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บทคดัย่อ 

วตัถุประสงค์ของการศึกษานีÊ เพืÉอศึกษาผลของระยะการสุกและสภาวะการสกดัต่อปริมาณสารแทนนิน ของ

เปลือกกลว้ยนํÊ าวา้ ระยะการสุกทีÉใช้ในการทดลองนีÊ แบ่งตามสีเปลือกผล โดยระยะทีÉ 1 (สีเขียวเขม้) ระยะทีÉ 2  (สีเขียว

สว่าง) ระยะทีÉ 3  (สีเขียวปนเหลืองเลก็น้อย) ระยะทีÉ 4 (สีเขียวมากกว่าสีเหลือง) ระยะทีÉ 5 (สีเหลืองมากกว่าสีเขียว  ระยะ

ทีÉ 6 (สีเหลือง) ระยะทีÉ 7(สีเหลืองมีจุดทีÉผิวเลก็นอ้ย)  และระยะทีÉ 8 (สีเหลืองและมีจุดดาํทีÉผวิ)  เปลือกกลว้ยนํÊ าวา้ผงทุก

ระยะนาํไปวิเคราะห์หาปริมาณสารแทนนิน พบว่าเปลือกกลว้ยนํÊ าวา้ผงระยะทีÉ Ŝ มีปริมาณสารแทนนินสูงทีÉสุด ผลของ

สภาวะการสกดั (นํÊ ากลัÉน อะซิโตน และนํÊ ากลัÉนต่ออะซิโตน (1:1) ระยะเวลา Ś Ŝ และ Ş ชัÉวโมง ใช้ในการประเมินผล

ของการสกดัต่อปริมาณสารแทนนิน ในเปลือกกลว้ยนํÊ าวา้ผงระยะทีÉ Ŝ ผลของการสกดัดว้ยนํÊ ากลัÉนต่ออะซิโตนแสดง

ปริมาณสารแทนนินสูงทีÉสุดอยา่งมีนยัสาํคญัซึÉ งมีปริมาณเท่ากบั 189.19 มิลลิกรัม Tannic acid/100 กรัมนํÊ าหนักแห้ง ใน

ขณะเดียวกนัไม่พบความแตกต่างของปริมาณสารแทนนินเมืÉอสกดัทีÉเวลาต่างๆ   
 

ABSTRACT 

The objectives of this study were to extraction conditions extraction of tannin content in banana peel 

powder (Musa spp. ABB ‘Namwa’). 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 

powder of all stages was analyzed for tannin content. The banana peel powder at ripening stage 4 showed the highest 

tannin content ( P<0.05) .  Effects of optimization of tannin extraction ( distilled water, Acetone and distilled water: 

Acetone (1:1)) for 2, 4 and 6 hours were used to evaluate extraction effects on tannin content of banana peel powder 

at ripening stage 4.  The results of distilled water:  acetone extraction showed the highest tannin acid ( P<0. 05)  as 

189.19 mg Tannin acid/100g DW. In addition, there were non-significant (P>0.05) differences in the tannin content 

of all the extraction time.  

 
 
 
 

คาํสําคญั: เปลือกกลว้ย แทนนิน ระยะการสุก 
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บทนํา 

ในกระบวนการแปรรูปผลิตภณัฑ์ของกลว้ยในอุตสาหกรรมนิยมนาํเฉพาะส่วนของเนืÊอกลว้ยไปแปรรูป จึง

เหลือส่วนของเปลือกกลว้ยซึÉ งเป็นของเหลือทิÊงทีÉไม่ไดน้ําไปใช้ประโยชน์ กลว้ยนํÊ าวา้ (Kluai Namwa) เป็นผลไมเ้ขต

ร้อน มีชืÉอวิทยาศาสตร์ว่า  Musa ABB cv. ชืÉอสามญั : Banana วงศ์ : Musaceae ในปี Śŝŝš พบว่าเนืÊอทีÉเก็บเกีÉยวผลผลิต

