงอิสราเอล)  เปรี้ยวบ้านไร่  ลามัต  แลนดี้  
หอมพม่า  ลูกมากท่าตะเกียบ  หอมเขียว  หอมจําปา  หอมทิพย์นครสวรรค์  แส้ม้า  ปุามูเซอตาก  เทพรส  ไข่
ทองร่วง  โอกินาวา และเก็บข้อมูลได้บางส่วน จํานวน 103 สายพันธุ์ 

 
กิจกรรมที่ 2 การพัฒนาการใช้ประโยชน์จากคุณค่าทางโภชนาการของกล้วยและการพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูป

ชนิดใหม่ๆเพื่อเพิ่มมูลค่าผลผลิต 
การเก็บรักษาผลผลิตก่อนการแปรรูป 
การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและการเก็บรักษาคุณภาพของกล้วยน้ าว้าก่อนการแปรรูปเป็นเครื่องดื่ม
สุขภาพ   

1. การใช้ไคโตซานความเข้มข้น 0.25 % ร่วมกับบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ ความหนา 25 ไมครอน สามารถชะลอ
การพัฒนาสีของเปลือก และรักษาคุณค่าทางโภชนาการของเนื้อกล้วยน้ําว้าได้นานที่สุด  

2. การใช้บรรจุภัณฑ์แอคทีฟความหนา 40 ไมครอน สามารถเร่งการพัฒนาสีเปลือกของกล้วยน้ําว้าหลังการ
เก็บเก่ียว เมื่อเปรียบเทียบกับการใช้บรรจุภัณฑ์แอคทีฟความหนา 25 ไมครอน 

3. การใช้สารละลายไคโตซานความเข้มข้น 0.25 % ร่วมกับบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ ความหนา 25 ไมครอน 
สามารถชะลอการเปลี่ยนสีของเปลือกได้นาน 12 วัน เมื่อเปรียบเทียบการใช้ร่วมกับบรรจุภัณฑ์แอคทีฟความหนา 
40 ไมครอน ชะลอได้นาน 3-9 วัน 

4. กรรมวิธีการใช้สารยืดอายุร่วมกับการใช้บรรจุภัณฑ์แอคทีฟทุกกรรมวิธี ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคสูง 
ตลอดการเก็บรักษากล้วยน้ําว้านาน 15 วัน 
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5.ระยะสุกแก่ของกล้วยน้ําว้าที่เหมาะสมกับการแปรรูปเป็นเครื่องดื่ม คือ ความสุกแก่ระยะที่ 4 ระยะเปลือก
กล้วยเปลี่ยนสีจากเขียวเป็นเหลืองปนเขียว เหมาะสมกับการผลิตเครื่องดื่มนมกล้วย และความสุกแก่ระยะที่ 8 
ระยะที่เปลือกเปลี่ยนเป็นสีน้ําตาลเข้มทั้งผล เหมาะสมกับการทําเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ต่ํา  
คุณค่าทางโภชนาการและยืดอายุเก็บรักษาคุณภาพของกล้วยหอมและกล้วยไข่ในขั้นตอนเตรียมวัตถุดิบก่อน
การแปรรูปเป็นเครื่องดื่มสุขภาพ 

1.ระดับการสุกกล้วยไข่และกล้วยหอมท่ีเหมาะกับการแปรรูปเป็นเครื่องดื่มนมกล้วย คือ ระยะเปลือกกล้วย
เปลี่ยนจากสีเขียวกลาย เป็นสีเหลือง 60-80% ของพ้ืนที่ผิวทั้งหมด ซึ่งเป็นระยะการสุกเดียวกับกล้วยน้ําว้าที่นํามา
เป็นวัตถุดิบในการแปรรูปเครื่องดื่มนมกล้วย 

2.การใช้บรรจุภัณฑ์แอคทีฟ หนา 25 ไมครอน กับกล้วยไข่ดิบที่ได้รับ 1-mcp สามารถชะลอการสุกเหมาะ
กับการเป็นวัตถุดิบในการแปรรูปเครื่องดื่มนมกล้วยได้นาน 40 วัน ขณะเก็บรักษาท่ี 14 oC 

3.การใช้บรรจุภัณฑ์แอคทีฟหนา 40 ไมครอน กับกล้วยหอมดิบที่ได้รับ 1-mcp สามารถชะลอการสุกเหมาะ
กับการเป็นวัตถุดิบในการแปรรูปเครื่องดื่มนมกล้วย นาน 49 วัน ขณะเก็บรักษาที่ 14 oC 

4.การเคลือบผลกล้วยไข่ดิบและกล้วยหอมดิบที่ได้รับ 1- mcp ด้วยกรดซิคริคร่วมกับไคโตซาน บรรจุในถุง
แอคทีฟ เก็บรักษาที่ 14 oC สามารถเก็บรักษาได้นาน 21 และ 49 วัน โดยที่เปลือกผลกล้วยยังสด และคงความ
เขียว ไม่พบการเกิดโรค และเมื่อย้ายมาเก็บที่อุณหภูมิห้อง นาน 3 วัน เพ่ือดูการสุกและอาการผิดปกติที่เกิดขึ้น 
พบว่า กล้วยไข่ท่ีได้รับกรรมวิธีดังกล่าว สามารถพัฒนาการสุกเป็นปกติ และสามารถชะลอการสุกในกล้วยหอมดิบ
ได้ โดยเนื้อกล้วยหอมดิบไม่พบอาการผิดปกติ เมื่อเปรียบเทียบกับการเคลือบสารยืดอายุชนิดอื่น  

