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Abstract 
In this study, the chemical composition, bioactive compounds and antioxidant activity of three 

different cultivars of banana blossom, Kluai Namwa Mali-ong [Musa (ABB group) ‘Namwa Mali-ong’], Kluai Hom 
Thong [Musa (AAA group) ‘Kluai Hom Thong’] and Kluai Hak Muk Nuan [Musa (ABB group) ‘Hak Muk Nuan’] 
were investigated. It was found that the moisture content of these banana blossoms ranged from 89.93 to 
91.40%, whereas the protein and the ash content were ranged between 1.07 to 1.44% and 0.92 to 1.05%, 
respectively. Kluai Hak Muk banana blossom showed significantly higher amount of vitamin C (4.31 mg/ 100 
gFW) than Kluai Hom banana blossom (2.85 mg/ 100 gFW) (p≤0.05) but significant lower amount of caroteniod 
(69.45 ug/100g FW) and phenolic compound (54.43 mg GAE /100gFW) than Kluai Hom banana blossom and 
Kluai Namwa banana blossom (p≤0.05) . Antioxidant activity of banana blossom were determined using the 
Ferric ion educing antioxidant power (FRAP) method and DPPH  assay, which were ranged from 1.16 to 2.18 
mmol Fe/100g and 96.34 to 110.25 mg VCEAC /100g FW, respectively.   
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บทคัดยอ 

งานวิจัยน้ีศึกษาองคประกอบทางเคมี สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ และความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของปลีกลวย 3 
พันธุ คือ กลวยนํ้าวามะลิออง [Musa (ABB group) ‘Namwa Mali-ong’], กลวยหอมทอง [Musa (AAA group) ‘Kluai Hom 
Thong’] และกลวยหักมุกนวล [Musa (ABB group) ‘Hak Muk Nuan’] ผลการวิจัยพบวาความช้ืนของปลีกลวยท้ัง 3 สายพันธุมี
คาอยูในชวง 89.93 ถึง 91.40% โปรตีน และเถามีคาอยูในชวง 1.07 ถึง 1.44 และ 0.92 ถึง 1.05% ตามลําดับ พบวิตามินซี      
แคโรทีนอยด และสารประกอบฟนอลิกในปลีกลวยท้ัง 3 สายพันธุ โดยปลีกลวยหักมุกมีวิตามินซี (4.31 mg/ 100 gFW) สูงกวา   
ปลีกลวยหอม (2.85 mg/ 100 gFW) (p≤0.05) แตมีปริมาณแคโรทีนอยด (69.45 ug/100g FW) และสารประกอบฟนอลิก (54.43 
mg GAE /100gFW) ต่ํากวาปลีกลวยหอมและกลวยนํ้าวา (p≤0.05) ฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระในปลีกลวยท้ัง 3 สายพันธุเมื่อ
ทดสอบดวยวิธี Ferric ion educing antioxidant power (FRAP) และวิธีการดักจับอนุมูลอิสระของ DPPH (DPPH radical 
scavenging activity) พบวามีคาอยู ในชวง 1.16 ถึง 2.18 mmol Fe/100g และ 96.34 ถึง 110.25 mg VCEAC /100g FW 
ตามลําดับ  
คําสําคัญ: วิตามินซี แคโรทีนอยด ฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระ 

