
 

บทท่ี 4 

ผลการวิจยัและวิจารณ์ผล 

 

4.1 การทดลองท่ี 1 ศึกษาการพฒันาการสกุของกล้วยเลบ็มือนาง 

            1) สีเปลือกและสีเน้ือกล้วยเลบ็มือนาง 

จากการศกึษาสเีปลอืกกลว้ยเลบ็มอืนางทีร่ะยะการเกบ็เกี่ยวผลอายุ 55 60 และ 65 วนัหลงัจาก

ดอกบานเตม็ทีห่ลงัการเกบ็รกัษาทุกๆ 3 วนั พบว่ากลว้ยเลบ็มอืนางในวนัแรกของการเกบ็รกัษาทัง้ระยะ

การเกบ็เกีย่วผลทีอ่าย ุ55 60 และ 65 วนัมีค่่า L* a* และ b* ไมม่คีวามแตกต่างกนัทางสถติ ิ 

   ค่าความสว่าง (L*) ของเปลอืกกลว้ยเลบ็มอืนางมคี่าความสว่างอยูใ่นช่วง 39.17 ถงึ 41.65 ในวนั

แรกและเพิม่ขึน้เป็น 50.25 ถงึ 62.51 ในวนัที ่3 และเพิม่ขึน้เป็น 72.45 ถงึ 75.85 ในวนัที ่6 ของการเกบ็

รกัษา ผลกล้วยเลบ็มอืนางสุกเพิม่ขึน้เมื่ออายุการเก็บรกัษาเพิม่ขึน้เน่ืองจากสเีปลอืกที่เปลีย่นแปลงไป

จากผลดบิสเีขยีวเป็นผลสุกสเีหลอืงซึง่สเีหลอืงมคี่าความสว่างมากกว่าสเีขยีว  

   ค่า a* ของเปลอืกกลว้ยเลบ็มอืนางมคี่าอยู่ในช่วง -18.01 ถงึ -18.39 ในวนัแรกและเปลีย่นเป็น -

14.68 ถึง -19.69 ในวนัที่ 3 และเพิ่มขึ้นเป็น 3.66 ถึง 5.39 ในวนัที่ 6 ของการเก็บรกัษา ผลกล้วย

เลบ็มอืนางสุกเพิม่ขึน้เมื่ออายุการเกบ็รกัษาเพิม่ขึน้เน่ืองจากค่า a* ทีเ่ป็นลบซึง่บ่งบอกความเป็นสเีขยีว

ลดลงตามอายขุองการเกบ็รกัษาและเป็นบวกในวนัที ่6 แสดงว่าความเป็นสเีขยีวหมดไป  

ค่า b* ของเปลอืกกลว้ยเลบ็มอืนางมคี่าอยู่ในช่วง 32.29 ถงึ 32.70 ในวนัแรกและเพิม่ขึน้เป็น 

35.21 ถึง 46.25 ในวนัที่ 3 และเพิม่ขึน้เป็น 53.31 ถงึ 60.01 ในวนัที่ 6 ของการเก็บรกัษา ผลกล้วย

เลบ็มอืนางสุกเพิม่ขึน้เมื่ออายุการเก็บรกัษาเพิม่ขึน้เน่ืองจากค่า b* ที่เป็นบวกซึ่งบ่งบอกความเป็นสี

เหลอืงเพิม่ขึน้ตามอายุของการเกบ็รกัษาซึง่ผลกลว้ยเลบ็มอืนางสุกเพิม่ขึน้ Castellanos and Algecira., 

(2012) ศกึษาสเีปลอืกในกลว้ย Musa acuminata AA ในระยะสุกทีม่สีผีลเหลอืง 100 เปอรเ์ซน็ต์ พบว่ามี

ค่าเป็นดงัน้ี L* = 73.9   a* = 6.9 และ b* = 41.9 ซึง่สอดคลอ้งกบัการทดลองครัง้น้ีทีศ่กึษากลว้ย

เลบ็มอืนางซึ่งเป็นชุดจโีนมเดยีวกนัคอื Musa acuminata AA พบว่าเมื่อสุกมคี่า L* ,a* และ b* ที่

ใกลเ้คยีงกนัในวนัที ่6 ของการเกบ็รกัษาซึง่ผลกลว้ยสุกเตม็ที ่(Table 1) 

 จากการศึกษาสีเน้ือกล้วยเล็บมือนางที่ระยะการเก็บเกี่ยวผลที่อายุ 55 60 และ 65 วัน                  

หลงัการเกบ็รกัษาทุกๆ 3 วนั พบว่ากล้วยเลบ็มอืนางในวนัแรกของการเก็บรกัษาทัง้ระยะการเก็บเกี่ยว

ผลทีอ่าย ุ55 60 และ 65 วนัมีค่่า L* a* ไม่มคีวามแตกต่างกนัทางสถติแิต่ค่า b* มคีวามแตกต่างกนัทาง

สถติทิีร่ะยะการเกบ็เกีย่วผลอายุ 55 วนัมมีคี่า b* ตํ่ากว่าทีอ่ายุ 60 และ 65 วนั เมื่อผ่านไปวนัที ่3 พบว่า

การเปลีย่นแปลงค่า L* a* b* เปลีย่นแปลงเลก็น้อย ในวนัที ่6 มคี่า L* a* b* สงูขึน้จากวนัที ่3 เลก็น้อย 

 

ค่าความสว่าง (L*) ของเน้ือกลว้ยเลบ็มอืนางมคี่าอยู่ในช่วง 77.89 ถงึ 83.85 ซึง่ไม่แตกต่างกนั

ทางสถติจิงึสรปุไดว้่าตลอดการเกบ็รกัษาเน้ือกลว้ยเลบ็มอืนางไมเ่ปลีย่นแปลงค่าความสว่าง  

   ค่า a* และค่า b* ของเน้ือกล้วยเลบ็มอืนางมกีารเปลี่ยนแปลงเล็กน้อยมคี่า a* อยู่ในช่วง                  

(-0.90) – 0.81และค่า b* อยู่ในช่วง 25.51 – 30.22  ตลอดการเกบ็รกัษาแต่กลว้ยเลบ็มอืนางทีอ่ายุ 55 
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วนัหลงัดอกบานเตม็ทีส่ามารถเกบ็รกัษาไดอ้กีถงึ 9 วนัโดยมคี่า  L* a* b* ไม่แตกต่างหลงัการเกบ็รกัษา

เป็นเวลา 6 วนั (Table 4.1) 

 

Table 4.1 The color value (L* a* b*) in peel and pulp of ‘Kluai Leb Mu Nang’. 