ของไทยเท่ากบั řŠř,šŘŚ.śŜ ไร่ เก็บเกีÉยวผลผลิตได ้šřŠ,ŝśš.šş ตนั ผลผลิตต่อเนืÊอทีÉเก็บเกีÉยว ŝ,ŘŜŜš.Şśกก./ โดยกลว้ย

นํÊาวา้เป็นพืชทีÉสามารถปลูกไดท้ัÉวไป จึงทาํให้มีพืÊนทีÉปลูกกระจายอยู่ทัÉวประเทศ (มติชนออนไลน์, ŚŝŞř) โดยผลสุกนิยม

นาํมารับประทานสด และสามารถนาํผลดิบหรือผลสุกไปแปรรูปเป็นผลิตภณัฑอ์าหารต่าง ๆ 

เปลือกกลว้ยมีสารพฤกษเคมีหลายชนิดเช่นเดียวกบัในส่วนเนืÊอ เช่น เส้นใยธรรมชาติ วิตามิน เกลือแร่ รวมทัÊง

สารประกอบฟีนอลิก (Emaga et al., 2007; Sulaiman et al., ŚŘřř) เปลือกผลกลว้ยมีสารฟีนอลิกเป็นองค์ประกอบ

โดยเฉพาะสารแทนนิน แทนนินเป็นสารประกอบเชิงซอ้นพวกฟีนอลิค แบ่งออกเป็น Ś ประเภทใหญ่ๆ คือ ไฮโดรไลซ์

เซเบิลแทนนิน(hydrolysable tannins) และคอนเดนซ์แทนนิน (condensed tannins) แทนนินทัÊงสองประเภทกระจายอยู่

ตามส่วนต่าง ๆ ของผกัผลไมท้ัÊงเปลือก  เมลด็และใบ สามารถนาํมาใชป้ระโยชน์ในอุตสาหกรรมหลายประเภท แทนนิน

ยงัใช้เป็นสารเคลือบอาหาร เช่น เนืÊอสัตว ์นอกจากนัÊนผลของสารสกดัเปลือกผลกลว้ย Musa sapientum สามารถยบัย ัÊง

การเจริญของเชืÊอ Salmonella typhi, Bacillus Cereus และ Staphylococcus aureus (Kapadia et al., ŚŘřŝ) ความตอ้งการ

ของปริมาณสารแทนนินในอุตสาหกรรมต่าง ๆ สูงขึÊ น ดงันัÊนจึงมีความจาํเป็นตอ้งหาแหล่งวตัถุดิบทีÉมีศกัยภาพและ

ปริมาณสารแทนนินเพียงพอมาทดแทนวสัดุเหลือทิÊงทางการเกษตร เช่น เปลือกผลกลว้ย ซึÉ งมีปริมาณมากและมีปริมาณ

สารแทนนินเป็นส่วนประกอบ  

 

วัตถุประสงค์การวจิัย 

เพืÉอศึกษาผลของระยะการสุกและสภาวะการสกดัต่อปริมาณสารแทนนินของผงเปลือกกลว้ยนํÊาวา้ 

 

วิธีการวิจยั 

การเตรียมวัตถุดบิ 

กลว้ยนํÊ าวา้ทีÉใช้ในการศึกษาเป็นกลว้ยนํÊ าวา้พนัธุ์มะลิอ่อง จากตลาดสีÉมุมเมือง โดยแบ่งเป็น Š ระยะการสุก 

(ภาพทีÉ ř) ระยะการสุกแบ่งตามดชันีการเปลีÉยนสีเปลือกของ Mendoza and  Aguilera (ŚŘŘŜ) โดยระยะทีÉ ř  (สีเขียวเขม้; 

a) ระยะทีÉ Ś (สีเขียวสว่าง; b) ระยะทีÉ ś (สีเขียวปนเหลืองเลก็น้อย; c) ระยะทีÉ Ŝ (สีเขียวมากกว่าสีเหลือง; d) ระยะทีÉ ŝ (สี

