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Abstract 

Banana cv. Kluai Namwa (Musa ABB) at the mature green stage was selected for a study on changes in 
total soluble solids (TSS) content of the flesh during the ripening process at ambient temperature (26-30oC). On 
days 1 and 2 after harvest, banana flesh had the lowest TSS content (7.4-7.6%). It increased to a stable level of 
29.12% on day 8. As a result, banana flour should be prepared from banana at the early stage of ripening (2 days 
after harvest). Three types of banana flour derived from Kluai Namwa (Musa ABB), Kluai Khai (Musa AA) and Kluai 
Hom (Musa AAA) harvested at the mature green stage, were analyzed for functional properties. The moisture 
content, color, swelling, solubility and viscosity of the flour were determined. Kluai Namwa flour had the highest 
amylose content, lightness and viscosity (77.63%, 90.12 and 383.75, respectively) compared to Kluai Khai and 
Kluai Hom flour. Banana flour could be utilized in food systems to improve properties of food products and to 
reduce production cost. It might become an alternative form of starch flour. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาการเปล่ียนแปลงของของแข็งที่ละลายไดในของเหลว (TSS) ระหวางการสุกของผลกลวยน้ําวาแกจัดแตผิว
ยังมีสีเขียวที่อุณหภูมิหองพบวา วันที่ 1-2 หลังการเก็บเก่ียว เนื้อกลวยมี TSS นอย (7.44-7.62%) หลังจากนั้น TSS เพิ่มขึ้นถึง 
29.12% ในวันที่ 8 หลังการเก็บเก่ียว ดังนั้นกลวยที่ควรนํามาผลิตแปงกลวยจึงเปนชวงการสุกระยะแรก คือวันที่ 1-2 หลังการ
เก็บเก่ียว การศึกษาสมบัติเชิงหนาที่ของแปงจากกลวยสามสายพันธุ คือ กลวยน้ําวา กลวยไข และกลวยหอม ในระยะแกจัดแต
ผิวยังมีสีเขียว คือ ความช้ืน อะไมโลส สี การพองตัว การละลาย และความหนืด พบวากลวยน้ําวามีปริมาณอะไมโลส ความ
สวาง และความหนืด มากกวากลวยไขและกลวยหอม (77.63%, 90.12 and 383.75, ตามลําดับ) แปงกลวยสามารถนํามาใช
ประโยชนในการปรับปรุงคุณสมบัติของผลิตภัณฑอาหาร, ลดตนทุนการผลิต และยังเปนแหลงของแปงทางเลือกหนึ่งอีกดวย 
คําสําคัญ: แปงกลวย สมบัติเชิงหนาที่ ของแข็งที่ละลายไดในของเหลว 