Days after 

fruit 

emergence 

Peel Pulp 

L* a* b* L* a* b* 

Day 0 

65 

60 

55 

 

41.95 

41.65 

39.17 

 

-18.39 

-18.32 

-18.01 

 

32.94 

32.29 

32.70 

 

82.56 

83.85 

82.18 

 

-0.05 

0.81 

0.43 

 

27.51
a 

27.57
a 

25.51
b 

F-test ns ns ns ns ns * 

Day 3 

65 

60 

55 

 

62.51
a 

51.15
 b
 

50.25
 b
 

 

-14.68
 a
 

-19.69
 b
 

-18.97
 b
 

 

46.25
 a
 

35.21
 b
 

35.38
 b
 

 

80.78 

79.70 

77.89 

 

0.74 

0.61 

-0.49 

 

26.76 

27.92 

27.24 

F-test ** ** ** ns ns ns 

Day 6 

65 

60 

55 

 

72.45
 b
 

73.79
 a
 

75.85
 a
 

 

5.39
 a
 

3.95
 b
 

2.66
c 

 

53.31 

59.96 

60.01 

 

80.25 

79.70 

79.86 

 

-0.77
 b
 

0.60
 a
 

-0.90
 b
 

 

29.98 

27.92 

30.22 

F-test ** ** ns ns ** ns 

Means with different lower letters within the same column are significantly different 

ns: non significant, ** significant difference at P≤0.05 

    

        2) คณุสมบติัทางกายภาพในผลกล้วยเลบ็มือนาง 

               การศกึษาคุณภาพทางกายภาพทีอ่ายุการเกบ็เกี่ยวผลกลว้ยเลบ็มอืนางอายุ 55 60 และ 65 

วนัหลงัดอกบานเตม็ที ่พบว่าขนาดผลทัง้ความกวา้งและความยาวของแต่ละอายุมคีวามแตกต่างกนัทาง

สถติอิย่างมนีัยสําคญัยิง่เมื่ออายุวนัในการเกบ็เกี่ยวเพิม่ขึน้ผลกล้วยมขีนาดใหญ่ขึน้ ความกวา้งผลอยู่ที ่

2.05, 2.16 และ 2.37 เซนตเิมตร ความยาวผล 8.89,
 
9.46

 
และ 10.17

 
เซนตเิมตร ตามลาํดบั ทีอ่ายุ 55 

60 และ 65 วนัตามลําดบั ความแน่นเน้ือของผลกลว้ยพบว่าทุกอายุการเกบ็เกี่ยวผลกลว้ยเลบ็มอืนางทัง้

อายุ 55 60 และ 65 วนัไม่มคีวามแตกต่างทางสถติ ิจากการศกึษาของ Taper and Jain., 2012 กลว้ย 

Musa sp ‘Robusta’ พบว่าระยะการสุกที่แตกต่างกนัปรมิาณความแน่นเน้ือมคีวามแตกต่างกนัดงัน้ี ที่

ระยะสุกระดบั 5 ระดบั 6 และระดบั 7  มคีวามแน่นเน้ือ 37.29 N, 27.35 N, และ22.57 N ตามลําดบั โดย

ระดบัการสุกที่เพิม่มากความแน่นเน้ือยิง่ลดลงแสดงว่ากล้วยอ่อนนุ่มลงเมื่อสุกเพิม่ขึ้นสอดคล้องกับ 
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Siriboon and Banlusilp. (2004)   ศกึษาระยะการสุกของกลว้ยน้ําวา้โดยวดัความแน่นเน้ือผลทุกวนัของ

การเก็บรกัษาพบว่าความแน่นเน้ือของกล้วยลดลงเมื่ออายุการเก็บรกัษาเพิ่มขึ้นเน่ืองจากกล้วยเกิด

กระบวนการสุกทาํใหผ้ลอ่อนนุ่มลง ระยะเวลาในการพฒันาผลจากผลดบิเป็นผลสุกอยูท่ี ่3.35 – 5.11 วนั

ซึ่งอายุการเก็บเกี่ยวผลกล้วยเล็บมอืนางเพิ่มขึ้นส่งผลให้ผลกล้วยเล็บมอืนางสุกโดยมรีะยะวนัเฉลี่ย

แตกต่างกนัทางสถิติอย่างมนีัยสําคญัยิง่ แต่เมื่อเปรยีบเทยีบระยะเวลาสุกจนผลเสื่อมสภาพไม่เป็นที่

ต้องการของผูบ้รโิภคพบว่าอยู่ที่ 6.75 – 7.25 วนัและไม่มคีวามแตกต่างกนัทางสถติ ิ น้ําหนักผลไม่ว่า

อายุการเก็บเกี่ยว 55, 60 หรอื 65 วนัหลงัดอกบานเต็มที่ไม่มคีวามแตกต่างกนัทางสถติมิน้ํีาหนักอยู่

ระหว่าง 28.49 – 29.79 กรมั (Table 4.2) 
 

Table 4.2 Physical and shelf life of ‘Kluai Leb Mu Nang’. 