เหลืองมากกว่าสีเขียว; e) ระยะทีÉ Ş (สีเหลือง; f) ระยะทีÉ ş (สีเหลืองมีจุดทีÉผิวเลก็น้อย; g) และระยะทีÉ Š (สีเหลืองและมี

จุดดาํทีÉผิว; h)  

การเตรียมผงเปลือกกล้วย 

นาํกลว้ยนํÊาวา้ทัÊง Š ระยะ ปอกเปลือก นาํเฉพาะเปลือกผลกลว้ย ลา้งทาํความสะอาดและหัÉนแต่ละส่วนเป็นชิÊน

เลก็ ๆ ผึÉงให้แห้ง จากนัÊนอบให้แห้งทีÉอุณหภูมิ ŞŘ องศาเซลเซียส ประมาณ Ş ชัÉวโมง (วลยัพร, ŚŝŞř) บดและร่อนผ่าน

ตะแกรงขนาด ŚřŚ micron เก็บตวัอย่างแต่ละส่วนใส่ถุงซิป เก็บไวใ้นโถดูดความชืÊน เพืÉอทาํการเตรียมเป็นสารสกดัทาํ

การทดลอง ś ซํÊา 
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การวิเคราะห์ปริมาณสารแทนนิน 

การวิเคราะห์ปริมาณสารแทนนิน ดดัแปลงจากวิธีของ Hou et al. (ŚŘŘś) และ Ye et al. (řššš) โดยนาํตวัอยา่ง

เปลือกกลว้ยนํÊ าวา้ผง สกดัด้วยตวัทาํละลาย ไดแ้ก่ นํÊ ากลัÉน ในอตัราส่วนตวัอย่างต่อตวัทาํละลาย ř:śŘ (w/v) เขย่าสาร

ตวัอย่างทีÉอุณหภูมิห้อง นําสารสกัดเปลือกกลว้ยผงปริมาตร ř มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลอง เติม řN Folin-Ciocalteu 

reagent ปริมาตร ř มิลลิลิตร และ ş.ŝ% โซเดียมคาร์บอเนต (Na 2CO 3) ปริมาตร ř มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน ทิÊงไว ้ř 

ชัÉวโมง นาํไปวดัค่าการดูดกลืนแสงทีÉความยาวคลืÉน şŝŘ นาโนเมตร คาํนวณปริมาณของสารประกอบแทนนินของสาร

สกดัเปรียบเทยีบกบักราฟมาตรฐานกรดแทนนิก 

การศึกษาสภาวะทีÉเหมาะสมในการสกดั 

การศึกษาสภาวะทีÉเหมาะสมในการสกัดดดัแปลงจากวิธีของ วิภา และ ชิดชม (Śŝśş) โดยนาํตวัอย่างเปลือก

กลว้ยผงแต่ละระยะการสุกเปรียบเทียบปริมาณสารแทนนินทีÉพบมากทีÉสุด นาํมาสกดัสารแทนนินโดยใช้อตัราส่วน

นํÊาหนักตวัอย่างเปลือกกลว้ยผง : ปริมาตรสารละลายสกดั ř: śŘ (w/v) ทีÉอุณหภูมิ ŝŘ องศาเซลเซียส ดว้ยตวัทาํละลายทีÉ

แตกต่างกนั ś ชนิด คือ นํÊ ากลัÉน อะซิโตน และนํÊากลัÉนต่ออะซิโตน (ř:ř) เป็นเวลา Ś ชัÉวโมง (Set ř) Ŝ ชัÉวโมง (Set Ś) และ 

Ş ชัÉวโมง (Set ś) เมืÉอครบเวลานาํปัÉนเหวีÉยงทีÉความเร็วรอบŞŘŘŘxg เป็นเวลา ŝ นาที ทาํการวิเคราะห์ปริมาณสารแทนนิน 