 
คํานํา 

ปลีกลวย หรือหัวปลี (Banana blossom) เปนผลพลอยไดจากการปลูกกลวย นิยมนําไปบริโภคในรูปแบบของผักท้ัง
บริโภคสด และผานการใหความรอน สํานักโภชนาการ (2561) รายงานคุณคาทางโภชนาการของปลีกลวยไววาประกอบดวยโปรตีน 
1.4  g/100 g, ไขมัน 0.2 g/100 g, เสนใยอาหาร 0.8 g/100 g, แคลเซียม 28 mg/100 g, ฟอสฟอรัส 40 mg/100 g, และเหล็ก 
0.7 mg/100 g, เปนตน นอกจากน้ีปลีกลวยยังประกอบดวยพฤกษเคมีหลายชนิด เชน สารประกอบฟนอลิก วิตามินซี วิตามินอี 
และซาโปนินเปนตน สารเหลาน้ีบางชนิดมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระและบางชนิด เชน ซาโปนินชวยยังยั้งการดูดซึมคลอเลสเตอรอลใน
ลําไสของมนุษย (Kraithong and Issara, 2021; Marikkar et al., 2016; Sheng et al., 2010) ดวยเหตุน้ีปลีกลวยจึงเปนผักท่ีมี
ประโยชนตอสุขภาพมนุษยเปนอยางมาก งานวิจัยท่ีศึกษาองคประกอบทางเคมี และฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระของปลีกลวยสายพันธุ
ตางๆ ของไทยยังมีอยูอยางจํากัด ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาองคประกอบทางเคมี สารตานอนุมูลอิสระ และ     
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1 Faculty of Technology, Mahasarakham University, Mahasarakham, 44115 



 ปลีกลวย    ท่ี 55 ฉบับที ่1 (พิเศษ)  2567                                ว. วิทยาศาสตรและนวัตกรรมการเกษตร    

 

148 

ฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระของปลีกลวยท่ีพบมากในไทย 3 สายพันธุ คือ กลวยนํ้าวามะลิออง [Musa (ABB group) ‘Namwa         
Mali-ong’] กลวยหอมทอง [Musa (AAA group) ‘Kluai Hom Thong’] และกลวยหักมุกนวล [Musa (ABB group) ‘Hak Muk 
Nuan’] เพ่ือเปนขอมูลเบ้ืองตนในการเลือกปลีกลวยไปประยุกตใชในรูปแบบอ่ืนๆ ตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. ปลีกลวย และการเตรียมปลีกลวยเพ่ือใชในการวิเคราะห  
ปลีกลวย 3 สายพันธุ ไดแก กลวยหอมทอง [Musa (AAA group) ‘Kluai Hom Thong’] กลวยนํ้าวามะลิออง [Musa 

(ABB group) ‘Namwa Mali-ong’] และกลวยหักมุกนวล [Musa (ABB group) ‘Hak Muk Nuan’] ปลูกใน  อ.โกสุมพิสัย         
จ.มหาสารคาม เก็บเก่ียวชวงเดือนสิงหาคม ถึง เดือนกันยายน 2561 ถูกนําไปวิเคราะหคุณสมบัติตางๆ เมื่ออายุเฉลี่ยอยูในชวง 30 -
35 วันหลังกลวยแทงปลี ในกรณีของคุณสมบัติบางอยาง เชน ความเปนกรดดาง (pH), และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (total 
soluble solid) ตองเตรียมตัวอยางในรูปของนํ้าปลีกลวย โดยนําปลีกลวยท่ีประกอบดวยกาบปลีทุกช้ันหั่นใหเปนช้ินเล็กขนาด 1×1 cm 
แลวบดดวยโกรง และลูกโกรงบดยา จากน้ันกรอง และเก็บนํ้าปลีกลวยเพ่ือนําไปศึกษาตอไป 
2. การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ และเคมขีองปลีกลวยสายพันธุตางๆ 