 

 

             

        3) คณุภาพทางเคมีในผลกล้วยเลบ็มือนาง 

            การศกึษาคุณภาพทางเคมทีีอ่ายกุารเกบ็เกีย่วผลกลว้ยเลบ็มอืนาง 55 60 และ 65 วนั หลงัดอก

บานเต็มที่ ปรมิาณของแขง็ที่ละลายน้ําได้และปรมิาณวติามนิซทีัง้หมดทัง้ 3 อายุการเก็บเกี่ยว โดย

ปรมิาณของแขง็ที่ละลายน้ําไดอ้ยู่ที ่ 8.36 , 10.07 และ11.03  °Brix ในอายุการเกบ็เกี่ยวผลกลว้ย

เลบ็มอืนาง 55 60 และ 65 วนัตามลําดบั ปรมิาณวติามนิซทีัง้หมดอยู่ที ่ 213.52, 185.91 และ 214.03 

µg/ml Ascorbic acid มคีวามแตกต่างทางสถติอิย่างมนีัยสําคญัยิง่ ในอายุการเก็บเกี่ยวผลกล้วย

เลบ็มอืนาง 55 60 และ 65 วนัตามลาํดบั ปรมิาณกรดทัง้หมดมคีวามแตกต่างกนัทางสถติใินอายุการเกบ็

เกี่ยวผลกลว้ยเลบ็มอืนาง 65 วนัมปีรมิาณกรดสูงสุดถงึ 1.29 และ 1.21 ในอายุการเก็บเกี่ยวผลกล้วย

เลบ็มอืนาง 60 วนั และ 0.98 อายุการเกบ็เกี่ยวผลกล้วยเลบ็มอืนางที ่55 วนั การประเมนิคุณภาพทาง

ประสาทสมัผสัโดยมคีะแนนความชอบรวมอยู่ที่ 3.75 – 4 จากระดบั 5คะแนน ซึ่งอายุการเก็บเกี่ยวผล

กลว้ยเลบ็มอืนาง 60 และ 65 วนั มคี่าคะแนนสูงกว่าอายุการเกบ็เกี่ยวผลกลว้ยเลบ็มอืนาง 55 วนัโดยไม่

Days after 

blooming 

Texture  (N) Size (cm) Weigh

t (g) 

Ripenin

g (Day) 

Senescent 

(Day) 

Shelf 

life 

(Day) 
Pulp Long Wide 

55 

60 

65 

50.47 

51.99 

42.54 

8.89
 b
 

9.46
 b
 

10.17
 a
 

2.05
 b
 

2.16
 b
 

2.37
 a
 

28.49 

29.79 

29.04 

5.11
 a
 

4.66
 a
 

3.35
 b
 

6.75 

7.25 

7.00 

10.22
 a
 

9.73
 a
 

7.70
 b
 

F- test ns ** ** ns ** ns ** 

Means with different lower letters within the same column are significantly different 

ns: non significant, ** significant difference at P≤0.05 
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มคีวามแตกต่างอย่างมนีัยสําคญัยิง่ทางสถติ ิ(Table 3) Swami et al., 2012 ศกึษาองคป์ระกอบทางเคมี

ในกล้วยต่างสายพนัธุ์ 7 สายพนัธุ์ในประเทศอินเดยีดงัน้ี Rasthali, Saba, Bluggoe, Rajapuri, 

Chandrabali, Udhyam และ Grand naine ซึง่มปีรมิาณกรด  ตามลําดบัดงัน้ี  1.87, 1.84, 1.88,  1.85,  

1.78,  1.83 และ  1.73 ตามลําดบั ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน้ําได ้ ( Brix ) ตามลําดบัดงัน้ี 5.29  5.10 

5.14  5.24  5.19  5.57 และ  5.75 ปรมิาณวติามนิซทีัง้หมด (mg/100g) ตามลําดบัดงัน้ี  6.52 7.32  

7.42 6.75 6.22 7.69 และ  7.51 ซึง่ปรมิาณกรด TA (%) และปรมิาณของแขง็ที่ละลายน้ําได้ TSS มี

ปรมิาณทีส่อดคลอ้งใกลเ้คยีงกบักลว้ยเลบ็มอืนางทีม่ ีปรมิาณกรด (TA)  0.98 – 1.29 % และปรมิาณ

ของแขง็ทีล่ะลายน้ําได ้ 8.36 – 11.03  °Brix Taper and Jain., (2012) ศกึษาปรมิาณของแขง็ทีล่ะลาย

น้ําได ้(TSS)  และปรมิาณกรด (TA) ในกลว้ย ‘Robusta’ ทีร่ะยะสุกระดบั 5, 6, และ 7 พบว่าปรมิาณ

ของแขง็ทีล่ะลายน้ําได ้TSS เป็นดงัน้ี 19.2 20.73 และ 23.07 ในระยะการสุกระดบั 5 ระดบั 6 และระดบั 

7 ตามลําดบั และปรมิาณกรด TA เป็นดงัน้ี 0.37 0.41 และ 0.48 ในระยะการสุกระดบั 5  ระดบั 6 และ

ระดบั 7 ตามลําดบั ซึง่หากเปรยีบเทยีบกบักลว้ยเลบ็มอืนางแลว้ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน้ําไดใ้นกลว้ย 

‘Robusta’ มปีรมิาณสูงกว่าเป็นเท่าตัวซึ่งกล้วย ‘Robusta’ แต่ปรมิาณกรดในกล้วยเล็บมอืนางกลบัมี

ปรมิาณกรดสูงกว่า ‘Robusta’ ถงึสองเท่าแต่มคีวามสอดคลอ้งกนัโดยระยะการสุกทีเ่พิม่ขึน้ปรมิาณกรด

ยิง่สูงขึน้ อกีทัง้ Siriboon and Banlusilp. (2004) ศกึษาระยะการสุกของกลว้ยน้ําวา้โดยการเกบ็รกัษา

และวดัปรมิาณกรดและของแขง็ที่ละลายน้ําได้พบว่าอายุการเก็บรกัษาที่เพิม่ขึ้นทัง้ปรมิาณกรดและ

ของแขง็ทีล่ะลายน้ําไดจ้ะเพิม่ขึน้ (Table 4.3) 
 

Table 4.3 Chemical and sensory evaluation of ‘Kluai Leb Mu Nang’. 