นาํไปวดัค่าการดูดกลืนแสงทีÉความยาวคลืÉน şŝŘ นาโนเมตร คาํนวณปริมาณของสารประกอบแทนนินของสารสกดั

เปรียบเทียบกบักราฟมาตรฐานกรดแทนนิก 

การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิต ิ

วางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized Design ; CRD ) มี ś ซํÊ ามาวิเคราะห์ทาง

สถิติและเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างปริมาณสารแทนนิน  โดย ANOVA procedure และวางแผนการทดลอง

สําหรับสภาวะการสกัดเปลือกกล้วยนํÊ าว้าผงแบบ factorial in completely randomized design (Factorial in CRD) ทีÉ

ระดบัความเชืÉอมัÉนร้อยละ šŝ ดว้ยโปรแกรม SPSS 

 

ผลการวจัิย 

การแบ่งระยะการสุกของกล้วยนํÊาว้า 

ระยะการสุกของกล้วยสังเกตได้จากการเปลีÉยนสี การอ่อนตวัของเนืÊ อเยืÉอโดยระยะทีÉ ř (a) มีสีเขียวเข้ม 

ในขณะทีÉ ระยะทีÉ Ş (f) มีสีเหลืองเป็นลกัษณะการสุกเตม็ทีÉ และระยะทีÉ Š (h) มีสีเหลืองและมีจุดดาํทีÉผิว จุดดาํทีÉเกิดขึÊน

เป็นความผดิปกติของสรีรวิทยาทีÉเกิดขึÊนในช่วงหลงัการสุกของผลกลว้ยโดยมีจุดดาํเพิÉมมากขึÊนในระหว่างกระบวนการ

สุก (Ketsa, ŚŘŘŘ)  ดงัแสดงในภาพทีÉ 1 

การศึกษาระยะการสุกต่อปริมาณสารแทนนิน 

ปริมาณสารประกอบแทนนินในสารสกดัจากเปลือกกลว้ยผงในระยะการสุกทีÉแตกต่างกนั ส่งผลต่อปริมาณ

สารประกอบแทนนิน ซึÉงมีค่าระหว่าง 41.38-72.70 mg tannic acid/100 g DW โดยสารสกดัจากเปลือกกลว้ยผงมีปริมาณ

แทนนินเพิÉมขึÊนสูงในระยะการสุกทีÉ 4 และ 5 หลงัจากนัÊนปริมาณสารแทนนินจะลดลง ปริมาณสารแทนนินสูงเมืÉอผล

ดิบ(แก่)และปริมาณลดลงเมืÉอผลสุกมากขึÊน ทัÊงนีÊ อาจเป็นผลเนืÉองมาจากแทนนินรวมตวักบัโปรตีนหรือคาร์โบไฮเดรท

หรือโดยการรวมตวัของแทนนินเอง การเกิดปฏิกิริยา enzymatic browning ทีÉส่งผลทาํใหเ้กิดสีนํÊ าตาลขึÊน ในระหวา่งการ

สุกของกลว้ยเกิดปฏิกิริยาโพลีเมอไรเซชัÉน ของแทนนินทาํให้ความฝาดของกลว้ยลดลง (Kotecha, Desai, 1995) สาย
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พนัธุ์และสภาพแวดลอ้มเป็นอีกปัจจยัหนึÉ งทีÉมีผลต่อปริมาณสาร แทนนินหรือสารประกอบฟีนอลลิกจากเปลือกผลกลว้ย 

(Emaga et al., 2007) ดงัตารางทีÉ 1 

สภาวะทีÉเหมาะสมในการสกัดสารแทนนินของผงเปลือกกล้วยนํÊาว้า 

ปริมาณของสารประกอบแทนนินในสารสกดัจากเปลือกกลว้ยนํÊ าวา้ผงทีÉสกดัดว้ย นํÊ ากลัÉนต่ออะซิโตน (ř:ř)  

