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บทคดัย่อ 

         งานทดลองครัง้นี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดซึ่งสามารถเร่งการสุก

ของกล้วยน้้าว้าเขียว โดยท้าการทดลองต่อเนื่อง 3 การทดลอง เพื่อศึกษาเปรียบเทียบชนิดของใบพืช 

ปริมาณใบพืชและระยะเวลาที่เหมาะสมในการบ่มกล้วยน้้าว้าเขียว ผลการทดลอง พบว่า การบ่ม

กล้วยน้้าว้าเขียวด้วยใบกระถินและใบขี้เหล็กในปริมาณและระยะเวลาบ่มท่ีเท่ากันน้ัน การบ่มด้วย 

ใบขี้เหล็กท้าให้กล้วยสุกมากกว่า โดยมีความหวาน 25.00 บริกซ์ และมีคุณลักษณะเป็นท่ียอมรับ 

ของผู้บริโภคมากกว่าการบ่มด้วยใบกระถิน ส้าหรับปริมาณใบขี้เหล็ก 500 กรัม ท้าให้ผลกล้วยมี 

สีเปลือกเป็นสีเขียวปนเหลืองอ่อน มีค่าความหวานมากท่ีสุด คือ 22.44 บริกซ์ และมีความแน่นเนื้อ 

น้อยท่ีสุด คือ 2.70 นิวตันต่อตารางเซนติเมตร ซึ่งมีคุณลักษณะเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค 

มากท่ีสุด และการใช้ใบขี้เหล็ก 500 กรัม บ่มกล้วยน้้าว้าเขียวเป็นเวลา 5 วัน ท้าให้ผลกล้วยมี 

สีเปลอืกเป็นสเีขียวปนเหลอืงอ่อน มีคา่ความหวานมากที่สุด คือ 23.66 บริกซ์ และมีความแน่นเนื้อ

น้อยท่ีสุด คือ 2.66 นิวตันต่อตารางเซนติเมตร แต่ผู้บริโภคยอมรับการบ่มกล้วยน้้าว้าเขียวด้วย 

ใบขีเ้หล็ก 500 กรัม เป็นเวลา 4 วัน มากกวา่ชุดการทดลองอื่นอยา่งมนีัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

ค้าส้าคัญ: การบ่มให้สุก กล้วยน้้าว้าเขียว ขีเ้หล็ก กระถิน ใบพชื 
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Abstract 

 The objectives of this experiment was to  study the most suitable condition for stimulation 

of Kluai Nam Wa Khieo, Musa (ABB group). The 3 continuous experiments were to compare 

the types of leaves, quantity and incubation period that could accelerate the ripening of banana 

‘KLUAI NAM WA KHIEO’. It was found that curing with the same quantity and period, cassia 

leaves gave the bananas to ripen better than using leucaena leaves (Leucaena leucocephala) 

with the highest sweetness of 25.00 Brix, which was accepted by consumers. Furthermore, 

using 500 g cassia leaves resulted in green-pale yellow of banana peel. The sweetness was 

22.44 Brix and the minimum firmness was 2.70 N/cm2. It was the most accepted treatment 

by consumers. Finally, the incubation banana with 500 g cassia leaves for 5 days gave  

the bananas peeled with a pale green-yellow color. The highest sweetness was 23.66 Brix 

and the minimum firmness was 2.66 (N/cm2). However, consumers assessment showed that 

curing banana with 500 grams cassia leaves for 4 days was more accepted than the other 

experimental sets with statistical significance (p<0.05). 

 

Keywords:  Ripening, Musa (ABB group), Cassia, Leucaen, Plant leaves 

 
บทน้า 

กล้วย (Musa sapientum L.) เป็นพืชท่ีมีถิ่นก้าเนิดในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ มี

ตน้ทุนในการผลิตต้่า ปลูกและดูแลรักษาง่าย เจรญิเตบิโตได้ด ีระยะเวลาในการเก็บเกี่ยวผลผลิต

เร็ว และมีผลผลิตตลอดท้ังปี ดังนั้นจึงมีการปลูกกล้วยมากกว่า 100 ประเทศ ในประเทศไทยมี

พื้นท่ีปลูกกล้วยประมาณ 866,410 ไร่ เป็นพืน้ท่ีปลูกกล้วยไข่ 74,225 ไร่ กล้วยหอม 105,248 ไร่ 

และกล้วยน้้าว้า 686,937ไร่ (กรมศุลกากร, 2558) ส้าหรับคนไทยในปัจจุบันนิยมรับประทาน

กล้วยน้้าวา้ท้ังผลดิบ ผลห่าม ผลสุก และผลงอม หรือน้ามาปรุงเป็นเมนูอาหารคาวหวาน เช่น ผลดิบ

น้ามาท้าเป็นสม้ต้ากล้วย ผลหา่มน้ามาท้าเป็นกล้วยบวชชี กล้วยทอด ผลสุกน้ามาบดกับข้าวเป็น

อาหารเสริมให้เด็กรับประทาน กล้วยน้้าว้าเมื่อเปรียบเทียบกับกล้วยสายพันธ์ุอื่นๆ กล้วยน้้าว้า 

ถอืเป็นกล้วยท่ีให้แคลเซียมสูงสุดและยังอุดมไปด้วยวิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินบี 6 และวิตามินซี 

ส้าหรับสารอาหารท่ีท้าให้กล้วยน้้าวา้พเิศษกวา่กล้วยชนดิอื่นๆ คือ เป็นแหล่งของโปรตีน กรดอะมิโน 

อาร์จินิน และฮีสติดนิ แตท่ี่มาของกล้วยน้้าวา้สุกก่อนจะน้ามาวางจ้าหน่ายตามท้องตลาดนั้นต้อง

ผ่านขั้นตอนท่ีจะท้าให้กล้วยน้้าว้าสุกก่อนโดยใช้สารเคมี เช่น เอธีฟอน (Ethephon) ถ่านก๊าซหรือ

แคลเซียมคาร์ไบด์ ซึ่งหากใช้ในปริมาณท่ีมากจนเกินไป จะส่งผลให้ผลไม้ดูดกลิ่นของถ่านแก๊สท้า
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ให้ผลไม้มีกลิ่นผิดปกติและไม่เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภค และเป็นอันตรายต่อสุขภาพ คือ ท้าให้

อาหารเป็นพิษ ทางเดินหายใจระคายเคืองและอักเสบ เยื่อผุผิวและผิวหนังเป็นแผลไหม้ มีปัญหา

การประสานงานของกล้ามเนื้อ รวมถึงท้าให้ขาดออกซิเจนไปเลี้ยงสมองได้ (Nascimento et al., 

2019) 

ภูมิปัญญาการบ่มผลไม้ของคนไทยท้าได้หลายวิธี ได้แก่ การจุดธูปหรือการเผาวัสดุ

บางอย่างในท่ีบ่มผลไม้ การบรรจุผลไม้ลงในภาชนะปิด เช่น โอ่ง ลังไม้ กล่องกระดาษ หรือ

เพียงแต่กองผลไม้แล้วใช้กระสอบหรือใบพืชปกคลุม มีการศึกษาเกี่ยวกับการใช้ใบพืชบ่มผลไม้ 

