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Abstract 

The objectives of this study were to investigate changes in physicochemical quality and tannin contents 
of banana (Musa spp. ABB ‘Namwa’) peels at different ripening stage. The ripening stage in this study were 
defined according to the peel color index; stage 1 (dark green), 2 (bright green), 3 (green with few yellow), 4 
(more green than yellow), 5 (more yellow than green), 6 (yellow), 7 (yellow with pitting spot on the peel) and 8 
(yellow and black spot in the peel). The banana peels of all stages were analyzed for moisture content, fat, ash, 
water activity (aw), color value and tannin content. The results of chemical composition showed that banana peels 
at ripening stage 8 had the lowest moisture content, water activity (aw) and tannin content. However, banana peel 
at ripening stage 8 showed the highest ash, protein and fat contents (P<0.05). In addition, the banana peel at 
ripening stage 1 had lower the color L*, a* and b* values than stage 2-8.  
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บทคัดยอ 

วัตถุประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพ-เคมีและปริมาณแทนนินของเปลือกผล
กลวยน้ําวา (Musa spp. ABB ‘Namwa’) ในระยะการสุกตาง ๆ ระยะการสุกที่ใชในการทดลองน้ีแบงตามสีเปลือกผล โดยระยะ
ที่ 1 (สีเขียวเขม) ระยะท่ี 2 (สีเขียวสวาง) ระยะท่ี 3  (สีเขียวปนเหลืองเล็กนอย) ระยะท่ี 4 (สีเขียวมากกวาสีเหลือง)  ระยะท่ี 5 
(สีเหลืองมากกวาสีเขียว)  ระยะท่ี 6 (สีเหลือง) ระยะท่ี 7(สีเหลืองมีจุดที่ผิวเล็กนอย)  และระยะท่ี 8 (สีเหลืองและมีจุดดําที่ผิว)  
เม่ือนําเปลือกผลกลวยทุกระยะไปวิเคราะหปริมาณความช้ืน ไขมัน เถา ปริมาณน้ําในอาหาร คาสี และปริมาณแทนนิน ผลการ
ทดลองดานองคประกอบทางเคมีแสดงใหเห็นวาปริมาณความช้ืน น้ําในอาหาร และแทนนินของเปลือกผลกลวยระยะการสุกที่ 
8 ตํ่ากวาเปลือกผลกลวยทุกระยะ แตในระยะท่ี 8 มีปริมาณเถา โปรตีน และไขมันสูงที่สุด (P<0.05) นอกจากนั้นพบวาเปลือก
ผลกลวยระยะท่ี 1 มีคา L* a* และ b* ตํ่ามากกวาระยะท่ี 2-8  
คําสําคัญ: เปลือกกลวย เถา โปรตีน แทนนิน 

 
คํานํา 

กลวยน้ําวา (Kluai Namwa) เปนผลไมเขตรอน มีชื่อวิทยาศาสตรวา  Musa ABB cv. ชื่อสามัญ : Banana วงศ : 
Musaceae ในป 2559 พบวาเนื้อที่เก็บเก่ียวผลผลิตของไทยเทากับ 181,902.34 ไร เก็บเก่ียวผลผลิตได 918,539.97 ตัน 
ผลผลิตตอเนื้อที่เก็บเก่ียว 5,0449.63กก./ไร และราคาท่ีเกษตรกรขายไดเฉล่ีย 12.98 บาท/กก. โดยกลวยน้ําวาเปนพืชที่
สามารถปลูกไดทั่วไป จึงทําใหมีพื้นที่ปลูกกระจายอยูทั่วประเทศ (มติชนออนไลน, 2561) 

