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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. 

 
บทคัดยอ 

ผลกลวยพันธุเทพรส Musa (ABBB group ) เก็บเกี่ยวที่ระยะแกเขียว ศึกษาจํานวนผลตอหวี และจํานวนหวีตอเครือ 
วัดขนาดและน้ําหนักของผล นําไปบมดวยเอทธิลีนที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส นําผลกลวยตามระดับการสุกมาประเมิน
คุณภาพทางกายภาพ สีเปลือกและเนื้อ ปริมาณคลอโรฟลล และความแนนเนื้อ การประเมินคุณภาพทางเคมี วัดปริมาณ
ของแข็งที่ละลายในน้ํา (soluble solids : SS)  และ ปริมาณแปง (Starch) พบวามีจํานวนผลเฉลี่ย 6 ผลตอหวี และ จํานวนหวี
เฉล่ีย 3 หวีตอเครือ ขนาดผลเฉลี่ย 6.76 × 17.12 เซนติเมตร น้ําหนักผลเฉล่ีย 216.95 กรัม คา b*  ของสีเปลือกและเนื้อมีคา
เพิ่มขึ้น ปริมาณคลอโรฟลลในเปลือกและความแนนเนื้อของผลมีคาลดลงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในทุกระดับการ
สุก ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําของผลมีคาเพิ่มขึ้น สวนปริมาณแปงของผลมีคาลดลงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
ในทุกระดับการสุก  
คําสําคัญ: กลวยเทพรส, คุณภาพ, การสุก 

 
คํานํา 

กลวยพันธุเทพรส Musa (ABBB group) เปนกลวยพันธุไทยแท (เบญจมาศ และ คณะ, 2549) ที่อินโดนีเซียเรียกวา 
ปซัง อาบู ไซแอม หมายถึง กลวยผลใหญของชาวสยาม มีชื่อเรียกหลายชื่อเชน กลวยสิ้นปลี กลวยปลีหาย กลวยปลีหลน กลวย
ตีนเตา กลวยพาโล กลวยทิพรส (อัจฉรา, 2548) ลักษณะทั่วไปของกลวยเทพรส เปนกลวยที่มีลําตนแข็งแรง สูง 3.5- 4 เมตร 
เสนผาศูนยกลาง 28-35 เซนติเมตร กาบลําตนดานนอกมีปนสีดํา มีนวลตรงผิวกาบเล็กนอยดานในมีสีเขียว ใบมีสีเขียวเขมเปน
มัน ทางใบยาวแผกวางและแบน กานใบมรีองแคบ ดอกเปนแบบชอไมมีขน ปลีรูปไขคอนขางปอม ปลายมน ดานบนมีสีแดงอม
มวง ดานลางมีสีแดงเขม ผลผลิตมี 5-7 หวีตอเครือ และ ประมาณ 5-11 ผลตอหวี ผลใหญคอนขางกลมมีเปลือกหนา ผลมี
ขนาดเสนผาศูนยกลางประมาณ   5-7 เซนติเมตร ยาว 18-20 เซนติเมตร ผลดิบมีสีเขียวหมน ผลแกจัดมีสีเขียวอมเทา ผลสุกมี
สีเหลืองเขม เนื้อผลมีสีครีมคอนขางเหนียว อายุตั้งแตเริ่มปลูกดวยหนอถึงออกปลีประมาณ 12 เดือน อายุนับจากวันออกปลีถึง
ผลแกประมาณ 130 วัน เดือน (กรมสงเสริมการเกษตร, 2544;อัจฉรา, 2548) การใชประโยชนโดยการรับประทานผล เปนกลวย
ที่มีปริมาณแปงสูงกวากลวยน้ําวา แตเนื่องจากการมีผลผลิตตอตนนอย ทําใหการใชประโยชนและขอมูลมีจํากัด จึงสนใจที่จะ
ศึกษาขอมูลในดานกายภาพและเคมีของกลวยเทพรสเพื่อเปนขอมูลเบื้องตนในการศึกษาวิจัยและการใชประโยชนตอไป 
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อุปกรณและวิธีการ 
กลวยพันธุเทพรสความแกเขียว (mature green)   ซึ่งประเมินความแกโดยการดูเหลี่ยมของผลที่เรียบลง จากสวน