ในบางประเทศ ดังงานวจิัยในประเทศบราซิลของ Ademe & Tanga (2017) ไดท้้าการศกึษาความรู้ ทักษะ

และประสบการณ์ของเกษตรกรในเมือง Arba Minch Zuria Woreda ในการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว

กล้วยหอมคาเวนดิช (Giant cavendish banana fruit) และทดลองบ่มกล้วยหอมดังกล่าวด้วยใบมะรุม 

(Moringa leaves) พบว่า การบ่มด้วยใบมะรุมท้าให้กล้วยสุกได้มากกว่าชุดควบคุมท่ีไม่มีใบมะรุมและ

ในประเทศเอธิโอเปียมีงานวิจัยของ Nascimento et al. (2019) เปรียบเทียบกับการบ่มกล้วยหอม Pacovan 

ด้วยใบพืช Bowdichia virgilioides กับการบ่มด้วยแคลเซียมคาร์ไบด์ตามวิธีดั้งเดิมของเกษตรกร 

ชาว Borborema เมือง Paraiba พบว่า การบ่มกล้วยหอม Pacovan ด้วยใบ Bowdichia virgilioides ให ้

ผลการสุกของกล้วยเช่นเดียวกับการบ่มด้วยแคลเซียมคาร์ไบด์ ส้าหรับในประเทศไทยมีภูมิปัญญา

การใช้ใบพืชมาบ่มผลไม้มาเป็นเวลานาน จากการระบุของ สุกัญญา (2539) ว่าขี้เหล็กเป็นพืชท่ีใช้

เป็นอาหารและยารักษาโรค ใบขี้เหล็กใช้ในการบ่มมะม่วงและผลไม้อื่น เช่น กล้วย ให้สุกเร็วขึ้น 

ในขณะท่ี พงษ์พันธ์ และอาตกีะ (2563) ส้ารวจข้อมูลแหล่งพนัธุกรรมพืชในชุมชนและเขตองค์กร

ปกครองส่วนท้องถิ่น 9 แห่งรอบอ่าวปัตตานี พบว่า มี 3 ชุมชนท่ีมีการใช้ประโยชน์จากใบขี้เหล็ก 

ในการบ่มผลไม้ การบ่มผลไม้ด้วยใบพืชจึงเป็นภูมิปัญญาที่มีประโยชน์ควรค่าแก่การอนุรักษ์ และ

ตอ่ยอดให้เกิดการใชป้ระโยชนอ์ย่างแพร่หลายย่ิงขึ้น 

การสุกของผลไมส้่วนใหญ่จะสังเกตได้งา่ยจากคุณลักษณะทางกายภาพ เช่น การเปลี่ยนแปลง

ของสเีปลอืก กลิ่น และเนื้อสัมผัส ส้าหรับกล้วยส่วนใหญ่เมื่อสุกจะสังเกตจากสีเปลือกท่ีเปลี่ยนจาก

สีเขียวเป็นสีเหลือง แต่กล้วยน้้าว้าสายพันธ์ุ “กล้วยน้้าว้าเขียว” Musa (ABB group) นั้นสังเกตได้ยาก

เมื่อสุก เนื่องจากสีเปลือกจะยังคงเขียวมีสีเหลืองอ่อนปน ไม่เปลี่ยนเป็นสีเหลืองชัดเจน เช่น 

กล้วยชนิดอื่น ดังนั้นผู้วิจัยจึงสนใจท่ีจะศึกษาหาวิธีท่ีเหมาะสม มีกระบวนการท่ีชัดเจนในการบ่ม

กล้วยน้้าว้าเขียวด้วยใบพืช ซึ่งสะดวก ปลอดภัย และต้นทุนต่้า โดยให้ความสนใจใบขี้เหล็กและ 

ใบกระถินท่ีหาง่าย และเป็นวัสดุพชืท่ีเหลือใช้ในท้องถิ่น ผลการทดลองจะท้าให้ทราบความเป็นไปได้

ในการน้าใบพืชดังกล่าวมาใช้ทดแทนสารเคมีในการบ่มกล้วย และทราบรูปแบบเบื้องต้นใน 

การน้ามาใช้บ่มผลไม้ เพื่อความสะดวกของผู้บริโภคในครัวเรือนและเป็นข้อมูลพื้นฐานส้าหรับ 

การเก็บเกี่ยวและการดูแลหลังการเก็บเกี่ยวกล้วยน้้าว้าเขียวเพื่อจ้าหนา่ยตอ่ไป 
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วิธีด้าเนินการวิจัย 

1. แผนการทดลอง 

 การวิจัยคร้ังนี้มีการวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ Completely randomized 

design: CRD ทุกการทดลองประกอบไปด้วยชุดทดลองท่ีมี 3 ซ้้า แต่ละซ้้าใช้กล้วยน้้าว้าเขียว  

5 ลูกติดกันท่ีคัดขนาดให้มีน้้าหนักรวมอยู่ระหว่าง 400-450 กรัม เลือกซื้อจากตลาดไท อ้าเภอ

รังสิต จังหวัดปทุมธานี ส้าหรับใบพืชท่ีใช้ คือ ใบขี้เหล็ก ได้มาจากตลาดไท อ้าเภอรังสิต จังหวัด

ปทุมธานี และใบกระถินเก็บรวบรวมจากป่ากระถินในบริเวณใกล้เคียงกับอาคารปฏิบัติการ

ทดลอง คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ อ้าเภอ

คลองหลวง จังหวัดปทุมธานี ท้าการทดลองท้ังหมด 3 การทดลอง คือ การทดลองท่ี 1 การบ่ม

กล้วยน้้าวา้เขียวด้วยใบพืชตา่งชนดิ ประกอบด้วย 3 ชุดทดลอง ได้แก่  ไมใ่ส่ใบพชื (ชุดควบคุม) การบ่ม

ด้วยใบขี้เหล็ก 500 กรัม และการบ่มด้วยใบกระถิน 500 กรัม โดยบ่มท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 3 วัน 

การทดลองท่ี 2 การศึกษาปริมาณใบขี้เหล็กท่ีเหมาะสมในการบ่มกล้วยน้้าว้าเขียว ประกอบด้วย  

4 ชุดทดลองๆ ละ 3 ซ้้า ได้แก่ ไมใ่ส่ใบพืช (ชุดควบคุม) บ่มด้วยใบขี้เหล็ก 500 กรัม บ่มด้วยใบขี้เหล็ก 

800 กรัม บ่มด้วยใบขี้เหล็ก 1,000 กรัม โดยบ่มท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 3 วัน และการทดลองท่ี 3 

การศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการบ่มกล้วยน้้าว้าเขียว ประกอบด้วย 3 ชุดทดลองๆ ละ 3 ซ้้า 

ได้แก่ บ่มด้วยใบขี้เหล็ก 500 กรัม เป็นเวลา 3 วัน (ชุดควบคุม) บ่มเป็นเวลา 4 วัน บ่มเป็นเวลา  