เปลือกผลกลวยมีสารฟนอลเปนองคประกอบ โดยเฉพาะสารแทนนิน ทั้งผลกลวยมีคาเทชินและกรดแกลลิกเปน
องคประกอบอยูในชวง 6.13-10.29 และ 0.87-1.30 มิลลิกรัมตอกรัมของน้ําหนักสด ตามลําดับ (Winugroho, 1999) แทนนิน
เปนสารประกอบเชิงซอนพวกฟนอลิค แบงออกเปน 2 ประเภทใหญๆ คือ ไฮโดรไลซเซเบิลแทนนิน(hydrolysable tannins) และ
คอนเดนซแทนนิน (condensed tannins) แทนนินทั้งสองประเภทกระจายอยูตามสวนตาง ๆ ของผักผลไมทั้งเปลือก  เมล็ดและ
ใบ สามารถนํามาใชประโยชนในอุตสาหกรรมหลายประเภท รวมทั้งนํามาประยุกตใชในอุตสาหกรรมอาหารอยางกวางขวาง 
แทนนินยังใชเปนสารเคลือบอาหาร เชน เนื้อสัตว นอกจากนั้นผลของสารสกัดเปลือกผลกลวย Musa sapientum สามารถ
ยับย้ังการเจริญของเชื้อ Salmonella typhi, B.subtilis และ S.aureus (Kapadia et al., 2015) ความตองการของปริมาณแทน
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นินในอุตสาหกรรมตาง ๆ สูงขึ้น ดังนั้นจึงมีความจําเปนตองหาแหลงวัตถุดิบที่มีศักยภาพและปริมาณแทนนินเพียงพอมา
ทดแทนวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตร เชน เปลือกผลกลวย ซึ่งมีปริมาณมากและมีปริมาณแทนนินเปนสวนประกอบ แทนนินใน
เปลือกกลวยยังไมมีการศึกษามากนัก ดังนั้นในงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพ-เคมี
และปริมาณแทนนินของเปลือกผลกลวยน้ําวา (Musa spp. ABB ‘Namwa’) ระหวางผลสุก 

 
อุปกรณและวิธีการ 

กลวยน้ําวาที่ใชในการศึกษาเปนกลวยน้ําวาพันธุมะลิออง จากตลาดส่ีมุมเมือง โดยแบงเปน 8 ระยะการสุก (Figure 
1) ระยะการสุกแบงตามดัชนีการเปล่ียนสีเปลือกของ Mendoza and  Aguilera. (2004) โดยระยะที่ 1 (สีเขียวเขม;a) ระยะท่ี 2 
(สีเขียวสวาง;b) ระยะท่ี 3 (สีเขียวปนเหลืองเล็กนอย;c) ระยะที่ 4 (สีเขียวมากกวาสีเหลือง;d) ระยะท่ี 5 (สีเหลืองมากกวาสี
เขียว;e) ระยะท่ี 6 (สีเหลือง;f) ระยะที่ 7 (สีเหลืองมีจุดที่ผิวเล็กนอย;g) และระยะท่ี 8 (สีเหลืองและมีจุดดําที่ผิว;h) นําเปลือกผล
กลวยมาลางทําความสะอาด หั่นเปนชิ้นและบดใหละเอียดเปนชิ้นเล็กเพื่อทําการเตรียมเปนสารสกัดทําการทดลอง 3 ซ้ํา นํามา
วิเคราะหสมบัติทางกายภาพ  ไดแก คาสีโดยใชเคร่ือง Minolta Chroma meter แสดงผลเปนคา L* a* และ b* โดยคา L* 
(ความสวาง) คา a* (คา a- คือสีเขียวและ a+ คือสีแดง) และคา b* (คา b-คือสีน้ําเงินและb+ คือสีเหลือง) วิเคราะห
องคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น เถา ไขมัน และ โปรตีน ตามวิธีของ AACC (2000) คา water activity (aw) ดวยเคร่ือง 
Water activity meter series 4 TE (Aqua Lab, Decagon Devices, Inc. USA) ปริมาณแทนนิน ดัดแปลงจากวิธีของ Hou et 
al.(2003) และ Ye et al. (1999) โดยทําการสกัดแทนนินที่อุณหภูมิหอง ใชสารสกัดเปลือกกลวยปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสใน
หลอดทดลอง เติม 1N Folin-Ciocalteu reagent ปริมาตร 1 มิลลิลิตร และ 7.5% โซเดียมคารบอเนต (Na 2CO 3) ปริมาตร 1 
มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน และท้ิงไว 30 นาที แลวจึงนําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 750 นาโนเมตร คํานวณปริมาณ
ของสารประกอบแทนนินของสารสกัดเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานกรดแทนนิก วางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ 
(Completely Randomized Design ; CRD ) มี 3 ซ้ํามาวิเคราะหทางสถิติและเปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉล่ีย
ความชื้น เถา ไขมัน  โปรตีน คา water activity (aw)  ปริมาณแทนนิน  และ คาสี L* a* และ b* โดย ANOVA procedure และ 
Duncan’s New Multible Range Test ตามลําดับ ที่ระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 ดวยโปรแกรม SPSS 

