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Abstract 

Mature green ‘Kluai Teparod’ bananas (Musa ABBB) were harvested and evaluated the number of 
finger/comb, comb/bunch, fruit size and weight. Fruits were kept in ethylene-free air at 20 °C. Some physical 
(color, chlorophyll and texture) and chemical (soluble solids and starch) properties of banana fruits were 
determined. The results showed that an average of fingers and combs were 6 fingers/comb and 3 combs/bunch. 
Fruit size was 6.76 × 17.12 cm and fruit weight was 216.95 g. Significant differences (P≤ 0.05) were found in b 
values of peel and pulp, total chlorophyll, texture, soluble solids and starch of each ripening stages. The b value 
of peel and pulp increased, but total chlorophyll and firmness decreased. Soluble solid increased whiles starch 
decreased. 

 
บทคัดยอ 

ผลกลวยพันธุเทพรส Musa (ABBB group ) เก็บเกี่ยวที่ระยะแกเขียว ศึกษาจํานวนผลตอหวี และจํานวนหวีตอเครือ 
วัดขนาดและน้ําหนักของผล นําไปบมดวยเอทธิลีนที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส นําผลกลวยตามระดับการสุกมาประเมิน
คุณภาพทางกายภาพ สีเปลือกและเนื้อ ปริมาณคลอโรฟลล และความแนนเนื้อ การประเมินคุณภาพทางเคมี วัดปริมาณ
ของแข็งที่ละลายในน้ํา (soluble solids : SS)  และ ปริมาณแปง (Starch) พบวามีจํานวนผลเฉลี่ย 6 ผลตอหวี และ จํานวนหวี
เฉล่ีย 3 หวีตอเครือ ขนาดผลเฉลี่ย 6.76 × 17.12 เซนติเมตร น้ําหนักผลเฉล่ีย 216.95 กรัม คา b*  ของสีเปลือกและเนื้อมีคา
เพิ่มขึ้น ปริมาณคลอโรฟลลในเปลือกและความแนนเนื้อของผลมีคาลดลงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในทุกระดับการ
สุก ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําของผลมีคาเพิ่มขึ้น สวนปริมาณแปงของผลมีคาลดลงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
ในทุกระดับการสุก  
คําสําคัญ: กลวยเทพรส, คุณภาพ, การสุก 

 
คํานํา 

กลวยพันธุเทพรส Musa (ABBB group) เปนกลวยพันธุไทยแท (เบญจมาศ และ คณะ, 2549) ที่อินโดนีเซียเรียกวา 
ปซัง อาบู ไซแอม หมายถึง กลวยผลใหญของชาวสยาม มีชื่อเรียกหลายชื่อเชน กลวยสิ้นปลี กลวยปลีหาย กลวยปลีหลน กลวย
ตีนเตา กลวยพาโล กลวยทิพรส (อัจฉรา, 2548) ลักษณะทั่วไปของกลวยเทพรส เปนกลวยที่มีลําตนแข็งแรง สูง 3.5- 4 เมตร 
เสนผาศูนยกลาง 28-35 เซนติเมตร กาบลําตนดานนอกมีปนสีดํา มีนวลตรงผิวกาบเล็กนอยดานในมีสีเขียว ใบมีสีเขียวเขมเปน
มัน ทางใบยาวแผกวางและแบน กานใบมรีองแคบ ดอกเปนแบบชอไมมีขน ปลีรูปไขคอนขางปอม ปลายมน ดานบนมีสีแดงอม
มวง ดานลางมีสีแดงเขม ผลผลิตมี 5-7 หวีตอเครือ และ ประมาณ 5-11 ผลตอหวี ผลใหญคอนขางกลมมีเปลือกหนา ผลมี
ขนาดเสนผาศูนยกลางประมาณ   5-7 เซนติเมตร ยาว 18-20 เซนติเมตร ผลดิบมีสีเขียวหมน ผลแกจัดมีสีเขียวอมเทา ผลสุกมี
สีเหลืองเขม เนื้อผลมีสีครีมคอนขางเหนียว อายุตั้งแตเริ่มปลูกดวยหนอถึงออกปลีประมาณ 12 เดือน อายุนับจากวันออกปลีถึง
ผลแกประมาณ 130 วัน เดือน (กรมสงเสริมการเกษตร, 2544;อัจฉรา, 2548) การใชประโยชนโดยการรับประทานผล เปนกลวย
ที่มีปริมาณแปงสูงกวากลวยน้ําวา แตเนื่องจากการมีผลผลิตตอตนนอย ทําใหการใชประโยชนและขอมูลมีจํากัด จึงสนใจที่จะ
ศึกษาขอมูลในดานกายภาพและเคมีของกลวยเทพรสเพื่อเปนขอมูลเบื้องตนในการศึกษาวิจัยและการใชประโยชนตอไป 
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อุปกรณและวิธีการ 
กลวยพันธุเทพรสความแกเขียว (mature green)   ซึ่งประเมินความแกโดยการดูเหลี่ยมของผลที่เรียบลง จากสวน