เกษตรกรอําเภอสันทราย จังหวัดเชียงใหม มาหองปฏิบัติการทําการตัดหวีกลวยออกจากเครือ นับจํานวนหวีตอเครือและ
จํานวนผลตอหวี แยกกลวยออกเปนผลนํามาทําความสะอาดดวยน้ําประปาที่ไหลตลอดเวลาจนยางไมไหลติดเปลือก แลว
นําไปแชสารละลายคลอรอกซ 200 ppm และสารละลายเบโนมิล 500 ppm เปนเวลา 2-3 นาที แลวผ่ึงใหแหง วัดขนาดและ
น้ําหนักของผล นาํไปบมดวยเอทธิลีนที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส นําผลกลวยตามระดับการสุกมาประเมินคุณภาพทาง
กายภาพ สีเปลือกและเนื้อดวยเครื่องวัดสี Minolta colorimeter model CR-200 ปริมาณคลอโรฟลลดวยเครื่องวัดคลอโรฟลล 
และความแนนเนื้อดวยเครื่องวัดความแนนเนื้อ stable micro system model TA-TXT2i   การประเมินคุณภาพทางเคมี วัด
ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ํา (soluble solids : SS) ดวย Digital refractometer Atago model PR-101 และ ปริมาณแปง 
(Starch) โดยดูการกระจายตัวของแปงในผลตามวิธีIodine staining (Rod-Ong,1987) วิเคราะหความแปรปรวนของขอมูล 
(ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยผลการทดลองโดยวธิี DMRT (Duncan’s new Multiple Range 
Test)  

 
ผลและวิจารณ 

การศึกษาพบวากลวยเทพรสมีจํานวนเฉลี่ย 3 หวีตอเครือ และ 6 ผลตอหวี ขนาดเสนผาศูนยกลางผลเฉลี่ย 6.76 
เซนติเมตร ผลยาวเฉลี่ย 17.12 เซนติเมตร น้ําหนักผลเฉล่ีย 216.95 กรัม ซึ่งมีจํานวนหวีตอเครือ และผลตอหวี ต่ํากวาขอมูล
ของกรมวิชาการนั้น คาดวาอาจเปนผลจากความแตกตางของพื้นที่แหลงปลูกทําใหมีปริมาณผลผลิตตางกัน สวนขนาดและ
น้ําหนักของผลอยูในเกณฑเดียวกนั คา b* (สีเหลือง) ของสีเปลือกและเนื้อมีคาเพิ่มขึ้น ปริมาณคลอโรฟลลในเปลือกลดลง 
เนื่องจากเมื่อกลวยเขาสูชวง climacteric กิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลลเลสสูงขึ้นทําใหเกิดการสลายตัวของคลอโรฟลลใน
เปลือกและมีปริมาณลดลง จึงทําใหเห็นแซนโทฟลลและแคโรทีนชัดเจนขึ้น (จริงแท,2549) (Fig.1A) ความแนนเนื้อของผลมีคา
ลดลงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในทุกระดับการสุก (Fig. 1B)  อาจเกิดจากชวงผลสุกจะมีการสลายตัวของเพกติ
นซึ่งเปนผลจากกิจกรรมของเอนไซมชนิดเดียวหรือหลายชนิดรวมกัน เชน PME, PG, cellulose ทําใหเนื้อผลออนตัวลง (Mc 
Collum et al., 1989; Smith, 1989; Seymour et al., 1993; Phabha and Bhagyalakshmi, 1998) หรือจากการสลายตัวของ
แปงและ non-pectin polysaccharides ในเนื้อผลทําใหเนื้อผลออนนิ่ม ซึ่งตองทําการศึกษาตอไป ปริมาณของแข็งที่ละลายใน
น้ําของผลมีคาเพิ่มขึ้น สวนปริมาณการกระจายตัวของแปงในเนื้อผลลดลงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในทุกระดับ
การสุก (Fig. 1C) โดยมีการกระจายตัวของแปงจากมีแปงทั่วทั้งผลเปนไมมีแปงเฉพาะสวนแกนผล ไมมีแปงเฉพาะสวนรอบ
แกนผล มีแปงเฉพาะที่แกนผล และไมมีแปงเลยตามลําดับ ในชวงผลดิบคารโบไฮเดรตทั้งหมด (total carbohydrate)ในผล
ประกอบดวยแปงเปนสวนใหญ เมื่อผลสุกจะมีอัตราการหายใจของผลเพิ่มขึ้นทําใหแปงถูกยอยสลายจึงทําใหปริมาณของ
คารโบไฮเดรตทั้งหมดในผลลดลงดวย   

 
สรุป 

จํานวนผลเฉลี่ย 6 ผลตอหวี และ จํานวนหวีเฉล่ีย 3 หวีตอเครือ ขนาดผลเฉลี่ย 6.76 × 17.12 เซนติเมตร น้ําหนักผล
เฉล่ีย 216.95 กรัม คา b* ของสีเปลือกและเนื้อมีคาเพิ่มขึ้น ปริมาณคลอโรฟลลในเปลือก ความแนนเนื้อและปริมาณแปงของ
ผลมีคาลดลงและแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในทุกระดับการสุก สวนปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําของผลมีคา
เพิ่มขึ้น และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในทุกระดับการสุก  
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Figure 1   b* value and chlorophyll, firmness of peel and flesh, Total soluble solids and starch 