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

สีเปลือกผลเปล่ียนแปลงตามระยะการสุกของผลกลวยน้ําวา โดยระยะท่ี 1 (a) มีสีเขียวเขม ในขณะที่ ระยะท่ี 6 (f) มีสี
เหลืองเปนลักษณะการสุกเต็มที่ และ ระยะท่ี 8 (h) มีสีเหลืองและมีจุดดําที่ผิว (Figure 1) จุดดําที่เกิดขึ้นเปนความผิดปกติของ
สรีรวิทยาท่ีเกิดขึ้นในชวงหลังการสุกของผลกลวยโดยมีจุดดําเพิ่มมากขึ้นในระหวางกระบวนการสุก (Ketsa, 2000)  คาสี L* 
ของเปลือกผลกลวยระยะท่ี 1 มีคาเทากับ 47.56   เพิ่มขึ้นจนถึงระยะการสุกที่ 7 ซึ่งมีคาเทากับ 67.22 และลดลงที่ระยะการสุก
ที่ 8 เทากับ 64.11 (Table 1)  คา L* ของเปลือกผลกลวยเพิ่มขึ้นสัมพันธกับระยะการสุกของกลวยที่เพิ่มขึ้นการเปล่ียนแปลงสี
เปลือกผลมีลักษณะคลายกับในกลวยพันธุอื่น เชน Musa cavendishii ( Abdullah and Pantastico, 1990 ), Musa 
acuminata ( Bugaud et al., 2009 ) และ Musa sapientum ( Mustaffa et al., 1998 ) คา a* ของเปลือกผลกลวยในระยะท่ี 1 
มีคาเทากับ -50.54 ระยะการสุกที่ 6 เทากับ 2.78 และ ระยะการสุกที่ 8 เทากับ 10.14 แสดงใหเห็นถึงคา a* ที่เพิ่มขึ้น ซึ่ง
สัมพันธกับคา L*  ที่เพิ่มขึ้น โดยเปลือกผลจะเปล่ียนจากสีเขียวไปเปนสีเหลืองเม่ือผลสุกเพิ่มขึ้นตามลําดับ  คา b * ของเปลือก
ผลเพิ่มขึ้นอยางเดนชัดจากระยะสุกที่ 1 จนถึงระยะสุกที่ 8 (Table 1) ในระหวางการสุกของผลกลวย มีการเปล่ียนแปลงสี
เปลือกผลอยางชัดเจน กลวยแกสวนของเปลือกผลมีสีเขียว และจะเปล่ียนเปนสีเหลืองเม่ือกลวยสุกมากขึ้น โดยเร่ิมเปล่ียนเปน
สีเหลืองหลังจากชวง Climacteric peak และเปล่ียนเปนสีเหลืองเต็มที่ภายใน 3-7 วันที่อุณหภูมิปกติ ในระหวางการสุกคลอโร
ฟลดจะสลายตัวหมด คงเหลืออยูแตเม็ดสีเหลืองในปริมาณท่ีคอนขางคงที่ (Bugaud et al., 2009) จากการศึกษาองคประกอบ
ทางเคมีของเปลือกผลกลวยน้ําวา พบวาเปลือกผลมีปริมาณความชื้น และปริมาณน้ําในอาหาร ของเปลือกผลกลวยระยะสุกที่ 
8 มีปริมาณเทากับ 38.83% และ 0.94% มีปริมาณตํ่ากวาเปลือกผลกลวยทุกระยะ อยางไรก็ตามในระยะการสุกที่ 8 มีปริมาณ
เถา โปรตีน และไขมันสูงที่สุด (P<0.05) (Table 2) มีปริมาณเทากับ 5.66% 1.35% และ2.32% งานวิจัยของ เพ็ญจันทร 
(2558) พบวา องคประกอบทางเคมีของกลวยผลดิบ(แก)และสุกแตกตางกันเล็กนอย โดยกลวยน้ําวาดิบ(แก)มีปริมาณไขมัน
นอยกวากลวยน้ําวาสุก ปริมาณสารประกอบแทนนินในสารสกัดจากเปลือกผลกลวยในระยะการสุกที่แตกตางกัน สงผลตอ
ปริมาณของสารประกอบแทนนิน ซึ่งมีคาระหวาง 30.08-76.64 กรัมตอน้ําหนักสด โดยสารสกัดจากเปลือกผลแกมีปริมาณแทน
นินเพิ่มขึ้นสูงในระยะการสุกที่ 4 และ 5 หลังจากนั้นจะมีปริมาณลดลง (Table 2)  ปริมาณแทนนินสูงเม่ือผลดิบ(แก)และ
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ปริมาณลดลงเม่ือผลสุกมากขึ้น ทั้งนี้อาจเปนผลเนื่องมาจากแทนนินรวมตัวกับโปรตีนหรือคารโบไฮเดรท หรือโดยการรวมตัว
ของแทนนินเอง การเกิดปฏิกิริยา enzymatic browning ที่สงผลทําใหเกิดสีน้ําตาลขึ้น ในระหวางการสุกของกลวยเกิดปฏิกิริยา
โพลีเมอไรเซชั่น ของแทนนินทําใหความฝาดของกลวยลดลง (Kotecha and Desai, 1995) สายพันธุและสภาพแวดลอมเปนอีก
ปจจัยหนึ่งที่มีผลตอปริมาณแทนนินหรือสารประกอบฟนอลลิกจากเปลือกผลกลวย (Emaga et al.,2007) 