5 วัน โดยบ่มท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

2. วิธีการทดลอง 

 การทดลองที่ 1 การบ่มกล้วยน้้าว้าเขียวด้วยใบพืชต่างชนิด 

 1. เตรียมขวดพลาสติกใส่ทรงสี่เหลี่ยม มีฝาปิดขนาด 6 ลิตร จ้านวน 9 ขวด ใช้ 

ไม้บรรทัดวัดปากขวดลงมา 10 เซนติเมตร แล้วแต้มด้วยปากกาสี จากนั้นวางขวดน้้าแนวนอน 

แล้วใช้มีดตัดตรงมุมท่ีแต้มด้วยปากกาสีแล้วใช้กรรไกรตัดขวด โดยเหลือส่วนท่ียังไม่ได้ตัดไว้  

1 ด้าน ท้ัง 9 ขวด โดยสามารถแสดงขั้นตอนการเตรียมขวดพลาสตกิใสส้าหรับการบ่ม ดังภาพท่ี 1 

           1 2 3 
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ภาพที่ 1 แสดงขัน้ตอนการเตรียมขวดพลาสตกิใสสา้หรับการบ่ม 

 
 

 2. การเตรียมวัสดุ เลอืกกล้วยน้้าวา้เขียวเครือท่ีแก่ และเตรียมใบขี้เหล็กและใบกระถิน 

มาอย่างละ 500 กรัม/ขวด 

 3. การทดลองน้ากล้วยน้้าวา้เขียว แบ่งเป็น 9 กองๆ ละ 5 ผล แล้วน้ากล้วยน้้าว้าเขียว

แต่ละกองมาชั่งน้้าหนัก โดยแต่ละกองมีน้้าหนักรวมอยู่ระหว่าง 400-450 กรัม จากนั้นใส่ 

ใบขี้เหล็ก 250 กรัม/ขวด จ้านวน 3 ขวด และใส่ใบกระถิน 250 กรัม/ขวด จ้านวน 3 ขวด และ

ขวดท่ีไม่ใส่ใบพืชอีก 3 ขวด (ชุดควบคุม) ต่อมาน้ากล้วยน้้าว้าเขียวท่ีแบ่งเป็นกองไว้  แล้วมาใส่ 

ลงในขวดพลาสติกท้ัง 9 ขวด แล้วจึงน้าใบพชืท่ีเหลอื 250 กรัม มาเตมิลงในขวดพลาสติก โดยให้

เหลอืสว่นท่ีเห็นผลกล้วยไว้ 3 เซนตเิมตร หลังจากนั้นปิดฝาขวดพลาสติกด้วยเทปกาวใสและบ่มท่ี

อุณหภูมหิ้อง เป็นเวลา 3 วัน ดังภาพท่ี 2 แลว้จึงน้าไปวเิคราะห์คา่สีเปลอืกและค่าความหวาน  
 

            
 

 

 

 
ภาพที่ 2 การทดลองบ่มกล้วยน้้าว้าเขียวดว้ยใบขีเ้หล็ก (ซ้าย) และใบกระถิน (ขวา) 

 

 การทดลองที่ 2 การศึกษาปริมาณใบขี้เหล็กที่เหมาะสมในการบ่มกล้วยน้้าว้าเขยีว 

 1. การเตรียมวัสดุ โดยเตรียมขวดเช่นเดียวกับการทดลองท่ี 1 จ้านวน 12 ขวด 

จากนั้นเลอืกกล้วยน้้าวา้เขยีวเครอืท่ีแก่ และเตรียมใบขี้เหล็ก 500 800 และ 1,000 กรัม/ขวด  

 2. ใส่ใบขี้เหล็ก 0 (ชุดควบคุม) 250 400 และ 500 กรัม ลงในขวดพลาสติกอยา่งละ 

3 ขวด ต่อมาใส่กล้วยน้้าว้าเขียวท่ีมีน้้าหนักรวมอยู่ระหว่าง 400-450 กรัม ลงในขวดพลาสติก 

4 5 

กล้วย กล้วย 
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ท้ัง 12 ขวด โดยเติมใบขี้เหล็กท่ีเหลือ 0 250 400 และ 500 กรัม มาใส่ในขวดพลาสติกอย่างละ  

3 ขวด แล้วปิดฝาขวดพลาสติกบ่มท่ีอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 3 วัน แล้วจึงน้าไปวิเคราะห์ค่าสีเปลือก 

ค่าความหวาน ความแน่นเนื้อและคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 การทดลองที่ 3 การศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการบ่มกล้วยน้้าว้าเขียว  

 1. เตรียมขวดเชน่เดียวกับการทดลองท่ี 1 จ้านวน 9 ขวด ท้าการเลือกกล้วยน้้าว้าเขียว

เครอืท่ีแก ่และเตรียมใบขี้เหล็กมาอย่างละ 500 กรัม/ขวด 

 2. การทดลองน้าใบขี้เหล็ก 250 กรัม มาใส่ลงในขวดพลาสติก 9 ขวด ต่อมาน้า

กล้วยน้้าว้าเขียวท่ีมีน้้าหนักรวมอยู่ระหว่าง 400-450 กรัม ท่ีแบ่งเป็นกองไว้แล้ว มาใส่ลงในขวด

พลาสติกท้ังหมด 9 ขวด โดยใส่ใบขี้เหล็กท่ีเหลือ 250 กรัม ลงในขวดพลาสติกท้ัง 9 ขวด ให้เหลือ

ส่วนท่ีเห็นผลกล้วยน้้าวา้เขียวไว ้3 เซนตเิมตร แล้วปิดฝาขวดพลาสติกบ่มท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 

3 วัน 4 วัน และ 5 วัน เมื่อครบก้าหนดเวลาบ่มในแต่ละชุดทดลองให้น้าไปวิเคราะห์ค่าสีเปลือก 

ค่าความหวาน ความแน่นเนื้อ และคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

3. การเก็บผลข้อมูล  

 ข้อมูลท่ีบันทึก ได้แก่ ค่าสีเปลือก ค่าความหวาน (Brix) ความแน่นเนื้อ (N/cm2) และ

การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 3.1 ค่าสีเปลือก  

  วัดสีเปลอืกบริเวณกลางผล จ้านวน 3 ต้าแหนง่ ด้วยเคร่ืองวัดสีแบบคัลเลอริมิเตอร์ 

Color reader รุ่น CR-10 (Minolta, Japan) โดยแสดงผลเป็นตัวเลขท่ีบอกคุณลักษณะของสี คือ 

ค่า L* เป็นค่าความสว่างหรือความเข้มของสีเมื่อ L* มีค่าเข้าใกล้ 0 หมายถึง สิ่งทดลองมีสีเข้ม

มากหรือสีด้า และค่า L* ท่ีเข้าใกล้ 100 หมายถึง สิ่งทดลองมีสีจางหรือสีขาว นอกจากนั้นยังแสดง

เป็นค่า a* ซึ่งเป็นค่าแสดงความเป็นสีแดงและสีเขียว โดยท่ีเป็นค่าติดลบ (-) คือ สีเขียว และค่าบวก 

(+) คือ สีแดง ค่า b* เป็นค่าท่ีแสดงความเป็นสีเหลอืง และสีน้้าเงิน โดยท่ีเป็นค่าตดิลบ (-) คือ สีน้้าเงิน 