นําปลีกลวย 3 สายพันธุไปศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพตางๆ ไดแก ลักษณะของกาบปลีกลวยจากช้ันนอกสุด (กาบช้ันท่ี 
1) ถึงกาบช้ันในสุด (กาบช้ันท่ี 6) สี L*, a* และ b* ตามระบบ CIE ของนํ้าคั้นจากปลีกลวยโดยใชเครื่อง Minolta CR-400 
Chroma meter คาความเปนกรดดาง (pH) โดยใช เครื่อง pH meter และปริมาณของแข็งท่ีละลายได ท้ั งหมดโดยใช 
refractometer ยี่หอ ATAGO RHB-32ATC องคประกอบทางเคมีโดยประมาณ (ความช้ืน เถา และโปรตีน) โดยวิธีของ AOAC 
(1990) แคโรทีนอยดโดยใชวิธีของ Dere et al. (1998) วิตามินซีโดยใชวิธีการไตเตรทของ AOAC (1990) สารประกอบฟนอลิก
ท้ังหมดโดยใชวิธีของ Waterhouse (2002) แอนโทไซยานินโดยใชวิธี pH differential ของ AOAC (2005) และฤทธ์ิการตาน   
อนุมูลอิสระดวยวิธี ferric ion educing antioxidant power (Benzie and Strain, 1996) และฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระโดยการ
ดักจับอนุมูลอิสระของ DPPH (Re et al., 1999) วางแผนการทดลองแบบ randomized completely block design (RCBD) 
ปจจัยท่ีศึกษาคือสายพันธุของปลีกลวย 3 สายพันธุ วิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยของกลวยแตละ
สายพันธุโดย Duncan’s new multiple range test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 

 
ผลการทดลอง 

1. คุณสมบัติทางกายภาพของปลีกลวยสายพันธุตางๆ 
กาบปลีกลวยท้ัง 3 สายพันธุจากช้ันนอกสุด (กาบช้ันท่ี 1) ถึงกาบช้ันท่ี 6 มีลักษณะดัง Figure 1 สีกาบช้ันท่ี 1 ของปลี

กลวย 3 สายพันธุแตกตางกัน และสามารถสังเกตเห็นความแตกตางของสีกาบปลีกลวยน้ีดวยตาเปลาจนถึงกาบของปลีกลวยช้ันท่ี 4  
 

 
 
 
 
 

Figure 1 Characteristic of banana bracts from the sixth (6), fifth (5), fourth (4), third (3), second (2) and first (1)  
cluster from the upper inflorescence of (A) Namwa Mali-ong [Musa (ABB group)], (B) Kluai Hom 
Thong  [Musa (AAA group)] and (C) Hak Muk Nuan [Musa (ABB group)]   

 
คุณสมบัติทางกายภาพบางอยางของปลีกลวย 3 สายพันธุแสดงดัง Table 1 พบวานํ้าท่ีคั้นจากปลีกลวย 3 สายพันธุท่ีมี

คาสี L* (ความสวาง) ไมแตกตางกัน (p>0.05) คาสี a* และ b* ของนํ้าปลีกลวยท้ัง 3 สายพันธุแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
(p≤0.05) คาของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด และคาความเปนกรดดางนํ้าปลีกลวยท้ัง 3 สายพันธุไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 
โดยของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด และ pH ของนํ้าปลีกลวยท้ัง 3 สายพันธุมีคาเฉลี่ยอยูในชวง 2.80 – 3.55°Brix และ 4.10 - 5.69 
ตามลําดับ 

(1) (2) (3)

1           2          3        4         5      6 1           2          3        4        5     6 1           2          3        4         5      6

A B C
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Table 1 Physical properties of banana blossom juice from 3 cultivars; Kluai Hom Thong [Musa (AAA group)], 
Namwa Mali-ong [Musa (ABB group)], and Hak Muk Nuan [Musa (ABB group)]  

 
Properties Kluai Hom Thong Namwa Mali-ong Hak Muk Nuan 

Colour    
   L*ns 25.15±0.67 27.32±1.33 27.82±2.54 
   a* 0.93±1.05a -1.31±0.33b -0.64±0.43b 

   b* 8.40±1.68a 5.29±0.49b 7.02±0.69b 

Total soluble solid(° brix)ns 3.55±0.52 3.50±0.35 2.80±0.00 
pHns 5.09±0.03 5.69±0.05 4.10±1.70 

 *  ns indicates not significant (p>0.05). 
 ** Values within the same row followed by the different letter are significantly different (p≤0.05). 
 