5.การเคลือบผิวกล้วยกล้วยไข่และกล้วยหอมด้วยสาร GRAS ทุกกรรมวิธี สามารถชะลอสุกของผลกล้วย 
และลดการเน่าเสียที่บริเวณผลและหวีได้ดี เมื่อเปรียบเทียบกับตัวควบคุมตลอดจนสิ้นสุดการทดลอง  
 
การพัฒนาอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากกล้วย 
การผลิตผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพจากกล้วย  

1. การผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ต่ําจากกล้วย ใช้กล้วยน้ําว้าที่ความสุกระดับ 6 มาหมักให้ได้แอลกอฮอล ์
7% โดยปริมาตร มีระดับความขมอยู่ที่ IBU 30–33 เป็นคุณภาพเบียร์ประเภทแอมเบอร์ สามารถรักษากลิ่นกล้วย
น้ําว้าโดยไม่โดนกลบด้วยกลิ่นมอลท์หรือฮอประหว่างขั้นตอนการผลิตเบียร์ และคงคุณค่าทางอาหารของเบียร์
กล้วยอยา่งชัดเจนเมื่อเทียบกับเบียร์ตามท้องตลาด 

2. การผลิตเครื่องดื่มที่มีสารอาหารพร้อมใช้ ทําการสกัดสาร Galacto-oligosaccharide (เป็นสารสําคญั
สําหรับพัฒนาการของเด็กร่วมกับนม) จากกล้วยด้วยความร้อนที่ 450C เป็นเวลา30 นาที โดยกล้วยไข่ไดส้ารสกัด 
GOS มากที่สุด โดยการประยุกต์ใช้สารคอลลอยด์ชนิดเวย์โปรตีนอัตราส่วน 1 : 9 สกัดด้วยความร้อน 45 นาท ีอีก
ครั้ง ก่อนนําไปเข้ากระบวนการทําแห้ง อย่างไรก็ตามผู้บริโภคกลับยอมรับสารสกัดที่ใช้ร่วมกับเคซีนมากกว่า 
โดยสารสกัดดังกล่าวสามารถนําไปใช้ได้ในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตกล้วยที่ผู้บริโภคยอมรับอัตราส่วนสารสกัดต่อน้ําตาลที่ 
21 : 5 ของส่วนประกอบทั้งหมด 
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3. เปลือกกล้วย หลังจากขูดเนื้อกล้วยออกยังมีสาระสําคัญ เช่น แทนนินเพื่อสกัดนําไปใช้ในผลิตภัณฑ์เพ่ือ
ช่วยในการลดน้ําหนักและการขับถ่ายโดยปริมาณแทนนินด้วยดัชนีเจลลาตินของเปลือกกล้วยจะอยู่ที่ 142.8 – 
148.3 กรัมต่อเปลือกกล้วย 1 กิโลกรัม การสกัดแทนนินโดยการอบลมร้อนที่ 600C เป็นเวลา 2 ชั่วโมง สกัดได้
แทนนินกว่า 90 % ของแทนนินทั้งหมด สามารถนําแทนนินผงดังกล่าวไปใช้ในการผลิตเยลลี่แทนนินเพื่อง่ายต่อ
การบริโภคและพบว่าในเจลลี่แทนนินที่มีสารสกัด 20 กรัม เป็นปริมาณที่ผู้บริโภคยอมรับและไม่มีรสเฝื่อน 
 การผลิตไอศกรีมกล้วยไขมันต่ าโดยใช้มอลโทเด็กซ์ตรินเป็นสารทดแทนไขมัน 

กล้วยที่เหมาะสําหรับนํามาแปรรูปเป็นไอศกรีม ได้แก่ กล้วยหอม และกล้วยเล็บมือนาง เนื่องจากมีกลิ่น
รสที่เด่นชัด รวมทั้งมีสีและเนื้อสัมผัสที่ดี โดยระยะการสุกของกล้วยที่เหมาะสําหรับนํามาแปรรูปเป็นไอศกรีม คือ 
กล้วยที่มีระยะการสุกที่เจ็ด เนื่องจากมีการสุกเต็มที่ มีกลิ่นหอม รวมทั้งมีรสชาติหวาน ทําให้สามารถลดปริมาณ
น้ําตาลในสูตรการผลิตไอศกรีมได้  การลดปริมาณไขมัน และเพ่ิมปริมาณมอลโทเด็กซ์ทรินตามสัดส่วนของไขมันที่
ลดลงรวมทั้งการเพ่ิมปริมาณน้ําตาลในไอศกรีมกล้วยทั้ง 4 ชนิด มีผลทําให้ตัวอย่างไอศกรีมมีค่าสีแตกต่างจาก
ตัวอย่างควบคุม โดยค่า a* มากขึ้น ค่า b* และ ค่า L* ลดลง  ปริมาณของแข็งทั้งหมดในส่วนผสมเพ่ิมขึ้น ทําให้
ความความหนืดของไอศกรีมมิกซ์มีค่าสูงขึ้น ความแน่นแข็งของไอศกรีมมากขึ้น แต่ร้อยละการขึ้นฟูต่ําลง และมี
อัตราการละลายสูงขึ้น โดยไอศกรีมกล้วยที่มีไขมันร้อยละ 3 ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเด็กซ์ทรินร้อยละ 2 และ
ปริมาณน้ําตาลร้อยละ 3 ของส่วนผสม ให้การขึ้นฟูและความแน่นเนื้อใกล้เคียงกับไอศกรีมกล้วยสูตรควบคุมมาก
ที่สุด ได้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสใกล้เคียงกับไอศกรีมกล้วยสูตรควบคุม (ไขมันร้อยละ 5) มากที่สุด 