และค่าบวก (+) คือ สีเหลอืง  

 3.2 ค่าความหวาน 

  สุ่มตัวอยา่งกล้วยน้้าวา้เขียวสุก 3 ผลต่อ 1 ซ้้า โดยน้ามาบด 1 ผล ผสมน้้า 3 หยด 

จากนั้นท้าการเซ็ตเคร่ืองวัดความหวาน Hand Refractometer (ATAGO N-1A BRIX 0-32% 

JAPAN) ให้มีค่าเท่ากับศูนย์ โดยใช้น้้ากลั่นหยดลงบนปริซึมรองรับตัวอย่าง แล้วน้าไปส่องผ่าน

แสงแดด แล้วจึงน้าน้้าท่ีได้จากกล้วยน้้าว้าเขียวสุกท่ีบดแล้วมา 1-2 หยด ลงบนปริซึมรองรับตัวอย่าง 

โดยคา่ที่ได้มีหน่วยเป็น Brix 
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 3.3 ความแน่นเนื้อ 

  น้ากล้วยน้้าว้าเขียวท่ีใชใ้นการทดลองมาท้าการปอกเปลือกออก แล้วหั่นเป็นชิ้น

ขนาด 2 เซนติเมตร โดยท้าการวัดความแน่นเนื้อด้วยเคร่ือง Texture analyzer รุ่น TA-XT Plus 

(Stable micro systems: UK) ใช้หัวกดทรงกระบอก (Cylindrical probe) P/5 ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 

5 มิลลิเมตร กดลงไปในเนื้อกล้วยท่ีได้เตรียมไว้ เป็นระยะทาง 10 มิลลิเมตร ด้วยความเร็ว  

2 มิลลเิมตรตอ่วินาท ีซึ่งคา่ที่ทดสอบ ได้แก่ ค่าความแน่นเนื้อ (Firmness) 

 3.4 การท้าแบบทดสอบประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

  ท้าการประเมินความชอบหรือการยอมรับของผู้บริโภคท่ีเป็นนักศึกษาและ

บุคลากรในมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ ด้วยวิธี 9-Point hedonic 

scale สถานท่ีทดสอบเป็นแบบ Central location test โดยการสุ่มแบบบังเอิญ จ้านวน 20 คน (เพศชาย 

6 คน และเพศหญิง 14 คน อายุ 18-22 ปี) ในชุดท่ี 1 การศึกษาปริมาณใบขี้เหล็กท่ีเหมาะสมใน

การบ่มกล้วยน้้าว้าเขียว และจ้านวน 10 คน (เพศชาย 4 คน และเพศหญิง 6 คน อายุ 18-22 ปี) 

ในชุดท่ี 2 การศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมท่ีท้าให้กล้วยน้้าว้า และชุดการทดลองท่ี 3 การศึกษา

ระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการบ่มกล้วยน้้าว้าเขียว ให้คะแนนความชอบทันทีหลังทดสอบตัวอยา่ง   

  คะแนนความชอบแบบ 9 ระดับ ดังนี้ 

   ให้คะแนน 9 คะแนน  หมายถงึ  ชอบมากที่สุด    

   ให้คะแนน 8 คะแนน  หมายถงึ  ชอบมาก   

   ให้คะแนน 7 คะแนน  หมายถงึ  ชอบปานกลาง  

   ให้คะแนน 6 คะแนน  หมายถงึ  ชอบนอ้ยท่ีสุด 

   ให้คะแนน 5 คะแนน  หมายถงึ  เฉยๆ  

   ให้คะแนน 4 คะแนน  หมายถงึ  ไมช่อบเล็กน้อย 

   ให้คะแนน 3 คะแนน  หมายถงึ  ไมช่อบปานกลาง  

   ให้คะแนน 2 คะแนน  หมายถงึ  ไมช่อบมาก  

   ให้คะแนน 1 คะแนน  หมายถงึ  ไมช่อบมากที่สุด 

4. การรวิเคราะห์ผลการทดลอง 

 ท้าการเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยของผลการทดลองทางสถิติด้วย  

Least-significant difference : LSD โดยโปรแกรม Statistix 8.0 
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ผลการวิจัย  

1. การบ่มกล้วยน้้าว้าเขียวด้วยใบพืชต่างชนิด 

 การศึกษาชนิดของใบพืชท่ีใช้บ่มกล้วยน้้าว้าเขียว โดยการบ่มด้วยใบกระถินและ 

ใบขีเ้หล็กชนดิละ 500 กรัม เปรียบเทียบกับชุดควบคุมท่ีไม่มีการใส่ใบพืชเป็นเวลา 3 วัน พบว่า การใช้

ใบขีเ้หล็กให้คุณลักษณะของกล้วยน้้าวา้เขียวหลังบ่ม 3 วัน ได้ดีท่ีสุด ดังภาพท่ี 3 และตารางท่ี 1 คือ 

มีค่าสีเมื่อวัด Color chart สมุดคู่มือเทียบสี R.H.S (R.H.S Color chart) เท่ากับ 140.00 ซึ่งแปลว่า 

สีเปลอืกกล้วยจัดอยูใ่นกลุ่มสีเขียว FAN 3 และมคี่าความหวาน 25.00 Brix มากกว่าการใช้ใบกระถิน 

(5.33 Brix) และชุดควบคุม (8.00 Brix) ตามล้าดับ โดยการใช้ใบกระถินและชุดควบคุมมีสีและ

ความหวานไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) เมื่อน้ากล้วยท่ีผ่านการบ่มมาให้

ผู้บริโภคประเมินความชอบเบื้องต้น พบว่า ผู้บริโภคชอบกล้วยท่ีบ่มด้วยใบขี้เหล็กมากท่ีสุด  

จึงท้าการหาปริมาณใบขีเ้หล็กและเวลาในการบ่มท่ีเหมาะสมในการทดลองตอ่ไป 

 

ตารางที่ 1 คุณลักษณะของกล้วยน้้าว้าเขียวท่ีผ่านการบ่มด้วยใบพืชตา่งชนิด เป็นเวลา 3 วัน 

ชุดการทดลอง 
คุณลักษณะของกล้วยน้้าว้าเขยีว 

ส ี ความหวาน (Brix) 

B1 (ชุดควบคุม) 144.33a 8.00b 

B2 (ใบขีเ้หล็ก) 140.00b 25.00a 

B3 (ใบกระถิน) 144.33a 5.33b 

T-test * * 

CV 0.77 12.24 

หมายเหตุ  * คือ ค่าเฉลี่ยที่มคีวามแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถติิ (p<.05) 
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ภาพที่ 3 กล้วยน้้าว้าเขียวท่ีบ่มด้วยใบพืชตา่งชนิดกันเป็นเวลา 3 วัน 

 

2. การศึกษาปริมาณใบขีเ้หล็กทีเ่หมาะสมในการบ่มกล้วยน้า้ว้าเขียว 

 การศึกษาปริมาณใบขี้เหล็กท่ีเหมาะสมในการบ่มกล้วยน้้าว้าเขียวเป็นเวลา 3 วัน 

พบว่า การใช้ใบขี้เหล็กในปริมาณ 500 กรัม ให้ผลดีท่ีสุด คือ มีค่าความสว่าง L* ค่าสีแดง a* 