ทัÊง ś Set มีค่าสูงทีÉสุด รองลงมาคือสารสกัดทีÉสกัดด้วยนํÊ ากลัÉนมีปริมาณของสารประกอบแทนนิน มีค่าอยู่ในช่วง     

63.48-78.88 mg tannic acid/100 g DW นอกจากนีÊพบว่าปริมาณสารประกอบแทนนินของเปลือกกลว้ยนํÊ าวา้ผงทีÉสกดั

ด้วยอะซิโตนทัÊง ś set มีปริมาณค่อนข้างตํÉา จากการศึกษาของ  Alothman et al. (2009) และ Sulaiman et al. (2011) 

แสดง ใหเ้ห็นว่าปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกจากเปลือกกลว้ยจะขึÊนอยู่กบัชนิดของตวัทาํละลายและวิธีการทีÉ ใชใ้น

การสกัด นอกจากนัÊ นมีรายงานว่า สายพันธุ์และระยะการสุกของกล้วยจะเป็นอีกปัจจัยหนึÉ งทีÉ มีผลต่อปริมาณ

สารประกอบฟีนอลกิจากเปลือกกลว้ย (Emaga et al., 2007) ดงัตารางทีÉ 2 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพทีÉ 1  การแบ่งระยะสุกตามการเปลีÉยนสีเปลือก โดยระยะทีÉ 1 (สีเขียวเขม้; a) ระยะทีÉ 2 (สีเขียวสว่าง; b) ระยะทีÉ 3       

(สีเขียวปนเหลืองเลก็น้อย; c) ระยะทีÉ 4 (สีเขียวมากกว่าสีเหลือง; d) ระยะทีÉ 5 (สีเหลืองมากกว่าสีเขียว; e)  ระยะ

ทีÉ 6 (สีเหลือง; f) ระยะทีÉ 7 (สีเหลืองมีจุดทีÉผวิเลก็นอ้ย; g) และระยะทีÉ 8 (สีเหลืองและมีจุดดาํทีÉผวิ; h) 

 
ตารางทีÉ 1  ปริมาณสารสกดัแทนนินของเปลือกกลว้ยนํÊ าวา้ผงในระยะการสุกทีÉแตกต่างกนั 

Stage of Ripeness Tannin content (mg tannic acid/g DW) 

1 57.94±2.93c 

2 53.72±1.06 cd 

3 52.37±0.99 d 

4 72.70±1.89 a 

5 64.64±6.45 b 

6 58.57±2.01 c 

7 43.17±3.46 e 

8 41.38±4.25 e 

 หมายเหตุ ± ค่าเบีÉยงเบนมาตรฐาน 
a-e ค่าเฉลีÉยทีÉมีตวัอกัษรแตกต่างกนัในแนวตัÊง มีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญัทีÉระดบั

ความเชืÉอมัÉนร้อยละ šŝ (P≤0.05) 

 

 

 

 

 

a b c d 

e f g h 
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ตารางทีÉ 2  ปริมาณสารสกดัแทนนินของเปลือกกลว้ยนํÊาวา้ผง 

Treatment Tannin content (mg tannic acid/g dried weight) 

Time (hour) Solutions Water Acetone Water: Acetone (1:1) 

2  

4  

6  

 

 

 

78.88±2.60 

63.15±1.70 

63.48±0.37 

52.68±3.46 

59.30±2.33 

68.67±7.85 

182.47±6.97 

189.19±6.18 

184.45±8.06 

F-test  NS NS NS 

  

Water 

Acetone 

Water: Acetone (1:1) 

2 hr. 4 hr. 6 hr. 

