
 

บทท่ี 5 

สรปุผลการทดลอง 
 

อายุในการเก็บเกี่ยวหลงัตดัปลทีี่แตกต่างกนัในกล้วยเลบ็มอืนางมผีลต่อคุณภาพทางกายภาพ

และการสะสมองคป์ระกอบทางเคม ี ระหว่างกระบวนการสุกของกลว้ยเลบ็มอืนาง  ความแน่นเน้ือลดลง  

ระยะดบิมปีรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน้ําไดแ้ละปรมิาณกรดตํ่า  ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน้ําไดสู้งขึน้เมื่อเขา้

สู่ระยะสุกและสุกงอม ส่วนปรมิาณกรดลดระยะสุกงอม สําหรบัสารออกฤทธิท์างชวีภาพ  ความสามารถ

ในการต้านอนุมลูอสิระสูงและตํ่าโดยวธิ ีDPPH scavenging activity ในระยะสุก  ไม่มคีวามแตกต่างกนั

ทางสถิติด้านความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระระหว่างระยะดิบและสุกงอม  การเปลี่ยนแปลง

ปรมิาณฟีนอลเหมอืนกบัการเปลีย่นแปลงความสามรถในการต้านอนุมูลอสิระ แต่ไม่มคีวามแตกต่างกนั

ทางสถิติปริมาณฟีนอลในระยะสุกและสุกงอม  การเก็บรกัษากล้วยเล็บมอืที่อุณหภูมิตํ่า 13 องศา

เซลเซยีส สามารถยดือายกุารเกบ็รกัษาและคุณภาพ  แต่ไม่มผีลต่อความสามารถในการต้านอนุมลูอสิระ 

ปรมิาณ ฟลาโวนอยดแ์ละฟีนอลระหว่างการเกบ็รกัษา 

 