และค่าสีเหลือง b* มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นมากกว่าชุดทดลองอื่นเล็กน้อย จากตารางท่ี 2 จะเห็นได้ว่า

กล้วยในแต่ละชุดทดลองมีสีเขียวอ่อนออกไปทางเร่ิมเหลืองอ่อนใกล้เคียงกัน มีค่าสี L* อยู่ระดับ 

55.93 ถึง 57.73 ค่า a* อยูร่ะดับ -9.20 ถึง -6.90 และค่า b* อยูท่ี่ระดับ +17.85 ถึง +22.25 ซึ่งแปลว่า 

กล้วยทุกชุดทดลองมีค่าสีท้ัง 3 ค่านี้ ไม่แตกต่างกันทางสถิติ มีความเป็นสีเหลืองใกล้เคียงกัน 

ดังภาพท่ี 4 ด้านความหวานพจิารณาข้อมูล จากตารางท่ี 2 ชุดทดลองท่ีบ่มด้วยใบขี้เหล็ก 500 กรัม 

เป็นชุดทดลองท่ีท้าให้กล้วยมีค่าความหวานมากท่ีสุด (22.44 Brix) ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมี

นัยส้าคัญทางสถิติกับชุดควบคุม (19.30 Brix) ส่วนการใช้ใบขี้เหล็กปริมาณ 800 และ 1,000 กรัม 

ท้าให้กลว้ยค่าความหวานนอ้ยท่ีสุดไมแ่ตกตา่งอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ คือ มีค่าเป็น 3.40 และ 

3.53 Brix ตามล้าดับ นอกจากนี้การใชใ้บขีเ้หล็กในปริมาณ 500 กรัม ยังท้าให้กล้วยมีความแน่น

เนื้อน้อยท่ีสุด (2.70 N/cm2) ซึ่งใกล้เคียงกับชุดควบคุม (3.54 N/cm2) และน้อยกว่าการบ่มด้วย 

ใบขีเ้หล็ก 800 และ 1,000 กรัม ท่ีมีคา่เป็น 17.13 N/cm2 และ 25.48 N/cm2 ตามล้าดับ     

 

 

 

 

 

 

ชุดควบคุม  ใบขี้เหล็ก ใบกระถนิ 
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ตารางที่ 2 ผลของปริมาณใบขีเ้หล็กตอ่คุณลักษณะของกล้วยน้า้ว้าเขียวเมื่อบ่ม 3 วัน 

ชุดการทดลอง 

คุณลักษณะของกล้วยน้้าว้าเขยีว 

สี L* a* b* 
ความหวาน 

(Brix) 

ความแน่นเนื้อ 

(N/cm2) 

K1 (ชุดควบคุม) 56.20 -9.20 +20.84 19.30b 3.54c 

K2 (ใบขีเ้หล็ก 500 กรัม) 57.73 -8.25 +22.25 22.44a 2.70c 

K3 (ใบขีเ้หล็ก 800 กรัม) 55.93 -7.35 +17.85 3.40c 17.13b 

K4 (ใบขีเ้หล็ก 1,000 กรัม) 57.43 -6.90 +20.64 3.53c 25.48a 

T-test ns ns ns * * 

CV 3.53 21.25 13.90 8.55 27.27 

หมายเหตุ  ns คือ ค่าเฉลี่ยที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 

                *  คือ ค่าเฉลี่ยที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิต ิ(p<.05)      

 
 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพที่ 4 กล้วยน้้าว้าเขียวบ่มด้วยใบขี้เหล็กปริมาณต่างกันเป็นเวลา 3 วัน 

 

การศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกล้วยน้้าว้าเขียวท่ีบ่มด้วยใบขี้เหล็กปริมาณ

ต่างกันท่ีผู้บริโภคประเมินการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสีเปลือก สีเนื้อ กลิ่น 

รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่า ทุกชุดทดลองมีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยส้าคัญทางสถิติ โดยผู้บริโภคชอบสีเปลือก สีเนื้อ กลิ่น และรสชาติกล้วยท่ีบ่มด้วยใบขี้เหล็ก 

500 กรัม ในระดับปานกลาง และชอบเนื้อสัมผัสในระดับมาก ส้าหรับกล้วยชุดควบคุมท่ีไม่มี  

การบ่มด้วยใบพืชผู้บริโภครู้สึกเฉยๆ แต่ไม่ชอบกล้วยท่ีบ่มด้วยใบขี้เหล็ก 800 และ 1,000 กรัม 

การยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสดา้นความชอบโดยรวม พบว่า มีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยส้าคัญทางสถิติ โดยผู้บริโภคให้คะแนนด้านความชอบโดยรวมในระดับชอบมาก คือ การบ่ม

ชุดควบคุม ใบขี้เหล็ก 

500 กรัม 

ใบขี้เหล็ก 

800 กรัม 

ใบขี้เหล็ก 

1,000 กรัม 
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ด้วยใบขี้เหล็ก 500 กรัม แต่ชุดควบคุมอยู่ในระดับเฉยๆ ส่วนการบ่มด้วยใบขี้เหล็ก 800 กรัม 

อยู่ในระดับไม่ชอบปานกลาง และการบ่มด้วยใบขี้เหล็ก 1,000 กรัม อยู่ในระดับไม่ชอบมาก 

ตามล้าดับ ดังตารางที่ 3 

 

ตารางที่ 3 การยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกล้วยน้้าว้าเขียวท่ีบ่มด้วยใบขี้เหล็ก 

 ปริมาณแตกต่างกัน 

คะแนนความชอบ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

สีเปลือก สีเนื้อ กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส 
ความชอบ

โดยรวม 

K1 (ชุดควบคุม) 5.00b 4.95b 4.85b 5.00b 5.45b 5.45b 

K2 (ใบขีเ้หล็ก 500 กรัม) 7.75a 7.70a 7.85a 7.65a 8.05a 8.50a 

K3 (ใบขีเ้หล็ก 800 กรัม) 3.75c 3.60c 3.45c 3.30c 3.10c 3.45c 

K4 (ใบขีเ้หล็ก 1,000 กรัม) 2.45d 2.45d 2.55c 1.90d 2.20d 2.30d 

T-test * * * * * * 

CV 25.45 28.07 33.73 33.17 30.18 26.05 

หมายเหตุ   * คือ ค่าเฉลี่ยที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิต ิ(p<.05)     

 

3. การศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการบ่มกล้วยน้้าว้าเขียว 

 การศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการบ่มกล้วยน้้าว้าเขียวด้วยใบขี้เหล็ก 500 กรัม 

พบว่า ระยะเวลาการบ่ม 5 วัน ให้ค่าสีเปลือกกล้วยมากกว่าชุดทดลองอื่น คือ มีค่าสี L* มี 

ความสว่างปานกลาง ค่า a* สีออกแดง และค่า b* สีเหลือง ซึ่งแสดงว่ามีแนวโน้มสว่างออกเหลือง

เพิ่มขึ้น โดยทุกชุดทดลองและชุดควบคุมไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ ดังภาพท่ี 5 และการบ่ม