78.88±2.60b 

52.68±3.46c 

182.47±6.97a 

63.15±1.70b 

59.30±2.33c 

189.19±6.18a 

63.48±0.37c 

68.67±7.85b 

184.45±8.06a 

F-test  * * * 

 

2  

4 

6 

 Water Acetone Water: Acetone (1:1) 

78.88±2.60a 

63.15±1.70b 

63.48±0.37b 

52.68±3.46b 

59.30±2.33b 

68.67±7.85a 

182.47±6.97 

189.19±6.18 

184.45±8.06 

F-test  * * NS 

CV (%)  35.50 41.08 35.40 

 หมายเหตุ ± ค่าเบีÉยงเบนมาตรฐาน 
a-c ค่าเฉลีÉยทีÉมีตวัอกัษรแตกต่างกนัในแนวตัÊง มีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญัทีÉระดบั

ความเชืÉอมัÉนร้อยละ šŝ (P≤0.05) 

NS ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ 
*  แตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญัทีÉระดบัความเชืÉอมัÉนร้อยละ 95 (P≤0.05) 

 

อภิปรายและสรุปผลการวิจยั 

ดชันีระยะความสุกของกลว้ยนํÊ าวา้ สีเปลือกผลเปลีÉยนแปลงตามระยะการสุกของผลกลว้ยนํÊ าวา้ โดยระยะทีÉ 1 

(a) มีสีเขียวเขม้ ในขณะทีÉ ระยะทีÉ 6 (f) มีสีเหลืองเป็นลกัษณะการสุกเต็มทีÉ และ ระยะทีÉ 8 (h) มีสีเหลืองและมีจุดดาํทีÉผิว 

ปริมาณสารประกอบแทนนินในสารสกัดจากเปลือกกลว้ยผงในระยะการสุกทีÉแตกต่างกัน ส่งผลต่อปริมาณของ

สารประกอบแทนนิน ซึÉ งมีค่าระหว่าง 41.38-72.70 mg tannic acid/100 g DW โดยสารสกัดจากเปลือกกลว้ยผงแก่มี

ปริมาณสารแทนนินเพิÉมขึÊนสูงในระยะการสุกทีÉ 4 และ 5 หลงัจากนัÊนจะมีปริมาณลดลง นอกจากนีÊ ชนิดของตวัทาํ

ละลาย และวิธีการสกดั มีผลต่อปริมาณสารแทนนินทีÉสกดัไดจ้ากเปลือกกลว้ยนํÊ าวา้ผง โดยสารสกดัจากเปลือกกลว้ย

นํÊาวา้ผงทีÉสกดัดว้ย นํÊ ากลัÉนต่ออะซิโตน (ř:ř) ทีÉอุณหภูมิ ŝŘºC เป็นเวลา Ś ชัÉวโมง พบปริมาณสารแทนนินสูงทีÉสุด ดงันัÊน

การนาํผกัหรือผลไมท้ีÉมีแทนนิน สามารถนาํมาใชป้ระโยชน์ในอุตสาหกรรมหลายประเภท รวมทัÊงนาํมาประยกุตใ์ชใ้น

อุตสาหกรรมอาหารอย่างกวา้งขวาง แทนนินยงัใช้เป็นสารเคลือบอาหาร เช่น เนืÊอสัตว ์สามารถยบัย ัÊงการเจริญของเชืÊอ 

นอกจากนัÊนยงัช่วยเสริมในพืชอาหารสัตวใ์นระดบัทีÉเหมาะสมจะช่วยให้สัตวมี์สุขภาพดี ลดการใชย้าถ่ายพยาธิและลด
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ตน้ทุนค่าอาหาร อีกทัÊงกลว้ยนํÊ าวา้เป็นพืชทีÉสามารถปลูกได้ทัÉวไป จึงทาํให้มีพืÊนทีÉปลูกกระจายอยู่ท ัÉวประเทศและมี

ปริมาณผลผลิตมากพอทีÉจะนาํมาใชป้ระโยชนจ์ากสิÉงเหลือทิÊงทางการเกษตรและลดตน้ทุนการผลิตได ้
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