เกษตรกรอําเภอสันทราย จังหวัดเชียงใหม มาหองปฏิบัติการทําการตัดหวีกลวยออกจากเครือ นับจํานวนหวีตอเครือและ
จํานวนผลตอหวี แยกกลวยออกเปนผลนํามาทําความสะอาดดวยน้ําประปาที่ไหลตลอดเวลาจนยางไมไหลติดเปลือก แลว
นําไปแชสารละลายคลอรอกซ 200 ppm และสารละลายเบโนมิล 500 ppm เปนเวลา 2-3 นาที แลวผ่ึงใหแหง วัดขนาดและ
น้ําหนักของผล นาํไปบมดวยเอทธิลีนที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส นําผลกลวยตามระดับการสุกมาประเมินคุณภาพทาง
กายภาพ สีเปลือกและเนื้อดวยเครื่องวัดสี Minolta colorimeter model CR-200 ปริมาณคลอโรฟลลดวยเครื่องวัดคลอโรฟลล 
และความแนนเนื้อดวยเครื่องวัดความแนนเนื้อ stable micro system model TA-TXT2i   การประเมินคุณภาพทางเคมี วัด
ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ํา (soluble solids : SS) ดวย Digital refractometer Atago model PR-101 และ ปริมาณแปง 
(Starch) โดยดูการกระจายตัวของแปงในผลตามวิธีIodine staining (Rod-Ong,1987) วิเคราะหความแปรปรวนของขอมูล 
(ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยผลการทดลองโดยวธิี DMRT (Duncan’s new Multiple Range 
Test)  

 
ผลและวิจารณ 

การศึกษาพบวากลวยเทพรสมีจํานวนเฉลี่ย 3 หวีตอเครือ และ 6 ผลตอหวี ขนาดเสนผาศูนยกลางผลเฉลี่ย 6.76 
เซนติเมตร ผลยาวเฉลี่ย 17.12 เซนติเมตร น้ําหนักผลเฉล่ีย 216.95 กรัม ซึ่งมีจํานวนหวีตอเครือ และผลตอหวี ต่ํากวาขอมูล
ของกรมวิชาการนั้น คาดวาอาจเปนผลจากความแตกตางของพื้นที่แหลงปลูกทําใหมีปริมาณผลผลิตตางกัน สวนขนาดและ
น้ําหนักของผลอยูในเกณฑเดียวกนั คา b* (สีเหลือง) ของสีเปลือกและเนื้อมีคาเพิ่มขึ้น ปริมาณคลอโรฟลลในเปลือกลดลง 
เนื่องจากเมื่อกลวยเขาสูชวง climacteric กิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลลเลสสูงขึ้นทําใหเกิดการสลายตัวของคลอโรฟลลใน
เปลือกและมีปริมาณลดลง จึงทําใหเห็นแซนโทฟลลและแคโรทีนชัดเจนขึ้น (จริงแท,2549) (Fig.1A) ความแนนเนื้อของผลมีคา
ลดลงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในทุกระดับการสุก (Fig. 1B)  อาจเกิดจากชวงผลสุกจะมีการสลายตัวของเพกติ
นซึ่งเปนผลจากกิจกรรมของเอนไซมชนิดเดียวหรือหลายชนิดรวมกัน เชน PME, PG, cellulose ทําใหเนื้อผลออนตัวลง (Mc 
Collum et al., 1989; Smith, 1989; Seymour et al., 1993; Phabha and Bhagyalakshmi, 1998) หรือจากการสลายตัวของ
แปงและ non-pectin polysaccharides ในเนื้อผลทําใหเนื้อผลออนนิ่ม ซึ่งตองทําการศึกษาตอไป ปริมาณของแข็งที่ละลายใน
น้ําของผลมีคาเพิ่มขึ้น สวนปริมาณการกระจายตัวของแปงในเนื้อผลลดลงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในทุกระดับ
การสุก (Fig. 1C) โดยมีการกระจายตัวของแปงจากมีแปงทั่วทั้งผลเปนไมมีแปงเฉพาะสวนแกนผล ไมมีแปงเฉพาะสวนรอบ
แกนผล มีแปงเฉพาะที่แกนผล และไมมีแปงเลยตามลําดับ ในชวงผลดิบคารโบไฮเดรตทั้งหมด (total carbohydrate)ในผล
ประกอบดวยแปงเปนสวนใหญ เมื่อผลสุกจะมีอัตราการหายใจของผลเพิ่มขึ้นทําใหแปงถูกยอยสลายจึงทําใหปริมาณของ
คารโบไฮเดรตทั้งหมดในผลลดลงดวย   

 
สรุป 

จํานวนผลเฉลี่ย 6 ผลตอหวี และ จํานวนหวีเฉล่ีย 3 หวีตอเครือ ขนาดผลเฉลี่ย 6.76 × 17.12 เซนติเมตร น้ําหนักผล
เฉล่ีย 216.95 กรัม คา b* ของสีเปลือกและเนื้อมีคาเพิ่มขึ้น ปริมาณคลอโรฟลลในเปลือก ความแนนเนื้อและปริมาณแปงของ
ผลมีคาลดลงและแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในทุกระดับการสุก สวนปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําของผลมีคา
เพิ่มขึ้น และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในทุกระดับการสุก  
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Figure 1   b* value and chlorophyll, firmness of peel and flesh, Total soluble solids and starch 