เป็นเวลา 5 วัน เป็นชุดทดลองท่ีท้าให้กล้วยมีค่าความหวานมากท่ีสุด รองลงมา คือ บ่ม 4 วัน และ  

3 วัน ตามล้าดับ แตไ่มม่คีวามแตกตา่งอยา่งมนีัยส้าคัญทางสถิต ิอยา่งไรก็ตามระยะเวลาการบ่มกล้วย 

5 วัน ท้าให้กล้วยมีความแน่นเนื้อน้อยท่ีสุดใกล้เคียงกับระยะเวลาการบ่ม 4 วัน แต่มีความแตกต่าง

อยา่งมนีัยส้าคัญทางสถิตกับระยะเวลาการบ่ม 3 วัน ท่ีมีความแนน่เนื้อมากท่ีสุด ดังตารางที่ 4 
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ตารางที่ 4 ผลของระยะเวลาบ่มด้วยใบขี้เหล็กท่ีมีตอ่คุณลักษณะของกล้วยน้้าวา้เขยีว   

ชุดการทดลอง 

คุณลักษณะของกล้วยน้้าว้าเขยีว 

สี L* a* b* ความหวาน (Brix) 
ความแน่นเนื้อ 

(N/cm2) 

A3 (บ่ม 3 วัน) 56.03 7.36 21.36 21.20 2.86a 

A4 (บ่ม 4 วัน) 55.66 8.40 22.06 23.33 2.69ab 

A5 (บ่ม 5 วัน) 57.13 8.10 23.20 23.66 2.66b 

T-test ns ns ns ns * 

CV 3.33 51.78 8.98 9.22 2.97 

หมายเหตุ    ns คือ ค่าเฉลี่ยที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 

    *  คือ ค่าเฉลี่ยที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<.05) 
 

 

 ภาพที ่5 กล้วยน้้าว้าเขียวบ่มด้วยใบขี้เหล็กระยะเวลา 3 วัน 4 วัน และ 5 วัน 
 

การศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมท่ีท้าให้กล้วยน้้าว้าเขียวสุกได้ดีท่ีสุด เพื่อให้ผู้บริโภค

ประเมินการยอมรับคุณภาพด้านสีเปลือก และรสชาติไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิต ิ

โดยพบวา่ผู้บริโภคให้คะแนนมากท่ีสุด คือ ระยะเวลาการบ่มกล้วย 4 วัน ในระดับชอบปานกลาง 

3 วัน 4 วัน 

5 วัน 
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ส้าหรับระยะเวลาการบ่มกล้วย 3 วัน และ 5 วัน ท่ีชอบสีเปลอืกในระดับน้อยท่ีสุด แต่ชอบรสชาติ 

ในระดับมาก การยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสีเนื้อ กลิ่น และเนื้อสัมผัส พบว่า  

มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติโดยผู้บริโภคให้คะแนนด้านสีเนื้อ กลิ่น และเนื้อสัมผัส

สูงท่ีสุด คือ ระยะเวลาการบ่มกล้วย 4 วัน อยู่ในระดับชอบมาก ส่วนการบ่มกล้วย 3 วัน และ 5 วัน 

อยู่ในระดับชอบปานกลาง ส้าหรับการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวม 

พบว่ามีความแตกต่างกันทางสถิติ โดยผู้บริโภคให้คะแนนด้านความชอบโดยรวมมากท่ีสุด คือ 

ระยะเวลาการบ่ม 4 วัน ท่ีอยูใ่นระดับชอบมาก รองลงมา คือ ระยะเวลาหลังการบ่ม 3 วัน และ 4 วัน 

ท่ีผู้บริโภคมีความชอบโดยรวมไม่มคีวามแตกตา่งกันทางสถิติ ดังตารางที่ 5 

 

ตารางที่  5 การยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกล้วยน้้าว้าเขียวท่ีบ่มด้วยใบขี้เหล็กใน 

 ระยะเวลาแตกตา่งกัน 

คะแนนความชอบ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

สีเปลือก สีเนื้อ กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส 
ความชอบ

โดยรวม 

A3 (บ่ม 3 วัน) 6.40 7.10b 7.70b 7.90 7.60b 8.00b 

A4 (บ่ม 4 วัน) 7.00 8.00ab 8.70a 8.20 8.40a 8.70a 

A5 (บ่ม 5 วัน) 6.30 7.40a 7.90b 7.60 7.60b 7.70b 

T-test ns * * ns * * 

CV 12.61 11.27 7.17 8.75 8.19 6.78 

หมายเหตุ  ns คือ ค่าเฉลี่ยที่ไม่มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนัยทางสถิติ 

               *  คือ ค่าเฉลี่ยที่มคีวามแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญัทางสถิต ิ(p<.05) 

 

อภปิรายผล  

กล้วยเป็น Climacteric fruit โดยท่ัวไปจะเก็บเกี่ยวในระยะท่ีผลยังดิบอยู่ และต้องผ่าน

ขบวนการบ่ม การสุกเป็นขบวนการท่ีเกิดจากกลไกการท้างานของเอทิลนีท่ีเกิดจากภายในผลหรือผล

ได้รับเอทิลนีจากภายนอก (Vendrill  &  MeGlasson, 1971) การวิจัยคร้ังนี้พบว่าเมื่อบ่มกล้วยน้้าว้าเขียว

ด้วยใบขี้เหล็กสามารถท้าให้กล้วยสุกได้ในระยะเวลา 3 วัน ในขณะที่กล้วยจะยังดิบเมื่อไม่บ่มด้วย 

ใบพชืและการบ่มด้วยใบกระถินในระยะเวลาเท่ากัน ซึ่งสอดคล้องกับงานวจิัยของ สายชล (2549) 

ท่ีระบุว่าสามารถเร่งผลไม้ให้สุกได้เร็วขึ้นด้วยใบขี้เหล็ก เนื่องจากการใช้ใบขี้เหล็กสามารถปลดปล่อย

เอทิลีนออกสู่บรรยากาศมากกว่าใบไม้อื่นๆ หลายชนิด เมื่อเกิดสภาวะเครียดของการขาดน้้า 

(Water stress) เอทิลีนท่ีถูกปลดปล่อยออกมาจากใบไม้เหล่านี้จะช่วยกระตุ้นการสุกของผลไม ้
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นอกจากนี้ใบไม้ท่ีใช้ในการบ่มยังคายน้้าออกสู่บรรยากาศด้วย ท้าให้บรรยากาศมีความชื้น

สัมพัทธ์สูงซึ่งจะท้าให้ผลไมสุ้กมีการพัฒนาสีผิวท่ีสวยงามและสม่้าเสมอ  

จากผลการศึกษาปริมาณใบขี้เหล็กท่ีเหมาะสมในการบ่มกล้วยน้้าว้าเขียว ได้แก่ ไม่ใส่ใบพืช 

(ชุดควบคุม) บ่มด้วยใบขี้เหล็ก 500 กรัม บ่มด้วยใบขี้เหล็ก 800 กรัม บ่มด้วยใบขี้เหล็ก 1,000 กรัม 