 
สรุปผลการทดลอง 

จากผลการทดลองเปลือกกลวยน้ําวา ทั้ง 8 ระยะการสุก  (โดยระยะที่ 1 (สีเขียวเขม) ระยะท่ี 2 (สีเขียวสวาง) ระยะที่ 
3  (สีเขียวปนเหลืองเล็กนอย) ระยะท่ี 4 (สีเขียวมากกวาสีเหลือง)  ระยะท่ี 5 (สีเหลืองมากกวาสีเขียว)  ระยะที่ 6 (สีเหลือง) 
ระยะท่ี 7(สีเหลืองมีจุดที่ผิวเล็กนอย)  และระยะท่ี 8 (สีเหลืองและมีจุดดําที่ผิว) พบวาเปลือกผลกลวยระยะการสุกที่ 1 มีคา L* 
a* และ b* ตํ่ากวาระยะท่ี 2-8 องคประกอบทางเคมีและปริมาณแทนนินพบวาเปลือกผลกลวยระยะสุกที่ 8 มีปริมาณความชื้น 
ปริมาณนํ้าในอาหาร และปริมาณแทนนินตํ่ากวาเปลือกผลกลวยทุกระยะ แตในระยะการสุกที่ 8 มีปริมาณเถา โปรตีน และ
ไขมันสูงที่สุด (P<0.05) นอกจากนั้นเปลือกกลวยน้ําวาดิบมีปริมาณแทนนินสูงสุดในระยะท่ี 4  
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Table 1  Color of banana peel with different stage of ripeness 
  

Stage of 
Ripeness 

 Color  

L * a * b * 

1 47.56d -50.54a 16.66f 

2 52.43c -24.37b 48.05d 

3 53.44c -13.92c 42.97e 

4 61.59b -8.01de 59.51b 

5 66.58a -3.90ef 55.01c 

6 66.58a 2.78f 58.45bc 

7 67.22a 4.98ef 67.61a 

8 64.11ab 10.14cd 67.07a 

a-f means within the same row with vertical are significantly different (p≤0.05)   

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1  Ripening stages of banana 1 (dark green, a), 2 (bright green, b), 3 (green with few yellow, c), 4 (more 

green than yellow, d), 5 (more yellow than green, e), 6 (yellow, f), 7 (yellow with pitting spot on the peel, 
g) and 8 (yellow and black spot in the peel, h) 

 
Table 2  Chemical composition and tannin content of banana peel with different stage of ripeness 

1 Values are means ± standard deviations of triplicate measurements. 
a-f means within the same row with vertical are significantly different (p≤0.05). 

Stage of 
Ripeness 

Chemical composition  
Moisture (%) Ahs (%) Crude Protein 

(%) 
Fat (%) Water activity 

(aw) 
Tannin content  

(g/ weight  fresh) 
1 88.21±0.13 ab 1.43±0.31d 0.61±0.05d 0.30±0.01e 0.99±0bc 42.58±0.90d 

2 87.18±0.22 bc 1.59±0.07d 0.68±0.03cd 0.34±0.03 de 1.0±0a 35.86±1.80e 

3 89.10± 2.22  a 1.52±0.04d 0.69±0cd 0.43±0.24cde 0.99±0.01ab 35.23±1.56e 

4 80.27±0.14e 1.70±0.05d 0.69±0.09cd 0.45±0.09cde 0.99±0d 76.64±1.56a 

5 86.79±0.68c 1.69±0.05d 0.69±0Cd 0.54±0.08bcd 0.99±0c 68.52±0.90b 

6 83.78±0.24d 2.03±0.14c 0.74±0.12c 0.57±0.10bc 0.99±0d 50.86±3.25c 

7 49.92±0.47f 4.79±0.06b 1.14±0.05b 0.68±0.08b 0.96±0e 32.27±0f 

8 38.83±0.46g 5.66±0.11a 1.35±0.05a 2.24±0.02a 0.94±0.01f 30.08±0.90f 

a b c d 

e f g h 