2. คุณสมบัติทางเคมีของปลีกลวยสายพันธุตางๆ 
องคประกอบทางเคมีบางประการของปลีกลวยแสดงใน Table 2 ปริมาณเถาของปลีกลวยท้ัง 3 สายพันธุไมแตกตางกัน 

(p>0.05) ปลีกลวยจากกลวยหักมุกมีปริมาณโปรตีน (1.44%) สูงกวาปลีจากกลวยหอม (1.15%) และกลวยนํ้าวา (1.07%) 
(p≤0.05) แคโรทีนอยดท้ังหมดท่ีพบในปลีกลวยท้ัง 3 สายพันธุมีปริมาณแตกตางกัน (p≤0.05) ปลีกลวยหอมมีวิตามินซีเปน 2.85 
mg/ 100 gFW ต่ํากวาปลีกลวยอ่ืน (p≤0.05) ปลีกลวยหักมุกมีสารประกอบฟนอลิกต่ํากวาปลกีลวยอ่ืน (p≤0.05) ปลีกลวยหักมุกมี
ฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระเมื่อตรวจวัดโดยใชวิธี FRAP (2.189mmol Fe/100gFW) สูงกวาปลีกลวยหอม (1.27mmol Fe/100gFW) 
และกลวยนํ้าวา (1.16mmol Fe/100gFW) (p≤0.05) กลวยหอมมีความสามารถในการดักจับอนุมูลอิสระของ DPPH (110.25 mg 
VCEAC/100 gFW) สูงกวากลวยนํ้าวา(102.47 mg VCEAC/100 gFW) และกลวยหักมุก (96.34 mg VCEAC/100 gFW) (p≤0.05)  
 
Table 2  Chemical properties of banana blossom from 3 cultivars; Kluai Hom Thong [Musa (AAA group)],  
  Namwa Mali-ong [Musa (ABB group)], and Hak Muk Nuan [Musa (ABB group)]  
  

*  ns indicates not significant (p>0.05). 
** Values within the same row followed by the different letter are significantly different (p≤0.05). 
*** ND indicates non-detected. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 Figure 2  The Ferric ion reducing antioxidant power (A) and DPPH radical scavenging activity (B) of banana  

blossom from 3 cultivars; Kluai Hom Thong [Musa (AAA group)], Namwa Mali-ong [Musa (ABB group)],  
and Hak Muk Nuan [Musa (ABB group)]   

Properties Kluai Hom Thong Namwa Mali-ong Hak Muk Nuan 
Moisture content (%) 91.40±0.21a 90.91±0.32b 89.93±0.71b 

Ash (%)ns 0.99±0.04 0.92±0.00 1.05±0.01 
Protein (%) 1.15±0.02b 1.07±0.03b 1.44±0.08a 

Total carotenoids (ug/100g FW) 127.10±22.05a 94.48±22.66ab 69.45±30.94b 

Vitamin C (mg/100gFW) 2.85±1.15b 3.28±0.94ab 4.31±0.02a 

Phenolic compound (mg GAE/100g FW) 57.73±0.74a 54.79±3.86ab 54.43±0.91b 

Anthocyanin (mg/L) ND ND ND 
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วิจารณผล 
ปลีจากกลวย 3 สายพันธุในงานวิจัยน้ีมีคุณคาทางโภชนาการท่ีดี มีปริมาณโปรตีนอยูในชวง 1.07 – 1.44% ปริมาณ