Days after 

blooming 

Total soluble 

solid (°Brix ) 

Titratable activity 

(% malic acid) 

Ascorbic acid 

(mg/100 FW) 

Sensory 

evaluation (Score) 

55 

60 

65 

8.36 

10.07 

11.03 

0.98
 b
 

1.21
 a
 

1.29
 a
 

213.52
a
 

185.91
b
 

214.03
a
 

3.75 

4.00 

3.87 

F- test ns ** ** ns 

Means with different lower letters within the same column are significantly different 

ns: non significant, ** significant difference at P≤0.05 
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4.2 ศึกษาระยะการพฒันาและส่วนของผลกล้วยเลบ็มือนางต่อปริมาณสารต้านอนุมูล

อิสระ 

1) สีเปลือกและสีเน้ือกล้วยเลบ็มือนาง 

การศกึษาสเีปลอืกกลว้ยเลบ็มอืนาง ระยะดบิ ระยะสุกและระยะสุกงอม (Table 4.4) พบว่ากลว้ย

เลบ็มอืนางระยะดบิ มคี่า L* a*และb* เท่ากบั 54.6 -19.79
 
และ 35.33

 
ส่วนระยะสุกมคี่า L* a*และb* 

เท่ากบั 75.13 3.23
 

และ 54.08
 

ระยะสุกงอมมมีคี่า L* a*และb* เท่ากบั 73.41 4.67
 

และ 53.40
 

ตามลาํดบั 
   ค่าความสว่าง (L*) ของเปลอืกกลว้ยเลบ็มอืนาง 3 ระยะ มคี่าความสว่างอยู่ในช่วง 54.64 ถงึ 

75.13 (Table 4.4) โดยสเีปลอืกของกลว้ยเลบ็มอืนางทัง้ 3 ระยะ มคี่าความสว่างมากกว่า 50 แสดงว่ามสีี

ค่อนไปในทางสว่างทุกระยะซึง่ระยะสุกและสุกงอมมคี่าความสว่างมากว่าระยะดบิมคีวามแตกต่างกนัทาง

สถติอิยา่งมนียัสาํคญัยิง่  

   ค่า a* ของเปลอืกล้วยเลบ็มอืนาง 3 ระยะ มคี่าอยู่ในช่วง (-19.79) ถงึ 4.67 (Table 4.4)             

เปลอืกกลว้ยเลบ็มอืนางทัง้ 3 ระยะ มคี่า a* เป็นลบและบวกเพยีงเลก็น้อยแสดงว่ามคีวามเป็นสเีขยีวทุก

ระยะโดยระยะดบิมคี่า (-19.79) มคีวามเป็นสเีขยีวมากทีสุ่ดมคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยสําคญัทางสถติ ิ

(P≤ 0.05) กบัระยะดบิ 3.23 และระยะสุกงอม 4.67 ซึง่ความเป็นสเีขยีวลดลงค่อนไปทางความเป็นสแีดง

เน่ืองจากค่า a* เป็นบวกเลก็น้อยซึง่ไมป่รากฏความเป็นสเีขยีวในระยะสุกและสุกงอม 

             ค่า b*  ของเปลอืกกลว้ยเลบ็มอืนาง 3 ระยะมคี่าอยู่ในช่วง 35.33 ถงึ 54.08 (Table 4.4) 

เปลอืกกลว้ยเลบ็มอืนางทัง้ 3 ระยะ มคี่า b* เป็นบวกแสดงว่ามคีวามเป็นสเีหลอืงทุกระยะโดยระยะสุก

และสุกงอมเป็นสเีหลอืงสูงกว่าระยะดบิคอื 54.08 และ 53.40 ตามลําดบัโดยมคีวามแตกต่างทางสถิติ

อยา่งมนียัสาํคญัยิง่ทางสถติ ิ(P≤ 0.05) กบัระยะดบิ  

 

จากการศึกษาสเีน้ือกล้วยเล็บมอืนาง ระยะดบิ ระยะสุกและระยะสุกงอม (Table 4.4) พบว่า

กลว้ยเลบ็มอืนางระยะดบิ มคี่า L* a* และb* เท่ากบั 78.52 -4.45 และ 26.23 ส่วนระยะสุกมคี่า L* a*และ

b* เท่ากบั 80.81 -1.05 และ 24.08 ระยะสุกงอมมมีคี่า L* a*และb* เท่ากบั 79.88 0.36 และ 30.95 

ตามลาํดบั 
   ค่าความสว่าง (L*) ของสเีน้ือกลว้ยเลบ็มอืนาง 3 ระยะ มคี่าความสว่างอยู่ในช่วง 78.52 - 80.81 

(Table 4.4) โดยสเีน้ือของกลว้ยเลบ็มอืนางทัง้ 3 ระยะ มคี่าความสว่างมากกว่า 50 แสดงว่ามสีคี่อนไป

ในทางสว่างทุกระยะและไมม่คีวามแตกต่างกนัทางสถติ ิ 

   ค่า a* ของสเีน้ือกลว้ยเลบ็มอืนาง 3 ระยะ มคี่าอยู่ในช่วง (–4.41) ถงึ (0.36)  (Table 4.4)      สี