โดยบ่มท่ีอุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 3 วัน พบว่า การใช้ใบขี้เหล็กในปริมาณ 500 กรัม หลังบ่ม 3 วัน 

มกีารเปลี่ยนแปลงเกิดขึ้นในระหว่างกระบวนการสุกอย่างเห็นได้ชัด คือ สีเปลือกของกล้วยน้้าว้าเขียว

เปลี่ยนจากสีเขียว เป็นสีเหลืองมีผลท้าให้ค่า a* (สีแดง) และ b* (สีเหลือง) มีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้น 

และเป็นชุดทดลองท่ีท้าให้กลว้ยมีความหวานมากท่ีสุด คือ 22.44 Brix เพราะการสุกของกล้วยมี

การท้างานของกระบวนการเปลี่ยนแป้งเป็นน้้าตาล (จริงแท้, 2553) นอกจากนี้ยังท้าให้กล้วยมี

ความแนน่เนื้อนอ้ยท่ีสุด คือ 2.70 N/cm2 ใกล้เคียงกับชุดควบคุมท่ีมีความแน่นเนื้อเท่ากับ 3.54 N/cm2  

ท้ังนี้การท่ีกล้วยมีความแน่นเนื้อน้อยแสดงว่ากล้วยสุก ความแน่นเนื้อของกล้วยเป็นผลมาจาก 

สารเพคตินท่ีเป็นตัวประสานภายในผนังเซลล์ ในผลไม้ท่ียังไม่แก่จะมีสารโปรโตเพคตินเป็น

องค์ประกอบ เมื่อผลไมสุ้กเอนไซมจ์ะเปลี่ยนโปรโตเพคตินไปเป็นเพคตินท่ีละลายน้้าได้มากขึ้น ท้าให้

เนื้อสัมผัสของผลไมอ้อ่นนุม่ขึน้ (Reginio et al., 2018) ซึ่งตา่งจากการใส่ใบขีเ้หล็ก 800 และ 1,000 กรัม 

ท้าให้ใบขี้เหล็กอัดแน่นในขวดบ่ม ภายในขวดขาดออกซิเจนหรือมีออกซิเจนต่้า  ไม่เพียงพอต่อ 

การหายใจและการสร้างเอทิลนี (สายชล, 2549) ส่งผลให้กล้วยดิบ คือ สีเปลือก มีค่า a* เป็นสีเขียว

ใกล้เคียงกับชุดควบคุมท่ีไม่ใส่ใบพืชและความแน่นเนื้อสูงกว่าชุดควบคุม แต่เมื่อน้ากล้วยท่ีผ่าน

การบ่มมาให้ผู้บริโภคประเมินความชอบ พบว่า ผู้บริโภคชอบสีเปลือก สีเนื้อ กลิ่น และรสชาติ

กล้วยท่ีบ่มด้วยใบขี้เหล็ก 500 กรัม มากกว่าชุดทดลองอื่น ในขณะท่ี Ademe & Tanga (2017) ท้า

การทดลองบ่มกล้วยหอมคาเวนดิช (Giant cavendish banana fruit) ด้วยใบมะรุม ปริมาณ 0-250 กรัม 

เป็นเวลา 24 ชั่วโมง พบว่า การใช้ใบมะรุมปริมาณแตกต่างกันส่งผลต่อความแน่นเนื้อของผลกล้วย

แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ แต่ท้าให้การสูญเสียน้้าหนักและปริมาณของแข็งท้ังหมด 

ท่ีละลายได้ไม่แตกต่างกันทางสถิติ นอกจากนี้การบ่มกล้วยด้วยใบมะรุมในปริมาณท่ีมากเกินไป 

ยังให้ผลการทดลองสอดคล้องกับการบ่มกล้วยด้วยใบขี้เหล็กท่ีมีปริมาณ 800 และ 1,000 กรัม 

ในการวิจัยคร้ังน้ี นั่นคือ การบ่มด้วยใบมะรุมปริมาณสูงสุด คือ 250 กรัม ท้าให้กล้วยมีความแน่น

เนื้อสูงสุด เป็นผลจากการมีปฏิกิริยาเคมีท่ีเกี่ยวข้องกับการหายใจในเซลล์กล้วยน้อยท่ีสุด ส้าหรับ

การบ่มกล้วยด้วยใบมะรุมปริมาณ 150 และ 200 กรัม ท้าให้กล้วยหอมคาเวนดิช มีค่าของแข็ง

ท้ังหมดท่ีละลายได้สูงสุด คือ 20 และ 19 Brix ตามล้าดับ ซึ่งหมายถึง ปริมาณของน้้าตาลท่ีมาจาก

การยอ่ยแป้งจากการหายใจของกล้วยมีมากขึ้นตามกระบวนการสุก กรณีการใช้ใบมะรุมปริมาณน้อย 

จ้าเป็นต้องใช้ระยะเวลาในการบ่มนานขึ้น แสดงให้เห็นว่าการใช้ใบมะรุมปริมาณยิ่งน้อยจะท้าให้

อัตราการยอ่ยสลายแป้งไปเป็นน้้าตาลและการย่อยสลายคลอโรฟิลลช์า้ลงด้วย  
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กรณกีารศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการบ่มกล้วยน้้าว้าเขียว ได้แก่ บ่มด้วยใบขี้เหล็ก 

500 กรัม เป็นเวลา 3 วัน (ชุดควบคุม) 4 วัน และ 5 วัน ท่ีอุณหภูมิห้อง พบว่า การบ่มด้วยใบขี้เหล็ก 

500 กรัม เป็นเวลา 5 วัน ผลกล้วยค่อยๆ เปลี่ยนแปลงจากสีเขียวเป็นสีเหลือง ซึ่งเกิดจากคลอโรฟิลส์

ลดลง ตามล้าดับ ท้าให้คาโรตนิอยสป์รากฏชัดขึน้ มีผลท้าให้ค่า a* (สีแดง) และ b* (สีเหลือง) มี

แนวโนม้เพิ่มสูงขึ้น ซึ่งเป็นชุดทดลองท่ีท้าให้กลว้ยมคี่าความหวานมากท่ีสุด คือ 23.66 Brix และมี

ความแนน่เนื้อนอ้ยท่ีสุด คือ 2.66 N/cm2 แตเ่มื่อเมื่อน้ากล้วยท่ีผ่านการบ่มมาให้ผู้บริโภคประเมิน

ความชอบ พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนมากท่ีสุด คือ การบ่มด้วยใบขี้เหล็ก 500 กรัม เป็นเวลา 4 วัน 

สอดคล้องกับงานวิจัยของ เจษฎาภรณ์ และคณะ (2560) ที่พบวา่ กล้วยน้้าว้าท่ีบ่มด้วยใบขี้เหล็ก 

2 กิโลกรัม ท้าให้กลว้ยสุกได้ดีในระยะเวลา 4 วัน  

นอกจากนี้ภูมิปัญญาการบ่มกล้วยด้วยใบพชืยังพบได้ในตา่งประเทศ เช่น ประเทศบราซิล

ท่ีมีการบ่มกล้วยหอม (Pacovan banana) ด้วยใบพืชตระกูลถั่ว Bowdchia virgilioides Kunth ซึ่ง