 
การเพิ่มมูลค่าจากสารสกัดจากกล้วยในเวชภัณฑ์เพื่อสุขภาพ 
สารสกัดจากเปลือกกล้วย ฤทธิ์ต้านการออกซิเดชั่น และการประยุกต์ใช้ในการผลิตโลชั่น 

1. การสกัดสารจากเปลือกกล้วย โดยใช้เอทานอลเป็นตัวทําละลาย อัตราส่วนของตัวทําละลายต่อเปลือก
กล้วยที่ 5 : 1 เหมาะสมกว่า 10 : 1 

2. การสกัดสารสกัดจากเปลือกกล้วยโดยใช้สารละลายเอทานอล 70 % v/v สามารถสกัดสารสกัดเปลือก
กล้วยที่มีความสามารถต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมดสูงกว่าการสกัดด้วยสารละลายเอทา
นอล 95 % v/v 

3. สารสกัดเปลือกกล้วยเล็บมือนางมีความสามารถต้านอนุมูลอิสระและสารประกอบฟีนอลทั้งหมดสูงกว่า 
กล้วยหอม กล้วยไข่ และกล้วยน้ําว้า ตามลําดับ 

4. สารต้านอนุมูลอิสระในสารสกัดเปลือกกล้วยส่วนใหญ่เป็นสารประกอบฟีนอล ซึ่งมีสารประกอบฟลาโว
นอยด์เป็นองค์ประกอบและยังมีสารประกอบฟีนอลชนิดอื่นอยู่อีกด้วย 

5. การประยุกต์ใช้สารสกัดเปลือกกล้วยในผลิตภัณฑ์โลชั่น โดยการผลิตด้วยสูตร 1 และ สูตร 2 ได้โลชั่น
ผสมสารสกัดเปลือกกล้วยเนื้อสีขาว มีที่ช่วง pH เหมาะสมตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ผลิตภัณฑ์บํารุงผิว (มผช.
551/2553) มีความคงสภาพ และการยอมรับโดยรวมของผลิตภัณฑ์ในระดับท่ีไม่แตกต่างกัน 
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6. ควรศึกษาถึงองค์ประกอบของสารต้านอนุมูลอิสระ เช่น สารประกอบโดพามีน กาแลกโตคาเตชิน ใน
เปลือกกล้วย เพ่ือให้ทราบถึงสารสําคัญที่มีอยู่ในเปลือกกล้วย และการทดสอบประสิทธิภาพทางด้านการใช้งาน
ผลิตภัณฑ์โลชั่น 
 
การผลิตบรรจุภัณฑ์ชีวภาพจากกล้วย 
การผลิตพลาสติกชีวภาพจากต้นกล้วยเพื่อประยุกใช้เป็นบรรจุภัณฑ์ 
 พลาสติกชีวภาพ  หรือคาร์บอกซีเมทธิลเซลลูโลส (Carboxymethyl cellulose : CMC) สามารถ
สังเคราะห์ได้จากการนําเซลลูโลสจากต้นกล้วยมาทําปฏิกิริยากับกรดคลอโรอะซิติกแอซิดในสภาวะเบส ได้ CMC 
ร้อยละ 140.89 ของน้ําหนักเซลลูโลสตั้งต้น  เป็นผงสีเหลืองอ่อน ละลายน้ําได้ดี  มีความบริสุทธิ์ประมาณ 95.35 
%  ความชื้น 12.64%  และมีองศาการแทนที่ เท่ากับ 1.02  เมื่อนํา CMC มาทดสอบขึ้นรูปเป็นแผ่นฟิล์ม  โดย
การเติมสารเติมแต่ง 2 ชนิด คือ กลีเซอรอล และพอลิเอทธิลีนไกลคอล ที่ 10%, 20%, 30% และ 40% โดย
น้ําหนัก  พบว่า ฟิล์มคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลสที่ผสมกลีเซอรอล มีสีน้ําตาลอ่อน ขุ่น โปร่งแสง มีความอ่อนตัว และ
เหนียว  ฟิล์มคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลสที่ผสมพอลิเอทีลีนไกลคอล มีสีขาวขุ่นอมเหลือง โปร่งแสง แข็งกว่าฟิล์มที่
ผสมกลีเซอรอล แต่น้อยกว่าฟิล์มที่ไม่ผสมสารเติมแต่ง  ส่วนฟิล์มคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลสที่ไม่ผสมสารเติมแต่ง มีสี
ขาวขุ่นอมเหลือง โปร่งแสง แข็ง และฉีกขาดง่าย  จึงมีความเป็นไปได้ที่จะนําฟิล์มคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลสผสมกลี
เซอรอลไปพัฒนาต่อเป็นบรรจุภัณฑ์ต่อไป  โดยทดสอบคุณสมบัติของฟิล์มเพิ่มเติม  เช่น  ความต้านทานต่อแรงดึง  
เปอร์เซ็นต์การยืดตัว  อัตราการซึมผ่านของน้ําและออกซิเจน  และการย่อยสลายทางชีวภาพ  เป็นต้น  และ
ทดลองขึ้นรูปเป็นบรรจุภัณฑ์  
การผลิตฟรุตแตนผงจากกล้วยและประโยชน์กากกล้วย 