เน้ือกลว้ยเลบ็มอืนางทัง้ 3 ระยะ มคี่า a* เป็นลบและบวกแสดงถงึความเป็นสเีขยีวและสแีดงเลก็น้อย มี

ความเป็นสเีขยีวมากทีสุ่ดในระยะดบิเน่ืองจากค่า a* เป็นลบสงูสุด 

           ค่า b*  ของสเีน้ือกลว้ยเลบ็มอืนาง 3 ระยะมคี่าอยู่ในช่วง 24.08 ถงึ 30.95 (Table 4.4) เน้ือ

กลว้ยเลบ็มอืนางทัง้ 3 ระยะ มคี่า b* เป็นบวกมคีวามเป็นสเีหลอืงทุกระยะโดยระยะสุกงอมมคีวามเป็นสี

เหลอืงมากทีสุ่ด 30.95 แต่ไมม่คีวามแตกต่างทางสถติ ิ(P≤ 0.05) กบัระยะดบิ และระยะสุก  
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  Figure 4.1 ลกัษณะทีป่รากฏของกลว้ยเลบ็มอืทีร่ะยะดบิ  สุกและสุกงอม กลว้ยดบิสผีวิเขยีวทัง้

ผล กลว้ยสุกผลสเีหลอืงแต่ขัว่ผลสเีขยีว  สว่นระยะสุกงอมมจีดุกระเลก็น้อยขัว่ผลเป็นสดีาํ  การ

เสื่อมสภาพของกลว้ยสาเหตุอาการผดิปกตทิางสรรีะวทิยาเมือ่เขา้ระยะสุกอาการเพิม่ขึน้ตามอายกุารเกบ็

รกัษา (Ketsa, 2000) 

         

 

 

Figure 4.1  Appearance of mature green, ripe and overripe ‘Kluai Leb Mu Nang’ banana fruit. 

 

Table 4.4    Peel and pulp colour of mature green, ripe and overripe stages of ‘Kluai Leb Mu 
Nang’ banana fruit. 
 

Colour Mature green Ripe Overripe 

Peel colour 

   
L* 47.85±3.37 c 72.65±2.66 a 65.62±4.55 b 

a* -19.06±0.77 c 3.11±0.72 b 9.09±1.35 a 

b* 34.50±1.74 b 58.20±3.25 a 59.47±4.29 a 

Pulp colour 

   
L* 82.72±2.42 a 78.81±7.43 ab 75.45±3.17 b 

WI 68.58±2.84  a 65.44±5.68 a 58.11±3.83 b 

b* 26.06±0.90 b 26.75±2.52 b 33.76±4.09 a 

Values followed by the same letter within a row are not significantly different at p< 0.05 level. 
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 2) ความแน่นเน้ือ ของแขง็ทีล่ะลายน้ําได ้ และปรมิาณกรดของกลว้ยเลบ็มอืนางแต่ละระยะการ

สุก 

การศกึษาคุณภาพทางเคมใีนกลว้ยเลบ็มอืนาง ทีร่ะยะ ดบิ สุกและสุกงอม ความแน่นเน้ือปรมิาณ

ของแขง็ทีล่ะลายน้ําไดแ้ละปรมิาณกรดอนิทรยี ์ เป็นตวับ่งชีค้วามบรบิูรณ์และคุณภาพของกลว้ย

เลบ็มอืนางการเปลีย่นแปลง ความแน่นเน้ือปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน้ําไดแ้ละปรมิาณกรดอนิทรยี ์

(Figure 4.2A และ 4.2B) ความแน่นเน้ือมคีวามแตกต่างทางสถติอิยา่งมนีัยสาํคญัยิง่ในระยะดบิ 40.85 N 

และลดลงเหลอืเพยีง 6.13 N  5.61 N ในระยะสุกและระยะสุกงอม แต่ไม่มคีวามแตกต่างทางสถติใินระยะ

สุกและสุกงอม เช่นเดยีวกบัการลดลงของกลว้ย ‘Baxi’(Musa sp. AAA group) ระหว่างการสกุ จากการ

รายงานของ (Li et al., 2009) การอ่อนนุ่มของกลว้ยเกีย่วขอ้งกบัการสลายตวัของผนงัเซลล ์  การลดลง

ของแป้งและการเพิม่ขึน้ของน้ําตาล ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน้ําไดข้องกลว้ยเลบ็มอืนางเพิม่ขึน้มคีวาม

แตกต่างทางสถติอิยา่งมนีัยสาํคญัจาก 3.58  °Brix เพิม่เป็น 27.17 และ 28.93 ° Brix ในระยะสุกและ

ระยะสุกงอม ตามลาํดบั(Figure 4.2B) Li et al. (2009) รายงานว่า การเพิม่ขึน้ของน้ําตาลของกลว้ย 

‘Baxi’ (Musa sp. AAA group) เกดิจากการทาํงานของเอนไซม ์ sucrose phosphate synthase , 

sucrose synthase และ invertases ทีเ่พิม่ขึน้ระหว่างการสุก ปรมิาณกรดมคีวามแตกต่างทางสถติอิยา่ง

มนีัยสาํคญัพบว่าปรมิาณกรดในระยะดบิ 0.05 เปอรเ์ซน็ตแ์ละสงูในระยะสุกและสกุงอม ตามลําดบั 

เช่นเดยีวกบั Siriboon and Banlusilp. (2004) ปรมิาณกรดในกลว้ยน้ําวา้ระหว่างการเกบ็รกัษา พบว่า

ปรมิาณกรดเพิม่ขึน้ Will et al. (1982) ปรมิาณกรดของกลว้ย William  (Musa sp AAA group) ใน

กลว้ยดบิมปีรมิาณกรดระดบัตํ่ากว่ากลว้ยสุก  เกีย่วขอ้งกบัการลดลงของ pH อยา่งไรกต็ามแตกต่างใน

กลว้ย Musa sp., AAA group, cv. Zhonggang (Jiang et al., 2004) และในกลว้ย Musa acuminate, 
AAA group, cv. Gross Michel (Thaiphanit and Anprung, 2010) 
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Figure 4.2  Firmness, total soluble solids (TSS) and total acidity (TA) of mature green, ripe and 

overripe stages of ‘Kluai Leb Mu Nang’ banana fruit. Bars represent mean (n=10) ± SD. 

