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บทคัดย่อ 

วัตถุประสงค์ของงานวิจัยน้ีเพ่ือศึกษาการเปลี่ยนแปลงคณุภาพทางกายภาพ-เคมีและปริมาณแทนนินของเปลือก
ผลกล้วยนํ้าว้า (Musa spp. ABB ‘Namwa’) ในระยะการสุกต่าง ๆ ระยะการสุกที่ใช้ในการทดลองน้ีแบ่งตามสี
เปลือกผล โดยระยะที่ 1 (สีเขยีวเข้ม) ระยะที่ 2 (สีเขียวสว่าง) ระยะที่ 3  (สีเขียวปนเหลืองเล็กน้อย) ระยะที่ 4 (สี
เขียวมากกว่าสีเหลือง)  ระยะที่ 5 (สีเหลอืงมากกว่าสีเขียว)  ระยะที่ 6 (สีเหลือง) ระยะที่ 7(สีเหลืองมีจุดที่ผิว
เล็กน้อย)  และระยะที่ 8 (สเีหลืองและมีจดุดําที่ผิว)  เมือ่นําเปลือกผลกล้วยทุกระยะไปวิเคราะห์ปริมาณความช้ืน 
ไขมัน เถ้า ปรมิาณนํ้าในอาหาร ค่าสี และปริมาณแทนนิน ผลการทดลองด้านองค์ประกอบทางเคมีแสดงให้เห็นว่า
ปริมาณความช้ืน นํ้าในอาหาร และแทนนินของเปลือกผลกล้วยระยะการสุกที่ 8 ตํ่ากว่าเปลือกผลกล้วยทุกระยะ 
แต่ในระยะที่ 8 มีปริมาณเถ้า โปรตีน และไขมันสูงที่สุด (P<0.05) นอกจากน้ันพบว่าเปลือกผลกล้วยระยะที่ 1 มีค่า 
L* a* และ b* ตํ่ามากกว่าระยะที่ 2-8 