 การสกัดฟรุกแตนจากกล้วยโดยใช้น้ําเป็นตัวละลายสามารถสกัดฟรุกแตนได้ดีกว่าสารละลายเอทานอล 
70% โดยกล้วยหอมดิบเป็นกล้วยที่มีความเหมาะสมในการสกัดฟรุกแตนมากกว่ากล้วยชนิดอ่ืน ๆ เนื่องจากเป็น
กล้วยดิบที่มีปริมาณฟรุกแตนสูงและสามารถนํากากที่เหลือจากการสกัดมาผลิตเป็นผงกากกล้วยต่อได้ อัตราส่วน
กล้วยหอมต่อน้ําที่เหมาะสมในการสกัดฟรุกแตนคือ 30: 100 เมื่อทดสอบทําแห้งสารสกัดฟรุกแตนจากกล้วยหอม
โดยการทําแห้งแบบพ่นฝอยและการระเหยแห้งภายใต้สูญญากาศแล้วอบแห้งด้วยลมร้อนผงสารสกัดฟรุกแตนจาก
การทําแห้งแบบพ่นฝอยจะมีปริมาณฟรุกแตนทั้งหมดสูงกว่าผงสารสกัดจากระเหยแห้งภายใต้สูญญากาศแล้ว
อบแห้งด้วยลมร้อน แต่มีปริมาณฟรุกแตนต่ํากว่าฟรุกแตนในท้องตลาด อาจจําเป็นต้องแยกฟรุกแตนออกจากสาร
ปนเปื้อนอ่ืน ๆ เพื่อให้ได้สารสกัดที่มีปริมาณฟรุกแตนที่สูงขึ้น กากกล้วยที่เหลือจากสกัดสามารถนํามาผลิตเป็นผง
กากกล้วยโดยใช้ egg white powder 0.5 % เป็นสารก่อโฟมที่เหมาะสมในการทําแห้งแบบโฟมกากกล้วยที่เหลือ
จากการสกัดฟรุกแตนมากกว่าสารก่อโฟมชนิดอ่ืน ๆ และเมื่อนําผงแปูงมาประยุกต์ใช้ทดแทนแปูงสาลีในการผลิต
วาฟเฟิลผู้บริโภคให้การยอมรับในระดับใกล้เคียงกับวาฟเฟิลสูตรทั่วไป  

ข้อเสนอแนะ คือ ผลจากการทดลองนี้จะเป็นข้อมูลพ้ืนฐานในการสกัดและกระบวนการทําแห้งสารสกัด 
ฟรุกแตนจากกล้วยและการประยุกต์ใช้ผงกากกล้วยผลิตภัณฑ์อาหาร หรือต่อยอดเพ่ือพัฒนากรรมวิธีการสกัดให้มี
ประสิทธิ์ภาพดีมากขึ้นต่อไป และเป็นเพ่ิมมูลค่าผลิตผลทางการเกษตร 
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การพัฒนาระบบมาตรฐานกระบวนการผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจากล้วย 
ปริมาณสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลิตภัณฑ์จากกล้วยเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์จากข้าวบาร์เล่ย์ 
 ค่าซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในเบียร์กล้วยมีความปลอดภัยจากการใช้ของสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ สร้างความ
มั่นใจต่อผู้บริโภคเบียร์จากกล้วย โดยค่าความแปรปรวน (Variances) ของซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในเบียร์จากข้าว
บาร์เลย์และเบียร์จากกล้วยมีความต่างกันที่ระดับความเชื่อมั่นที่ร้อยละ 95  และดูค่าเฉลี่ยของปริมาณซัลเฟอร์
ไดออกไซด์ในเบียร์จากกล้วยและบียร์จากข้าวบาร์เล่ย์ เห็นได้ว่ามีความแตกต่างกัน ถ้าดูจากค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน (Std. Deviation) ของซัลเฟอร์ไดออกไซด์จากข้าวบาร์เลย์มีค่าสูงกว่าค่าซัลเฟอร์ไดออกไซด์จาก
กล้วยแสดงว่ามีการกระจายตัวของช่วงข้อมูลมาก ทั้งนี้อาจเป็นเพราะแหล่งที่ไปเก็บตัวอย่างจากข้าวบาร์เลย์มี
ความหลากหลายรวมไปถึงอุณหภูมิและแสงสว่างทําให้สารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ที่มีอยู่ในผลิตภัณฑ์สลายตัวได้ 
ทําให้ค่าซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลิตภัณฑ์จากข้าวบาร์เลย์จึงมีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Std. Deviation) เท่ากับ 
2.54 ซึ่งสูงกว่าค่าซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลิตภัณฑ์จากกล้วย  
 
การพัฒนาระบบมาตรฐานกระบวนการผลิตภัณฑ์จากกล้วย 
ปริมาณสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลิตภัณฑ์จากกล้วย 
 จากการสุ่มเก็บตัวอย่าง และวิเคราะห์ปริมาณสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์จากผลิตภัณฑ์จากกล้วยรวมทั้งสิ้น 
144 ตัวอย่าง พบว่า ส่วนใหญ่มีการใช้สารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในกระบวนการผลิต ไม่ว่าจะเป็นการ ล้าง/แช่ก่อน
แปรรูป หรือ ตั้งใจเติมเพ่ือช่วยยืดอายุผลิตภัณฑ์ หรือให้สีผลิตภัณฑ์ไม่ดํา น่ารับประทาน  แตส่ามารถบริโภคได้ ไม่
เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค ซึ่งคณะกรรมการ JECFA (Joint FAO/WHO Expert Committee on Food 
Additives) ซึ่งเป็นหน่วยงานที่ประเมินความปลอดภัยของการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ได้กําหนดค่าปริมาณการ
บริโภคต่อวัน(Acceptable Daily Intake: ADI) ของซัลเฟอร์ไดออกไซด์ เท่ากับ 0.7 มิลลิกรัมต่อน้ําหนักตัว 1 
กิโลกรัมต่อวัน  
ข้อเสนอแนะ 

1. เผยแพร่ข้อมูลคุณภาพผลิตภัณฑ์จากกล้วยด้านสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ให้กับผู้สนใจทั่วไป  
2.ให้คําแนะนําแก่ผู้ประกอบการผลิตให้ตระหนักถึงวิธีและปริมาณการใช้ให้เป็นไปตามท่ีกฎระเบียบที่