Samples followed by the same letter were not significantly different (p>0.05). 
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 3) ความสามารถในการตา้นอนุมลูอสิระ 

 ความสามารถในตา้นอนุมลูอสิระและ DPPH radical scavenging activity ของกลว้ยเลบ็มอืนาง

ระหว่างการสุก (Figure 4.3) ความสามารถการต้านอนุมลูอสิระในกลว้ยเลบ็มอืนางสุกสงูกว่าระยะดบิ

และสุกงอม มคีวามแตกต่างกนัทางสถติ ิ (P<0.05) (Figure 4.3A) ความสามารถในการตา้นอนุมลูอสิระ

ต่างกบัวธิกีาร  DPPH radical scavenging activity (Figure 4.3B) DPPH radical scavenging activity 

ปรมิาณสงูในระยะดบิและปรมิาณใกลเ้คยีงกนัในระยะสุกงอม วธิกีาร DPPH radical scavenging 

activity ผลเหมอืนในกลว้ย ‘Gross Michel’ banana fruit (Thaiphanit and Anprung, 

2010).  Macheix et al. (1999) รายงานความสามารถในการตา้นอนุมลูอสิระในเน้ือกลว้ยเน่ืองจากมฟี

ลาโวนอยดแ์ละปรมิาณฟีนอลลคิ   

 

 
 

 
Figure 4.3  Total antioxidant capacity and DPPH scavenging activity of mature green, ripe and 

overripe stages of ‘Kluai Leb Mu Nang’ banana fruit. Bars represent mean (n=10) ± SD. 

Samples followed by the same letter were not significantly different (p>0.05). 
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 4) ปรมิาณฟีนอลและฟลาโวนอยด ์

 การเปลีย่นแปลงปรมิาณฟีนอลและฟลาโนอยดข์องกลว้ยเลบ็มอืนางทัง้สามระยะพบว่า  

ปรมิาณฟีนอลกลว้ยดบิมรีะดบัตํ่ากวา่กลว้ยสุกและสกุงอมมคีวามแตกต่างกนัทางสถติ ิ (P<0.05) (Figure 

4.4A) แต่ไมม่คีวามแตกต่างกนัระหว่างระยะกลว้ยสุกและสุกงอม  ส่วนปรมิาณฟลาโวนอยดร์ะดบิสงูกว่า

ระยะสุกและสุกงอมมคีวามแตกต่างกนัทางสถติ ิ (P<0.05) (Figure 4.4B) แต่ไมม่คีวามแตกต่างกนั

ระหว่างระยะสุกและสุกงอม  การเปลีย่นแปลงของฟีนอลในกลว้ยเลบ็มอืนางเช่นเดยีวกนัการ

เปลีย่นแปลงความสามารถในการตา้นอนุมลูอสิระโดยการหาดว้ยวธิ ี FRAP ดงันัน้ความสามารถในการ

ตา้นอนุมลูอสิระมคีวามสมัพนัธก์บัปรมิาณฟีนอลลคิเน่ืองจากฟีนอลลคิเป็นสารตา้นอนุมลูอสิระในกลว้ย 

(Someya et al., 2002)  เช่นเดยีวกนัรายงานของ Bennett et al. (2010) ในเน้ือกลว้ยเป็นแหล่งสะสม

สารออกฤทธิ ์  สาํหรบัในกลว้ยเลบ็มอืนางมรีะดบัฟลาโวนอยดส์งูแต่ฟีนอลตํ่าซึง่แตกต่างจากรายงานของ 

Macheix et al. (1999) มปีรมิาณฟีนอลและแทนนินสงูในระยะดบิและมกีารสลายตวัเมือ่เขา้ระยะสุก 

Bennett et al. (2010) ดงันัน้การเปลีย่นแปลงของฟีนอลและฟลาโวนอยดข์องกลว้ยขึน้อยูก่นัพนัธุข์อง

กลว้ย 

 

 

Figure 4.4  Total phenols (TP) (A) and total flavonoids (TF) (B) content of mature green, ripe 

and overripe stages of ‘Kluai Leb Mu Nang’ banana fruit. Bars represent mean (n=10) ± SD. 

Samples followed by the same letter were not significantly different. 
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4.3 ศึกษาความสามารถต้านอนุมลูอิสระต่ออายกุารเกบ็รกัษากล้วยเลบ็มือนาง 

1) สีเปลือกกล้วยเลบ็มือนาง 

จากการศกึษาค่าสเีปลอืกกล้วยเลบ็มอืนางที่เก็บรกัษาที่อุณหภูม ิ13 องศาเซลเซยีส อายุการ

เกบ็รกัษา 0,4 ,8,12  และ 16 วนั (Table 4.5) พบว่ากลว้ยเลบ็มอืนาง ค่าความสว่าง (L*) ของเปลอืก

กล้วยเลบ็มอืนางมคี่าความสว่างอยู่ในช่วง 63.16 ถึง 73.53 (Table 4.5) โดยสเีปลอืกของกล้วย

เลบ็มอืนางทีอ่ายุการเกบ็รกัษา 0, 4, 8,12 และ 16 วนัมคี่าความสว่างมากกว่า 50 แสดงว่ามสีคี่อนไป