 
คํานํา 

กลวยเปนพืชเขตรอนชนิดหนึ่งที่นิยมบริโภค ในป 2552 ประเทศไทยมีการผลิตกลวย 1.5 ลานตัน จากพืชที่เพาะปลูก 
866,410 ไร โดยกลวยน้ําวามีผลผลิต 73% และพ้ืนที่เพาะปลูก 79% ของกลวยทั้งหมด แตกลวยน้ําวามีการสงออกเพียง 
0.87% ของการสงออกกลวยทั้งหมดในป 2552 โดยกลวยที่สงออกมากที่สุดคือ กลวยหอมและกลวยไข (ศูนยวิจัยกสิกรไทย, 
2553) แสดงวากลวยน้ําวามีการบริโภคภายในประเทศเปนสวนใหญ กลวยน้ําวาสามารถเก็บเก่ียวไดตลอดป หลังจากออกปลี 
100 - 110 วัน กระบวนการสุกของกลวยแบงเปน 7 ขั้น ระหวางการสุกสวนประกอบทางเคมี และลักษณะภายนอกจะ
เปล่ียนแปลง คือสีของเปลือกเปล่ียนจากเขียวเปนเหลือง เนื้อสัมผัสนิ่มขึ้นและแปงเปล่ียนเปนน้ําตาล (Siriboon and 
Banlusilp, 2004) กลวยเปนแหลงอาหารและพลังงานสําหรับมนุษย เนื่องจากกลวยสุกประกอบดวย คารโบไฮเดรต 23.43% 
โปรตีน 1.03% ไขมัน 0.48% ใยอาหาร 2.40% และพลังงาน 385 กิโลจูล (92 กิโลแคลลอรี) ตอ 100 กรัมเนื้อกลวย (The world 
plant, 2008) สามารถนํามาผลิตกลวยผง กลวยกวน กลวยบวดชี ซอสกลวย อาหารเสริมสําหรับเด็ก หรือบริโภคสด  (Adao 
and Gloria, 2005) สวนกลวยที่ยังไมสุกสามารถนํามาผลิตเปนแปงกลวย เพื่อเปนสวนประกอบของอาหารหรือยา 
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(Rodriguez-Ambriz et al. 2008) แปงกลวยมีปริมาณแปง 73.4% (Dangaran et al., 2006) จึงเปนอีกทางเลือกหนึ่งสําหรับ
แหลงพลังงานจากแปงที่สามารถลดตนทุนการผลิต และยังเปนการลดการสูญเสียของกลวยที่ปลอยใหสุกจนเนาเสีย แตแปง
กลวยยังไมมีการผลิตในระดับอุตสาหกรรม จะมีเพียงการผลิตเพื่อใชในครัวเรือน ดังนั้นสมบัติของแปงกลวยจึงเปนที่นาสนใจ
ในการศึกษาเพื่อนําไปใชประโยชนและพัฒนาไปสูระดับอุตสาหกรรม 

 
อุปกรณและวิธีการ 

เก็บเก่ียวกลวยน้ําวาจํานวน 6 หวี หลังออกปลีแลว 100 วัน นํามาเก็บไวที่อุณหภูมิหอง (26-30๐ซ) ปนเนื้อกลวยและ
วัดคา total soluble solids (TSS) ดวย hand refractometer ทุกวันจนกระทั่งคา TSS คงที่ ในการผลิตแปงกลวย เร่ิมจากการ
ลางกลวย 3 สายพันธุ คือ กลวยน้ําวา กลวยไข และกลวยหอม ในระยะแกจัดแตเปลือกยังคงมีสีเขียวที่ไดจากตลาดไท จากนั้น
หั่นเปนแวนหนาประมาณ 1 ซม. แชในสารละลายกรดซิตริก 1% เพื่อปองกันการเปล่ียนเปนสีน้ําตาลจากเอนไซม (FFTC, 
2005) ปลอยใหสะเด็ดน้ํา ทําใหแหงดวยตูอบอุณหภูมิ 55 ๐ซ นาน 8 ชม. บดและรอนผานตะแกรงขนาด 80 เมซ เก็บในที่แหง
เพื่อรอการนําไปหาปริมาณความชื้นดวยวิธี AOAC (2002) หาปริมาณอะไมโลสดวยวิธี iodine calorimetry (Juliano, 1972) 
หาคาสี ดวยเคร่ือง HunterLab spectrocolorimeter หาการพองตัวและการละลายดวยวิธีของ Nunez-Santiago et al. (2004) 
และหาคาความหนืดดวยเคร่ือง rapid viscosity analyzer (RVA)  

 
ผล 

กลวยดิบมีแปงเปนองคประกอบหลักที่ถูกเปล่ียนโครงสรางไปเปนน้ําตาลเม่ือกลวยสุก TSS ของกลวยสวนใหญเปน
น้ําตาลซูโครส (Cordenunsi and Lajolo, 1995) จากการทดลอง TSS เพิ่มจาก 7.6% เปน 29% หลังการเก็บเก่ียว 8 วัน 
(Figure 1)  
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Figure 1  %Total soluble solids content of ripening bananas after 1-9 days in storage at ambient temperature (26-

30oC. 
 