กําหนดของภาครัฐ เพื่อความปลอดภัยต่อผู้บริโภค  
3.ใช้เป็นข้อมูลประกอบการพิจารณาให้ข้อคิดเห็นการกําหนดมาตรฐานสินค้าระดับประเทศและมาตรฐาน

อาหารระหว่างประเทศ 
 
การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตผลเกษตรเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ 
การใช้แป้งกล้วยชนิดต่างๆ ทดแทนแป้งในผลิตภัณฑ์อาหารเส้น 

1. การผลิตแปูงกล้วยจากกล้วย 3 ชนิดได้แก่ กล้วยน้ําว้า กล้วยหอม และกล้วยไข่ โดยวิธีโม่แห้งและโม่
เปียก จะได้แปูงกล้วยที่มีสีจะมีลักษณะเป็นผงเนื้อละเอียดและมีกลิ่นหอมอ่อน ๆ ของกล้วยแต่ละชนิด โดยวิธีการ
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โม่แห้งให้สีของแปูงสีเหลืองนวลมากกว่าวิธีการโม่เปียก ซึ่งประกอบด้วยร้อยละของปริมาณความชื้น 6.23 – 
7.933  โปรตีน 2.22 – 4.48  ไขมัน 0.19 – 0.34  เถ้า 1.78 – 4.09  แปูง 75.50 – 83.53 และฟรุกแตน 0.036 
– 0.081 

2.  การศึกษาการใช้แปูงกล้วยน้ําว้าและแปูงกล้วยไข่ ทดแทนแปูงในการผลิตเส้นพาสต้า พบว่าสามารถใช้
แปูงกล้วยทดแทนแปูงสาลีดูรับเซโมลินาได้สูงสุดร้อยละ 20 ของน้ําหนักแปูงทั้งหมด หากทดแทนด้วยแปูงกล้วยใน
ปริมาณสูงกว่านี้ แรงต้านแรงดึงขาดของเส้นพาสต้าลดลง แปูงไม่สามารถรีดเป็นแผ่นและตัดเส้นได้ โดยระดับการ
ทดแทนด้วยแปูงกล้วยน้ําว้าร้อยละ 10 มีแรงต้านแรงดึงขาดของเส้นพาสต้าในระดับเดียวกับเส้นพาสต้าสูตรทั่วไป 

3. การผลิตเส้นพาสต้าจากแปูงกล้วยจําต้องใช้สารเพ่ิมคุณสมบัติ โดยการใช้กัมกัมผสมแซนแทนกัมใน
อัตราส่วน 1 : 1 ร้อยละ 5 ของปริมาณแปูงทั้งหมด ดีกว่าการใช้ CMC และการใช้กัมกัมผสมแซนแทนกัมใน
อัตราส่วน 1 : 1 ร้อยละ 5 และ 10 ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคในด้านสี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม ความเหนียว 
และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันทางสถิติ แต่การยอมรับด้านความนุ่มและความเหนียวของเส้นต่ํากว่าเส้น
พาสต้าสูตรทั่วไปจากแปูงสาลีดูรัมเซโมลินา  

4. สามารถนําวิธีการผลิตเส้นพาสต้าโดยใช้แปูงกล้วยทดแทนแปูงสาลีและเส้นพาสต้าจากแปูงกล้วยเพ่ือ
เพ่ิมคุณค่าทางอาหารและลดต้นทุนการผลิตจากการทดลองนี้ไปเผยแพร่ให้กับกลุ่มเกษตรกรและวิสาหวิสาหกิจ
ชุมชนเพ่ือให้เกิดการผลิตเพ่ือให้เกิดการผลิตในเชิงพานิชย์ได ้

5. สามารถนําสูตรผลิตภัณฑ์ที่ได้ไปพัฒนาต่อยอดเพ่ือใช้ในอาหารสําหรับการบําบัดโรคในกลุ่มผู้ปุวยต่างๆ 
โดยพัฒนาเป็นอาหารที่มีฤทธิ์เป็นยาเพ่ือใช้เป็นทางเลือกของการโภชนบําบัดให้เหมาะกับกลุ่มอาการของผู้ปุวย
นั้นๆ โดยการเพ่ิมชนิดของผักและผลไม้เพ่ือให้ได้สารพฤกษเคมีต่างๆ ตามต้องการ 
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ภาคผนวก 

 
กิจกรรมที่ 1.การคัดเลือกสายพันธุ์กล้วยท่ีมีศักยภาพ 

 

 
Explanations for individual characteristics of Musa 

 
 

 
 

ส่วนต่างๆ ของปลี/ช่อดอก และดอกกล้วย 
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Descriptor for Banana (Musa spp.) 
 ลําต้นเทียม (Psudostem) 

ลํา
ต้น

เท
ียม

 (P
su

do
ste

m
) 

1 ลักษณะวสิัยของใบ 
(Leaf habit)  
 

              
               Erect             Intermedia          Drooping 

2 
ความสูงลําต้นเทียม
(Psudostem height) 

Recorded from the base of pseudostem to emerging point of the 
peduncle 

3 เส้นรอบวงลําต้นเทียม(วัดสูงจากโคนต้น 0.30 m) (Psudostem circumference) 
4 สีลําต้นเทียม(ระบุรหัส) (Color of Psudostem) 
5 ไขบนลําต้น() (Psudostem appearance) ม ี ไม่ม ี
6 จํานวนหน่อ (Number of suckers) 
7 ตําแหน่งของหน่อข้าง (Position of sucker) ห่างต้นแม่มากกว่า 50ซม ใกล้/ตั้งตรง ใกล้/เอียง 

