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ชื่อโครงการ     การวเิคราะหส์ารตา้นอนุมลูอสิระในกลว้ยเลบ็มอืนาง 
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ประจาํปีงบประมาณ 2557       จาํนวนเงนิทีไ่ดร้บัการสนบัสนุน 180,000 บาท            

ระยะเวลาทาํการวจิยั 2 ปี         ตัง้แต่ 1  ตุลาคม 2556 ถงึ 30 กนัยายน 2558 

ชื่อ-สกุล หวัหน้าโครงการ และผูร้ว่มโครงการวจิยั 

  นางสาวพรรณิภา ยัว่ยล  หวัหน้าโครงการ  สจล.วทิยาเขตรชุมพรเขตรอุดมศกัดิ ์

  นางสาวพชัราภรณ์ ปานด ี ผูร้ว่มวจิยั  สจล.วทิยาเขตรชุมพรเขตรอุดมศกัดิ ์

  นางสาวอรสา ชลูะเอยีด   ผูร้ว่มวจิยั  สจล.วทิยาเขตรชุมพรเขตรอุดมศกัดิ ์

 

บทคดัย่อ 

 

         กลว้ยเลบ็มอืนาง (AA group) ปลกูมากในจงัหวดัชุมพร นิยมบรโิภคสดและแปรรปู  งานวจิยัน้ี

ศกึษาการเปลีย่นแปลงทางเคมกีายภาพระหว่างการสุกและระหว่างการเกบ็เกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมต่ิางๆ 

ลกัษณะสเีปลอืกและเน้ือ  ความแน่นเน้ือ ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน้ําได ้ปรมิาณกรดและสารออกฤธิท์าง

ชวีภาพในกลว้ยเลบ็มอืนางสามระยะ ดบิ สุกและ สุกงอม พบว่าความแน่นเน้ืองลดลงจากระยะดบิถงึสุก

และสุกงอม  ของแขง็ทีล่ะลายน้ําไดส้งูขึน้เมือ่เขา้ระยะการสุกและสุกงอม  ปรมิาณกรดเพิม่ขึน้ในระยะสุก

และลดลง  ความสามารถในการตา้นอนุมลูอสิระและปรมิมาณฟีนอลสงูในระยะสุก ค่า DPPH radical 

scavenging activity และปรมิาณสารฟลาโวนอยดส์งูในระยะกลว้ยดบิ ส่วนการเกบ็รกัษากลว้ยสุกที ่ 25 

และ 13 องศาเซลเซยีส ความชืน้สมัพทัธ ์ 80 เปอรเ์ซน็ต ์ เป็นเวลา 16 วนัพบว่า  ทีอุ่ณหภมูกิารเกบ็

รกัษาที ่25 องศาเซลเซยีส เกบ็รกัษาเป็นเวลา  8 วนั  ทีอุ่ณหภมูทิี ่13 องศาเซลเซยีส เกบ็รกัษาเป็น

เวลา 16 วนั  อุณหภูมใินการเกบ็รกัษาไม่มผีลต่อสารออกฤทธิท์างชวีภาพระหว่างการเกบ็รกัษา การเกบ็

รกัษาที ่13 องศาเซลเซยีส สามารถยดือายกุารเกบ็รกัษาของกลว้ยเลบ็มอืสุกได ้

 
คาํสาํคญั กลว้ย กลว้ยเลบ็มอื อุณหภูมเิกบ็รกัษา การเปลีย่นแปลงทางเคมกีายภาพ และสารออกฤทธิท์างชวีภาพ 
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ABSTRACT 

Banana Musa (AA group)  ‘Kluai Leb Mu Nang’ natively growing in Chumphon province 

for fresh and processing products. The purpose of this study was to investigate the 

physicochemical changes of ‘Kluai Leb Mue Nang’ banana fruit (Musa AA group) during 

ripening. Visual appearance, peel and pulp color, firmness, total soluble solids (TSS) content, 

total acidity (TA) and bioactive compounds of the fruit at tree stage of ripening including mature 

green, ripe and overripe stages were monitored. The firmness decreased markedly from mature 

green stage to ripe stage and then remained constant. TSS increased during ripe stage whilst 

TA increased at ripe stage and then decreased.  The highest total antioxidants capacity and 

total phenols (TP) content were found in the ripe banana fruit. DPPH scavenging activity 

remained constant and the highest total flavonoids (TF) content was found in the mature green 

fruit. The fruit at the onset of ripening stage were kept at 25°C and 13°C and 80%RH for 16 

days. The shelf-life of the fruit held at 25°C was 8 days whilst that of the fruit held at 13°C could 

store for 16 days. The storage temperatures had no effect on the changes in bioactive 

compouds during storage as all of them decreased and no siginificant difference in these 

compounds of both fruit held at 25 °C and 13°C were detected. These suggest that storage at 

13°C is a proper temperature extending the shelf-life of the ripe banana fruit. 
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