แปงกลวยมีน้ําหนักนอยกวากลวยสดถึง 10 เทา มีคาอยูในชวง 6.61-7.67%(wb) แปงจากกลวยน้ําวามีปริมาณอะ
ไมโลส 37.63% สูงกวาแปงจากกลวยไขและกลวยหอม คาความสวาง (L) ของแปงจากกลวยน้ําวามีคามากกวาแปงจากกลวย
ไขและกลวยหอม สวนคา b มีคานอยกวาแปงจากกลวยไขและกลวยหอม ที่ 60๐ซ แปงจากกลวยน้ําวา กลวยไข และกลวย
หอม มีคาการพองตัว 30.13, 27.04 และ 34.24 ตามลําดับ และการละลายมีคา 18.16, 34.10 และ 20.41% ตามลําดับ 
(Table 1) แปงจากกลวยน้ําวามีคาความหนืดเม่ือแปงพองตัว (peak viscosity) ความหนืดเม่ือแปงคงตัว (trough) ความหนืด
เม่ือแปงเย็นตัว (final viscosity) และ ความหนืดเม่ือแปงคืนตัว (setback viscosity) สูงที่สุด แสดงใหเห็นวามีการรวมตัวกับน้ํา
ไดดี สวนกลวยไขมีคาความตานทานความรอนไดดีที่แสดงไดดวยคา ความหนืดเม่ือแปงยุบตัว (breakdown viscosity) และ
กลวยหอมใชเวลาในการทําใหสุกส้ัน (Table 2)  
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Table 1  The properties of Kluai Namwa, Kluai Khai and Kluai Hom flour (wet basis) 
Banana 
cultivar 

Moisture content 
(%) 

Amylose 
content (%) 

L value b value Swelling power Solubility (%) 

Kluai Namwa  6.76±0.11a 37.63±0.08c 90.12±0.07c 15.83±0.06a 30.13±1.46a 18.16±5.73a 
Kluai Khai 7.67±0.06b 25.59±0.00b 85.03±0.07a 17.65±0.04b 27.04±1.49a 34.10±4.00b 
Kluai Hom 6.61±0.09a 25.10±0.11a 87.22±0.03b 15.89±0.05a 34.24±2.23b 20.41±2.23a 
 
Table 2  RVA properties of Kluai Namwa, Kluai Khai and Kluai Hom flour (wet basis) 

Banana 
cultivar 

Peak viscosity 
(RVU) 

Trough 
(RVU) 

Breakdown 
viscosity 

(RVU)

Final viscosity 
(RVU) 

Setback 
viscosity 

(RVU) 

Peak time 
(min) 

Pasting (OC) 

Kluai Namwa  549.94±3.62b 320.08±2.14c 229.86±1.51b 383.75±1.64c 63.67±3.77c 4.82±0.04b 76.50±1.24ab
Kluai Khai 325.33±6.67a 193.72±4.41a 131.61±2.29a 239.00±2.75a 45.28±1.83b 4.95±0.04c 75.17±0.03a
Kluai Hom 538.98±10.67b 228.00±0.14b 310.97±10.82c 264.17±2.16b 36.17±2.05a 4.53±0.00a 77.23±0.46b

 
วิจารณผล 

กลวยน้ําวาหลังการเก็บเก่ียวที่ระยะแกจัดแตเปลือกยังมีสีเขียวมีปริมาณแปงมากและเปล่ียนเปนน้ําตาลเม่ือกลวยสุก 
คา total soluble solids (TSS) จะเพิ่มขึ้นจนถึงประมาณ 29% หลังการเก็บเก่ียว 8 วัน สอดคลองกับการทดลองของ Siriboon 
and Bunlusilp (2004) และ Emaga et al. (2007) ที่คา TSS เพิ่มจาก 6 เปน 30% และ จาก 4.2 เปน 38.3% ตามลําดับ 
แสดงวาหลังการเก็บเก่ียว 1-2 วันแรก กลวยมีปริมาณแปงมากเหมาะสําหรับการผลิตแปงกลวย 