 
ใบ  (Leaf) 

ใบ
(Le

af)
 

8 
ลักษณะปื้นบน
โคนก้านใบ  

Sparse blotching Small blotches Large 
blotches 

Extensive 
pigmentation 

Without 
pigmentatio
n 

9 สีของปื้นบนโคนก้านใบ(ระบรุหัส) (Color of blotches) 

10 
ร่องก้านใบ 
(Petiole canal 
leaf III) 

curved  outwards  

 
 

Straight 

 

slightly curved 
inwards  

 

moderately 
curved inward 

 

Overlapping 

 

11 สีขอบก้านใบ(ระบุรหัส) (Petiole margin color) 
12 ความกว้างของขอบก้านใบ (Petiole margin width) 
13 ความยาวของแผ่นใบ (Leaf blade length) 
14 กว้างแผ่นใบ (Leaf blade width) 
15 ยาวก้านใบ (Petiole length) 
16 ลักษณะแผ่นใบ (Leaf blade) 
17 สีผิวดา้นบนของใบ(ระบุรหสั) (Color of leaf upper surface) 
18 ความมันของแผ่นใบด้านบน Dull Shiny 
19 สีผิวดา้นใต้ใบ(ระบรุหัส) (Color of leaf lower surface) 
20 ความมันของแผ่นใบด้านใต้ใบ Dull Shiny 
21 ไขด้านลา่งของแผ่นใบ Very little or no Few wax Moderately waxy Very waxy 
22 รูปร่างปลายใบ 
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23 

รูปร่างของโคนใบ     Both sides rounded     One side rounded, one pointed      Both sides pointed  

 
24 สีผิวดา้นบนของเส้นกลางใบ(ระบรุหัส) 
25 สีผิวดา้นล่างของเส้นกลางใบ 

 
ช่อดอก (Inflorescence)/ปลี (Male bud) 

ช่อ
ดอ

ก(
Inf

lo
re

sc
en

ce
)/ป

ลี(
Ma

le
 b

ud
) 

26 ความยาวก้านช่อดอก 
27 ความกว้างก้านช่อดอก 
28 สีก้านช่อดอก(ระบุรหัส) 
29 การมีขนบนก้านช่อดอก มี ไม่ม ี

30 

ตําแหน่งเครือกล้วย 
Falling vertically            At an angle       With a curve        Horizontal                    Erect 

 

31 

รูปร่างเครือกล้วย             Cylindrical         Irregular             Conical 

 

32 

ลักษณะ
ปรากฏของ
เครือ 

absent or very weak 

 

Weak 

 

Medium 

 

Strong 

 

33 

รูปร่างปล ี                      Lanceolate                  medium ovate     

 
34 ขนาดเส้นรอบวงปล ี

    Like a top                narrow ovate                    broad ovate   
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35 ความกว้างปล ี
36 ความยาวของปลีกล้วยในระยะเกบ็เกี่ยว 

 
ใบประดับ (Bract) 

ใบ
ปร

ะด
ับ(

Br
ac

t) 

37 
รูปร่าง
โคนใบ
ประดับ 

Small shoulder 

 

Medium 

 

Large shoulder 

 

  

38 
รูปร่าง
ปลายใบ
ประดับ 

narrow acute 

 

broad acute 

 

right angle 

 

Obtuse 

 

Emarginate 

 
39 สีผิวดา้นนอกของใบประดับ(ระบุรหัส) 
40 สีผิวดา้นในของใบประดับ(ระบุรหสั) 

ใบ
ปร

ะด
ับ(

Br
ac

t) 

41 

รอยแผลใบประดับบนแกนกลาง WEAK 

 

STRONG 

 

42 

พฤติกรรมของใบประดับก่อนร่วง Revolute (rolling)  Not revolute (not rolling) 

 
43 ไขบนใบประดับ ม ี ไม่ม ี
44 ลักษณะร่องบนใบประดบั ไม่มรี่อง มีร่องปานกลาง ร่องลึกมาก 
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ดอกเพศผู้  (Male flower) 

ดอ
กเ

พศ
ผู้(

Ma
le

 fl
ow

er
) 

45 พฤติกรรมของดอกเพศผู ้ ร่วงก่อนเปิด
กาบ 

ร่วงพร้อมกาบ ร่วงหลังกาบ ไม่ร่วง 

46 สีพื้นของกลีบรวมเชิงประกอบ(ระบุรหัส) 
47 สีของพูของกลีบรวมเชิงประกอบ(ระบุรหสั) 
48 สีของกลีบรวมอสิระ(ระบรุหัส) 
49 รูปร่างกลีบรวมอิสระ Rectangular Oval Rounded Fan-shaped 
50 การพัฒนาตรงส่วนปลาย

กลีบรวมอสิระ 
Little or no visible sign of 

development 

 

Developed 

 

Very developed 

 
51 รูปร่างตรงส่วนปลายของกลีบรวมอิสระ Thread-like Triangular Obtuse 
52 การยื่นของอับเรณูตรงระดับฐานพูบนกลีบ

รวมเชิงประกอบ 
Exserted Same level Inserted 

53 สีของก้านชูอับเรณู(ระบุรหสั) 
54 สีอับเรณู(ระบุรหสั) 
55 สีพื้นของก้านเกสรเพศเมีย(ระบุรหัส) 
56 รูปร่างของก้านเกสรเพศเมีย

(Style Shape) 
Straight  
 

 

Curved under 
stigma 

 

Curved at the 
base 

 

Curved twice 
 

 
57 สีของยอดเกสรเพศเมืย(Stigma color) 
58 รูปร่างรังไข่(Ovary shape)  