ในทางสว่างทุก ระยะโดยมคีวามแตกต่างกนัทางสถติอิยา่งมนียัสาํคญัยิง่เมื่ออายุการเกบ็รกัษาเพิม่ขึน้ค่า

ความสว่างลดลง ส่วนค่า a* ของเปลอืกกลว้ยเลบ็มอืนางอายุการเกบ็รกัษา 0, 4, 8,12 และ 16 วนัมคี่า

อยู่ในช่วง 3.89 ถงึ 9.04 (Table 4.5) เปลอืกกลว้ยเลบ็มอืนางทุกอายกุารเกบ็รกัษาทัง้ 0, 4, 8,12 และ 

16 วนั มคี่า a* เป็นบวกแสดงว่ากล้วยทีนํ่ามาเก็บรกัษานัน้เกดิกระบวนการสุกแล้วเน่ืองจากไม่มคีวาม

เป็นสเีขยีวโดยมคีวามแตกต่างกนัทางสถิตอิย่างมนีัยสําคญัยิง่อายุการเก็บรกัษาที่เพิม่ขึ้นความเป็นสี

เขยีวยิง่ลดลง (Table 4.5) ค่า b*  ของเปลอืกกลว้ยเลบ็มอืนางทีอ่ายกุารเกบ็รกัษาทัง้ 0, 4, 8,12 และ 16 

วนั มคี่าอยู่ในช่วง 56.73 ถงึ 59.08(Table 4.5) เปลอืกกลว้ยเลบ็มอืนางทัง้อายุการเกบ็รกัษาที ่0, 4, 

8,12 และ 16 วนัมคี่า b* เป็นบวกแสดงว่ามคีวามเป็นสเีหลอืงทุกระยะโดยทุกระยะไมม่คีวามแตกต่างกนั  
   จากการศกึษาสเีปลอืกกลว้ยเลบ็มอืนางที่เก็บรกัษาที ่25 องศาเซลเซยีส ทีอ่ายุการเกบ็รกัษา                

0, 4,  และ 8 วนั (Table 4.5) พบว่ากลว้ยเลบ็มอืนางมคี่าความสว่าง (L*) ของเปลอืกอยู่ในช่วง 64.52ถงึ 

770.20 (Table 5) โดยสเีปลอืกกลว้ยเลบ็มอืนางทีอ่ายุการเกบ็รกัษา  0, 4 และ 8 วนัมคี่าความสว่าง

มากกว่า 50 แสดงว่ามสีคี่อนไปในทางสว่างทุก ระยะแต่มคีวามแตกต่างกนัทางสถติอิย่างมนีัยสําคญัยิง่ 

เมื่ออายุการเกบ็รกัษาเพิม่ขึน้ค่าความสว่างลดลง ส่วนค่า a* ของเปลอืกลว้ยเลบ็มอืนางทีอ่ายุการเก็บ

รกัษาทัง้ 0, 4, และ 8 วนัมคี่าอยู่ในช่วง 4.07 ถงึ 10.22 (Table 4.5) เปลอืกกลว้ยเลบ็มอืนางทุกอายกุาร

เกบ็รกัษาทัง้ 0, 4, และ 8 วนั มคี่า a* เป็นบวกและแสดงถงึความเป็นสแีดงซึง่แสดงว่ากลว้ยทีนํ่ามาเกบ็

รกัษานัน้สุกแล้วเน่ืองจากไม่มคีวามเป็นสีเขยีวโดยมคีวามแตกต่างกันทางสถิติอย่างมนีัยสําคญัยิ่ง 

(P≤0.05) อายุการเก็บรกัษาที่เพิม่ขึน้ความเป็นสเีขยีวยิง่ลดลง (Table 4.5) ค่า b*  ของเปลอืกกลว้ย

เลบ็มอืนางทีอ่ายุการเกบ็รกัษาทัง้  0, 4, และ 8 วนั มคี่าอยู่ในช่วง 51.73 ถงึ 59.01 (Table 4.5) เปลอืก

กลว้ยเลบ็มอืนางทัง้อายกุารเกบ็รกัษาที ่0, 4, และ 8 วนัมคี่า b* เป็นบวกแสดงว่ามคีวามเป็นสเีหลอืงทุก

ระยะโดยมคีวามแตกต่างกนัอยา่งมนียัสาํคญัยิง่ทางสถติ ิ(P≤ 0.05)  
 

จากการเกบ็รกัษาผลกลว้ยเลบ็มอืนางทีอุ่ณหภมู1ิ3องศาเซลเซยีสเป็นเวลา16วนักลว้ยยงัคงเป็น

สเีขยีวและไม่พบจุดด่างดําและเกลด็บนผวิ ในส่วนการเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม2ิ5องศาเซลเซยีสเป็นเวลา8

วนักลว้ยเกดิอาการเหีย่วและมจีุดสดีํา (Figure 4.5) การเกดิจุดสดีําเป็นอาการผดิปกตใินเปลอืกเมื่อสุก

Chen et al. (2008) อาการผดิปกตทิางสรรีะวทิยาเกดิขึน้เน่ืองจากความผดิปกตขิองเยื่อหุม้เซลลแ์ละ

ผนังเซลลเ์สื่อมสภาพจงึทําใหก้ลว้ยเกดิกระบวนการเสื่อมสภาพ Choehom et al .(2004)รายงานว่า

อาการจดุสน้ํีาตาลในกลว้ย Musa AAหรอื SucrierหรอืKlui Khai ระหว่างการสุกเกี่ยวขอ้งกบัเอนไซมแ์ละ 

PPO 
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Figure 4.5 Visual appearance of  ‘Kluai Leb Mu Nang’ banana (Musa AA group) fruit at initial 

day of storage and held at 25°C for 8 days and 13°C for 16 days. 