โปรตีนท่ีพบน้ีมีคาต่ํากวาท่ี  Sheng et al. (2010) รายงานไวในกรณีปลีกลวยของจีนสายพันธุ Baxijiao และ Paradisiaca ท่ีพบ
อยูระหวาง 1.62 -2.07% ความแตกตางน้ีอาจเน่ืองจากหลายสาเหตุ เชน ความแตกตางของสายพันธุ พ้ืนท่ีในการเพาะปลูก ดิน แร
ธาตุตางๆ และสภาพภูมิอากาศ นอกจากน้ี Sheng et al. (2010) ยังรายงานวาปลีกลวยของจีนสองสายพันธุน้ีประกอบดวยกรดอะ
มิโนท่ีจําเปนไดแก valine, methionine, isoleucine, leucine, tryptophan, phenylalanine และ lysine และกรดอะมิโนท่ีไม
จําเปนอีกหลายชนิด ปลีกลวยจากกลวย 3 สายพันธุท่ีศึกษามีสารประกอบฟนอลิกอยูในชวง 54.43 - 57.73 mg GAE/100g FW 
สูงกวาท่ี Almeida et al. (2011) พบในขนุน มะละกอ และสับปะรดในภาคเหนือของบราซิล (2.90, 53.2 และ 28.1 mg 
GAE/100 gFW ตามลําดับ) และใกลเคียงกับท่ีพบใน   ปลีกลวยของมาเลเซีย 6 สายพันธุซึ่ง Marikkar et al. (2016) รายงานวามี
คาอยูระหวาง 61.77 - 80.13 mg GAE/g ปลีกลวยหอมมีปริมาณวิตามินซีเปน 2.85 mg/ 100 gFW ต่ํากวาปลีกลวยอ่ืน (p≤0.05) 
ปริมาณของวิตามินซีท่ีพบในปลีกลวยน้ีสูงกวาท่ีพบในบร็อคโคลี่ซึ่ง Szeto et al. (2002) รายงานวามีคาเพียง 1 mg/100 gFW   

งานวิจัยน้ีไมพบแอนโทไซยานินในปลีจากกลวยท้ัง 3 สายพันธุ ในขณะท่ี Sujithra and Manikkandan (2019) พบวาสี
มวงแดงในกาบของปลีกลวยเกิดจากแอนโทไซยานินซึ่งพบถึง 32.14 mg/100g ของกาบปลี ความแตกตางท่ีพบอาจเกิดจาก
งานวิจัยน้ีศึกษาปลีกลวยท้ังหัว ท้ังน้ีลักษณะของปลีกลวยมีสวนท่ีมีสีมวงแดงเฉพาะดานนอกของกาบช้ันท่ี 1- 4 เทาน้ัน ในขณะท่ี
กาบ และแกนดานในซึ่งพบเปนสวนใหญของปลีกลวยน้ันมีสีขาวนวล ดังน้ันจึงอาจทําใหมีแอนโทไซยานินในปริมาณต่ํามากจนไม
สามารถตรวจวัดได 

ปลีกลวยหักมุกมีฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระเมื่อตรวจวัดโดยใชวิธี FRAP สูงกวาปลีกลวยหอม ปลีกลวยนํ้าวา (p≤0.05) 
และสูงกวาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของสตรอเบอรรี่ เลมอน สม มะมวง ผักกวางตุง และบร็อคโคลี่เมื่อตรวจวัดโดยใช
วิธี FRAP ท่ีมีคาเปน 1.59, 1.04, 0.94, 0.50, 1.04 และ 0.29 mmol Fe/100gFW ตามลําดับ (Szeto et al., 2002) กลวยหอม
มีความสามารถในการดักจับอนุมูลอิสระของ DPPH สูงกวากลวยนํ้าวาและกลวยหักมุก (p≤0.05) 

 
สรุป 

หวัปลีจากกลวยหอม กลวยนํ้าวา และกลวยหักมุกมีคุณคาทางโภชนาการท่ีดี มีสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพหลายชนิด เชน        
แคโรทีนอยด วิตามินซี และสารประกอบฟนอลิก และยังมีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระ โดยปลีกลวยหักมุกมีฤทธ์ิการตานอนุมูล
อิสระสูงสุดเมื่อตรวจวัดโดยวิธี FRAP ในขณะท่ีปลีกลวยหอมมีฤทธ์ิในการดักจับอนุมูลอิสระของ DPPH สูงกวาปลีกลวยนํ้าวา และ
กลวยหักมุก  

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนศาสตร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคาม ท่ีสนับสนุน
อุปกรณ และเครื่องมือตาง ๆ ในการทํางานวิจัย 
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