Straight                                         Arched 

                        
59 สีพื้นของรังไข่ (Ovary basic color) 
60 สีของเกสรเพศผู ้
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ผล (Fruit) 
ผล

(Fr
uit

) 
61 จํานวนผลต่อหวี(Number of fruit) 
62 ความยาวผล (Fruit length) 
63 ความกว้างผล (Fruit diameter) 

64 

รูปร่างของ
ผลกล้วย
(Fruit 
shape) 

Straight 

 

Straight in the distal part 

 

Curved 

 

Curved in ‘S’ shape 

 

65 

รูปหน้าตดัผลตามขวาง
(Transverse section of 
friut) 

Pronounced ridges 

 

Slightly ridged 

 

Rounded 

 

66 

รูปร่างปลาย
ผล(Fruit 
apex) 
 
 

       Pointed     Lengthily pointed   Blunt-tipped    Bottle-necked    Rounded 

 

67 

การตกค้าง
ของซากดอก
ที่ปลายผล
(Remains 
of flower 
relict at 
fruit apex) 

Without any floral relicts       Persistent style          Base of the style prominent 

 

68 ความยาวก้านผล(Fruit pedicel length) 
69 ความกว้างก้านผล(Fruit pedicel width) 

70 
การปรากฏของขนบนก้านผล(Pedicel surfece) / (ผิวของ
ก้านผล) 

มีขน ไม่มีขน 

71 สีของเปลือกผลดิบ 
72 สีของเปลือกผลสุก(Mature fruit peel color) 
73 ความหนาของเปลือก(Fruit peel thickness) 
74 สีของเนื้อผลดิบ([Pulp color before maturity) 
75 สีของเนื้อผลสุก(Pulp color at maturity) 
76 ลักษณะเนื้อ(Flesh texture) Firm Soft 
77 รสชาติ(Predomenant taste) 
78 จํานวนเมลด็ต่อผล 



147 

 

79 พื้นผิวของเมล็ด(Seed surface) Smooth  Wrinkled 
80 รูปร่างของเมลด็(Seed shape) Flat  Angular Globular Rounded 

ที่มา : Descriptors for IPGRI International Plant Genetic Resources Institute IPGRI Banana (Musa spp.)  และ UPOV. 2010. Guidelines 
for the Conduct of Tests for Distinctness, Uniformity and Stability : Banana. International Union for the Protection of New 
Varieties of Plants.  
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ภาคผนวก 
กิจกรรมที่ 2   การพัฒนาการใช้ประโยชน์จากคุณค่าทางโภชนาการของกล้วยและการพัฒนาผลิตภัณฑ์

แปรรูปชนิดใหม่ๆเพื่อเพิ่มมูลค่าผลผลิต 
 

การผลิตไอศกรีมกล้วยไขมันต่ าโดยใช้มอลโทเด็กซ์ตรินเป็นสารทดแทนไขมัน 
สูตรและต้นทุนการผลิตไอศกรีมกล้วยไขมันต่ า 
ไอศกรีมกล้วยไขมันต่ํา (กล้วยหอม กล้วยเล็บมือนาง กล้วยไข่ ) (สูตรผลิต 500 กรัม) ประกอบด้วย 
ส่วนผสม 

น้ําตาลทราย                         10.0      กรัม 
สารให้ความคงตัวตัว (คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส)                  1.0      กรัม 
อิมัลซิไฟเออร์ (ไดกลีเซอไรด์)               1.0      กรัม 
หางนมผง                               16.0      กรัม 
มอลโทเด็กซ์ทริน                        12.0      กรัม 
น้ําตาลเด็กซ์โตรส             10.0      กรัม 
น้ํา                                    60.0      กรัม 
นมสด                              190.0      กรัม 
วิปปิ้งครีม                                      40.0      กรัม 
กล้วยหอม, กล้วยเล็บมือนาง, กล้วยไข่                         160.0      กรัม 

ต้นทุนการผลิตต่อ 1 สูตร (500 กรัม) 
    ไอศกรีมกล้วยหอม 55 บาท 

ไอศกรีมกล้วยเล็บมือนาง 50 บาท 
ไอศกรีมกล้วยไข่ 45 บาท 
 

ไอศกรีมกล้วยไขมันต่ํา (กล้วยน้ําว้า) (สูตรผลิต 500 กรัม) ประกอบด้วย 
ส่วนผสม 
  น้ําตาลทราย                      10.0      กรัม 

         สารให้ความคงตัวตัว (คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส)                1.0      กรัม 
         อิมัลซิไฟเออร์ (ไดกลีเซอไรด์)             1.0      กรัม 
         หางนมผง                             16.0      กรัม 
         มอลโทเด็กซ์ทริน                      12.0      กรัม 
         น้ําตาลเด็กซ์โตรส           10.0      กรัม 
         น้ํา                                  80.0      กรัม 
         นมสด                                      190.0      กรัม 
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         วิปปิ้งครีม                                    40.0       กรัม 
         กล้วยน้ําว้า             140.0       กรัม 
ต้นทุนการผลิตต่อ 1 สูตร (500 กรัม) 

ไอศกรีมกล้วยน้ําว่า 45 บาท 

 
การผลิตพลาสติกชีวภาพจากต้นกล้วยเพื่อประยุกใช้เป็นบรรจุภัณฑ์ 
วิธีทดสอบหาค่าความชื้นของคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลส 
 ชั่งคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลส 3.00 ± 0.1 กรัม อบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง ทิ้งให้
เย็นในเดซิเคเตอร์   
ชั่งน้ําหนัก  แล้วนําไปคํานวณหาความชื้น ดังนี้                            