 

 

 

           

Table 4.5 Superficial colour of peel and pulp of ‘Kluai Leb Mu Nang’ banana (Musa AA group) 

fruit during storage at 25 °C and 13 °C. 

Temperature 

(°C) 

Time 

(Days) 

Peel Pulp 

L* a* b* L* WI b* 

25 

0 70.20±2.5
a
 4.07±0.3

b
 59.01±1.7

a
 81.93±0.5

a
 71.20±1.4

a
 22.26±2.1

b
 

4 64.52±1.6
b
 9.00±0.8

a
 51.73±5.7

b
 79.32±0.8

b
 67.65±1.5

b
 24.69±1.4

ab
 

8 66.91±4.7
ab

 10.22±1.6
a
 53.80±3.6

b
 79.32±1.5

b
 65.78±2.2

b
 27.03±1.6

a
 

13 

0 71.56±3.0
a
 4.27±0.7

b
 58.50±4.9 81.17±0.8 70.90±1.4 21.87±1.2 

4 73.53±2.5
a
 3.89±0.6

b
 59.67±2.8 81.40±0.5 70.65±0.6 22.56±2.1 

8 67.45±3.1
ab

 8.07±1.8
a
 59.80±4.0 82.03±2.1 70.70±2.1 22.92±1.0 

12 65.73±1.9
b
 7.75±0.9

a
 56.73±4.8 80.40±0.3 70.86±0.3 21.50±0.5 

16 63.16±3.1
b
 9.04±1.2

a
 57.03±2.9 80.62±0.5 70.54±0.1 22.00±0.6 

Data represent the mean of ten replication ±SD. Values of each storage temperature followed 

by the same letter within a column are not significantly different at P < 0.05 level. 
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        2) ความแน่นเน้ือ 

         ความแน่นเน้ือของกล้วยเล็บมอืนางระหว่างการเก็บรกัษาที่อุณหภูม ิ13 และ 25 องศาเซลเซยีส 

พบว่าการเกบ็รกัษาที่อุณหภูมติํ่าสามารถรกัษาความแน่นเน้ือได้จนกระทัง้ 16 วนั ไม่มคีวามแตกต่าง

ทางสถติระหว่างการเกบ็รกัษา แต่ทีอุ่ณหภูม ิ25 องศาเซลเซยีส ความแน่นเน้ือลดลงหลงัจากการเก็บ

รกัษา 4 วนั มคีวามแตกต่างทางสถติ ิ (P<0.05) (Figure 4.6) เช่นเดีย่วกนักบักลว้ย ‘Goldfinger’ ความ

แน่นเน้ือลดลงเมื่อเกบ็ทีอุ่ณหภูม ิ10 องศาเซลเซยีส 22 วนั (Nunes et al., 2013) การเกบ็รกัษาที่

อุณหภมูติํ่าทาํใหย้ดือายกุารเกบ็รกัษาและรกัษาคุณภาพ  เน่ืองจากลดกระบวนเมตาบอลซิมึทําใหร้กัษา

ความแน่นเน้ือไดเ้มือ่เกบ็รกัษาทีอุ่ณหภมู ิ13  องศาเซลเซยีส 

 

 
Figure 4.6. Firmness of ‘Kluai Leb Mu Nang’ banana (Musa AA group) fruit during storage at 25  

and 13 °C. Data represent the mean of ten replications ± SD.C.                                                                                                                                                                                            

 

        3) สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ 

            ความสามารถในการต้านอนุมลูอสิระในกลว้ยเลบ็มอืนางโดยวธิ ี DPPH scavenging activity

และ ferric reducing antioxidant potential (FRAP)    (Figure 4.7) ทัง้วธิ ีDPPH และ FRAP ทีห่ลงัการ

เกบ็เกีย่วมปีรมิาณสงูกว่าภายหลงัการเกบ็รกัษามคีวามแตกต่างกนัทางสถติ ิ(P<0.05) วธิ ีDPPH ลดลง

ภายหลงัการเกบ็รกัษา 4 วนั และลดลงจนกระทัง้ 16วนั ทัง้ทีเ่กบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ 13 และ 25 องศา

เซลเซยีส (Figure 4.7A) ผลการทดลองเช่นเดยีวกนัเมื่อวเิคราะห์สารต้านอนุมูลอสิระโดยวธิ ีFRAP 

(Figure 4.7B)   ปรมิาณสารประกอบฟินอลกิของกลว้ยเลบ็มอืนางทัง้ 2 อุณหภูมลิดลงเมื่ออายุการเกบ็

รกัษามากขึน้  แต่ไม่มคีวามแตกต่างทางสถติปิรมิาณฟลาโวนอยด์ พบว่าทีอุ่ณหภูม ิ13 องศาเซลเซยีส 

มปีรมิาณน้อยกว่าทีอุ่ณหภมู ิ25 องศาเซลเซยีส ตลอดระยะเวลาการเกบ็รกัษา(Figure 4.8)    ดงันัน้ควร

เก็บรกัษากล้วยเลบ็มอืนางที่อุณหภูมติํ่าเพื่อรกัษาสารออกฤทธิท์างชวีภาพ  ความสามารถในการต้าน

อนุมลูอสิระไดด้กีว่า 25 องศาเซลเซยีส 
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Figure 4.7.Total phenolic (TP) compounds  (A) and total flavonoids (TF) content (B) of ‘Kluai 

Leb Mu Nang’ banana (Musa AA group) fruit during storage at 25 °C and 13 °C. Data 

represent the mean of ten replications ± SD. 

 

 

 

 

 
 

 

Figure 4.8 Total phenolic (TP) compounds  (A) and total flavonoids (TF) content (B) of 

‘Kluai Leb Mu Nang’ banana (Musa AA group) fruit during storage at 25 °C and 13 °C. Data 

represent the mean of ten replications ± SD.
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