ปริมาณความชื้นของแปงกลวยขึ้นอยูกับการทําแหงและการเก็บรักษา ซึ่งควรมีคาตํ่ากวา 14% (wb) เพื่อรักษา
คุณภาพของแปงจากการทําลายของจุลินทรียและกล่ินที่ไมพึงประสงค ปริมาณอะไมโลสจากกลวยน้ําวาที่มีคา 37.63% 
ใกลเคียงกับผลการทดลองของ Siriwong et al. (2003) และ Prabha and Bhagyalakshmi (1998) ที่มีคา 32 และ 38% ใน
วันที่ 2 หลังการเก็บเก่ียว สวนแปงจากกลวยไขและกลวยหอมท่ีมีปริมาณอะไมโลสประมาณ 25% มีคาใกลเคียงกับผลการ
ทดลองของ Vieira da Mota et al. (2000) ที่มีคา 19-23% คา L จากผลการทดลองมีคามากกวาผลจาก Waliszewski et al. 
(2003) ที่มีคาเพียง 73.6 ความสวางที่มีคานอยอาจเกิดจากสายพันธุของกลวยและการเกิดสีน้ําตาลจากเอนไซมที่เกิดขึ้น
ระหวางการผลิตแปงกลวย ในการทดลองน้ีไดยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาดังกลาวดวยการแชสารละลายกรดซิตริกจึงมีสวนทําใหคา 
L ของกลวยน้ําวาสูงถึง 90.12 การพองตัวและการละลายมีคาใกลเคียงกับผลการทดลองของ Zhang et al. (2005), Nimsung 
et al. (2007) และ Torre-Gutierrez (2008) โดยคาการพองตัวและการละลายมีคาเพิ่มขึ้นตามอุณหภูมิที่เพิ่มขึ้นจาก 65 ถึง 95
๐ซ การพองตัวเกิดขึ้นเม่ือโครงสรางอสัณฐานและผลึกภายในแปงถูกรบกวนดวยอะไมโลส ทําใหเกิดพันธะไฮโดรเจนในสวนอ
สัณฐานจากการดูดซึมน้ํา การละลายเพิ่มขึ้นตามอุณหภูมิเจลาทิไนเซชัน ทั้งการพองตัวและการละลายของแปงกลวยมี
ประโยชนในการประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหาร กราฟ RVA แสดงความหนืดที่เพิ่มขึ้นเม่ือการใหความรอน และความหนืดเพิ่ม
สูงขึ้น แกรนูลพองตัวจนไมสามารถเคล่ือนที่ได ในที่สุดแปงกลวยที่มีความเขมขนสูงจะเกิดรีโทรเกรเดชันเม่ือหลอเย็น แปง
กลวยหอมมีสมบัติใกลเคียงกับแปงมันฝร่ัง (Zaidul et al., 2007) ที่แสดงคาความหนืดเม่ือแปงพองตัว (peak viscosity)และ
ความหนืดเม่ือแปงยุบตัว (breakdown viscosity) สูงแตความหนืดเม่ือแปงคืนตัว (setback viscosity) และปริมาณอะไมโลส
ตํ่า และยังมีคาใกลเคียงกับแปงกลวยของ Daramola and Osanyinlusi (2006) ที่มีคาความหนืดเม่ือแปงพองตัว (peak 
viscosity) ความหนืดเม่ือแปงยุบตัว (breakdown viscosity) และความหนืดเม่ือแปงเย็นตัว (final viscosity) 434.75, 115.42-
487.92 และ 355.00-504.92 RVU ตามลําดับ 

 
สรุป 

กลวยในระยะ 1-2 วันหลังการเก็บเก่ียว มีปริมาณแปงเหมาะสมในการผลิตแปงกลวย แปงจากกลวยน้ําวามีคา
ปริมาณอะไมโมส ความสวาง และความหนืด มากกวาแปงจากกลวยไขและกลวยหอม นอกจากนั้นยังมีปริมาณคารโบไฮเดรต
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