เปอร์เซ็นต์ความชื้นของคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลส  =  (B-A x 100) / B 
เมื่อ A = น้ําหนักคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลสหลังอบ B = น้ําหนักคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลสก่อนอบ 
วิธีทดสอบหาค่าความบริสุทธิ์ของคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลส 
 ชั่งคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลส 3.00 ± 0.1 กรัม ใส่ในบีกเกอร์ขนาด 400 มิลลิลิตร เติม 80% เอธานอล 
ปริมาตร 150 มิลลิลิตร อุ่นในอ่างควบคุมอุณหภูมิ 60-65 องศาเซลเซียส คนด้วยแท่งแก้ว 10 นาที เติม 80% 
เอธานอล ปริมาตร 150 มิลลิลิตร คนด้วยแท่งแก้วต่ออีก 10 นาที กรองส่วนที่ไม่ละลาย ล้างด้วย 80% เอธานอล 
อุณหภูมิ 60-65 องศาเซลเซียส ปริมาตร 50 มิลลิลิตร ล้างด้วย 95% เอธานอล ปริมาตร 50 มิลลิลิตร และ ได
เอธิลอีเทอร์ ปริมาตร 50 มิลลิลิตร นําตะกอนที่ไม่ละลายไปอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง 
ทิ้งให้เย็นในเดซิเคเตอร์  ชั่งน้ําหนัก  แล้วนําไปคํานวณหาค่าความบริสุทธิ์  ดังนี้ 

ความบริสุทธิ์ของคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลส  =  (A x 10,000) / (B(100-C)) 
เมื่อ  A = น้ําหนักคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลสหลังอบ 

B = น้ําหนักคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลสก่อนอบ 
C = เปอร์เซ็นต์ความชื้นของคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลส 

วิธีทดสอบหาค่าองศาการแทนที่ของคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลส ตามวิธี Copper Precipitation 
ชั่งคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลส 0.15 กรัม ละลายในน้ําปริมาตร 1,000 มิลลิลิตร เติม 10% Copper (II) 

nitrate.3H2O ปริมาตร 30 มิลลิลิตร กวนด้วยแท่งแก้ว ถ้าไม่เกิดตะกอนให้เติม 10% Copper (II) nitrate.3H2O  
อีก 30 มิลลิลิตร กรองตะกอนเกลือของทองแดง ละลายในน้ํา 200 มิลลิลิตร คนด้วยแท่งแก้วให้ละลาย เจือจาง
ด้วยน้ําอีก 800 มิลลิลิตร เติม 10% Copper (II) nitrate.3H2O ปริมาตร 10 มิลลิลิตร ปรับพีเอชด้วย กรดไฮโดร
คลอริกเข้มข้น  จนได้พีเอช  2.5  และปรับพีเอชด้วย 0.8 N  โซเคียมไฮดรอกไซด์  จนได้พีเอช 4.2 - 4.5  กรอง
ตะกอน  Copper (II) carboxymethyl cellulose  นําตะกอนไปอบที่อุณหภูมิ 125 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 2 
ชั่วโมง  ทิ้งให้เย็นในเดซิเคเตอร์  ชั่งน้ําหนัก Copper (II) carboxymethyl cellulose จากนั้นนําไปเผาที่อุณหภูมิ 
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500 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง ทิ้งให้เย็นในเดซิเคเตอร์ ชั่งน้ําหนัก Copper (II) Oxide  แล้วนําไป
คํานวณหาค่าองศาการแทนที่  ดังนี้           ค่าองศาการแทนที่ D.S.  =  4.075 R / (1-2.323 R) 
เมื่อ R  =  อัตราส่วนของ  Copper (II) Oxide ต่อ Copper (II) carboxymethyl cellulose 
การขึ้นรูปฟิล์มคาร์บอกซีเมทธิลเซลลูโลสจากต้นกล้วย (พลาสติกชีวภาพ)  
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
รูปที่ 6  การผสมเซลลูโลสกับสารเติมแต่งเพ่ือเตรียมพลาสติกชีวภาพจากเซลลูโลส 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

รูปที่ 7  การเตรียมแผ่นฟิล์มคาร์บอกซีเมทธิลเซลลูโลส : CMC (พลาสติกชีวภาพ)  บนแผ่นกระจก 
 

ตาราง ปริมาณสารอาหารในกล้วยท่ีน ามาศึกษา  

ชนิดกล้วย 
(100 กรัม) 

ปริมาณสารอาหาร ปริมาณเกลือแร่ ปริมาณวิตามิน 

พลังงาน Pt Fats Carb Fiber Ca P Fe K Mg TotA B1 B2 C Niacin 

(cal) (g) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (I.U.) (mg) (mg) (mg) (mg) 

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

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

กล้วยหอม 131 1.1 0.2 31.4 0.3 26 46 0.6 350 10 132 0.13 0.03 7 0.4 
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ตาราง ความเป็นไปได้ในการหมักแอลกอฮอล ์

 ชนิดกล้วย 
(1000 g) 

Alcohol potential fermentative 

Carb 
(g) 

Solid soluble 
content (Brix) 

Titrate 
Alcohol 

Volume (TAV) 

Total Acid 
Content 

(SO4) 

Annex 

กล้วยไข ่ 344 15 5.20% 2.5 Average from 30 samples from 
Sukhothai/ Chanthaburi/ 

Chumporn/ Talatthai 
grandmarket/ local vendors 

กล้วยน้ําว้า 380 19 7.00% 3.4 

กล้วยหอม 314 14 4.00% 3.1 

 
 
ตาราง เปรียบเทียบสารอาหารที่เหลือในเบียร์กล้วย 

 
 

 