จากการวิจัยของ Nascimento et al. (2019) พบว่า การบ่มกล้วยหอมด้วยใบ B. virgilioides ในปริมาณ 

4 6 8 และ 10 กรัม ในสภาพคลุมทับด้วยพลาสติกไม่มีการแลกเปลี่ยนอากาศภายในและ

ภายนอก เป็นเวลาอย่างน้อย 24 ชั่วโมง มีการผลิตก๊าซเอทีลีนมากกว่าชุดทดลองท่ีบ่มด้วย

แคลเซียมคาร์ไบด์ อย่างไรก็ตามชุดทดลองท่ีบ่มกล้วยหอมด้วยใบพืชและชุดทดลอง ท่ีบ่มด้วย

แคลเซียมคาร์ไบด์ท้าให้กล้วยหอมมีอัตราการหายใจ ปริมาณกรดแอสคอร์บิก กรดมาลิก  

ค่า pH และปริมาณคลอโรฟิลล์ ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ การบ่มกล้วยด้วยใบพืช 

จึงมีประโยชน์ในการลดการใช้วิธีการบ่มด้วยแก๊สหรือบ่มด้วยแคลเซียมคาร์ไบด์ ซึ่งมีต้นทุน 

สูงกว่าและอันตรายต่อสุขภาพ นอกจากนี้ยังสามารถน้าไปเป็นแนวทางประยุกต์ใช้ในการผลิต

พชืผลทางการเกษตรด้วยระบบเกษตรอนิทรีย์เพื่อการคา้ได้ด้วย  

 

สรุปผลการวิจัย   

 จากการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการบ่มกล้วยน้้าว้าเขียวด้วยใบพืช ได้แก่ ใบขี้เหล็ก

และใบกระถิน โดยท้าการทดลองเปรียบเทียบ ชนิดของใบพืช ปริมาณของใบพืช และระยะเวลา

ในการบ่มให้สุก พบวา่ การบ่มกล้วยน้้าว้าเขียวดว้ยใบขีเ้หล็กท้าให้กลว้ยสุกมากท่ีสุด ท้าให้กล้วย

มีคุณลักษณะเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคมากท่ีสุด โดยปริมาณใบขี้เหล็กที่เหมาะสมท่ีสุดในการบ่ม

กล้วยน้้าว้าเขียว คือ 500 กรัม ซึ่งการบ่มกล้วยน้้าว้าเขียวด้วยใบขี้เหล็ก 500 กรัม เป็นเวลา 5 วัน  

ท้าให้กล้วยสุกมากท่ีสุด โดยมคี่าความหวานมากท่ีสุด คือ 23.66 Brix และมีความแน่นเนื้อน้อยท่ีสุด 

คือ 2.66 N/cm2 แต่ผู้บริโภคยอมรับคุณลักษณะของกล้วยท่ีบ่ม 4 วันมากท่ีสุด ดังนั้นสภาวะ 

ท่ีเหมาะสมในการบ่มกล้วยน้้าว้าเขียวในการทดลองคร้ังนี้สอดคล้องกับคุณลักษณะทางกายภาพ 

คุณลักษณะทางเคมี และความพึงพอใจของผู้บริโภค คือ บ่มด้วยใบขี้เหล็ก 500 กรัม เป็นเวลา 4 วัน 
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ผลการวจิัยคร้ังน้ีท้าให้ได้ขอ้มูลการบ่มกล้วยด้วยใบพืชท่ีมีการระบุปริมาณและระยะเวลา รวมถึง

การวัดผลท่ีเป็นดัชนีบ่งบอกการสุกของกล้วยอย่างเป็นระบบ เป็นรูปธรรมท่ีชัดเจน สามารถใช้

เป็นพื้นฐานในการต่อยอดงานวิจัยเชิงทดลองเพื่อให้ได้สภาวะท่ีเหมาะสมกับการบ่มกล้วยชนิด

ต่างๆ หรือปรับสภาวะการบ่มให้มีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น รวมท้ังสามารถน้าไปประยุกต์ส้าหรับ 

การเก็บเกี่ยวและการดูแลผลผลิตหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อจ้าหนา่ยตอ่ไป 

 

กติตกิรรมประกาศ 

 งานวิจัยนี้ได้รับการสนับสนุนด้านวัสดุอุปกรณ์ในการทดลองจากคณะเทคโนโลยี 

การเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์  

 

เอกสารอ้างอิง 

กรมศุลกากร. (2558). สถิติการเกษตรของประเทศไทย. สืบค้นเมื่อ 1 มิถุนายน 2562, จาก http://organic.dit.go.th/ 

FILE/CONTENT_FILE/256010251137581209704.pdf   

จริงแท้ ศิริพานิช. (2553). ชีววทิยาหลังการเก็บเก่ียวและการวายของพืช. นครปฐม: มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. 

เจษฎาภรณ์ สายเหนือ, นฤมล หล้าสงค์, และสรวงสวรรค์ นาคยุติ. (2560). การศึกษาและเปรียบเทียบวิธีบ่ม

กล้วยน้้าว้าด้วยใบขี้เหล็กและก๊าซเอทลิีน (C2H4) (โครงงานวิทยาศาสตร์). ศรีสะเกษ: วิทยาลัยเทคนิค

ศรีสะเกษ. 

พงษ์พันธ์ สุขสุพันธ์, และอาตีกะ ยะโกะ. (2563). การศึกษาพันธุกรรมพืชในชุมชนท้องถิ่นรอบอ่าวปัตตานี .

สืบค้นเมื่อ 8 มีนาคม 2563, จาก http://www.pattani.go.th/royptn4.pdf   

สายชล เกตุษา. (2549). การบ่มผลไม้ให้สุก. วารสารราชบัณฑิตยสถาน, 31(4), 1177-1186. 

สุกัญญา นิยมตรุษะ (2539). เกษตรกรรมธรรมชาติแบบไทยๆ ผักบ้านเรา. กรุงเทพฯ: ปาปิรุส พับลิเคชั่น.   

Ademe, B.E. & Tanga, A.A. (2017). Retrospective analysis of Moringa leaf as a substitute to ethylene gas in 

hastening ripening of banana fruit. American Journal of Food Technology, 12(3), 186-192. 

Nascimento, R.C., Freire, O.O., Ribeiro, L.S., Araujo, M.B., Finger, F.L., Soares, M.A., Wilcken, C.F., 

Zanuncio, J.C. & Ribeiro, W.S. (2019). Ripening of bananas using Bowdichia virgilioides Kunthleaves. 

Scientific Reports, 9, 1-6. 

Reginio, Jr.F.C., Ketnawa, S., Shiina, T. & Ogawa, Y. (2018). Effect of maturity on in vitro starch digestibility 

of Saba banana [Musa ‘saba’(Musa acuminata x Musa balbisiana)]. Journal of Food Science 

and Agricultural Technology, 4, 23-28.  

Vendirll, M. &  MeGlasson, W.B. (1971). Inhibition of ethylene production in banana fruit tissue by ethylene 

treatment. Australian Journal of Biological Sciences, 24, 885-895. 

 

http://www.pattani.go.th/royptn4.pdf%20เข้าถึง

