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This study aimed to develop a formulation for tropical fruit 
paste mixed with banana peel and passion fruit puree. Banana peel 
powder is fine-grained brown, and L* a* and b* were 38.38, -0.21, 
and 2.74%. Total soluble solids, pH, and titratable acidity were 
3.16%, 6.50, and 10.73%, respectively. The total phenolic and 
antioxidant content of banana peel powder were 76.86 μg GAE/gDW 
and 45.47 μg Trolox/gDW, respectively. The effects of banana peel 
powder mixed with passion fruit puree on physical, chemical, and 
sensory qualities in banana paste were determined by using banana 
peel to passion fruit puree ratios of 0:0(control; BC), 150:0(B1), 
100:50(B2), 50:100(B3), 0:150(B4), and 75:75(B5) g. The results 
showed that banana products used banana peel to passion fruit 
puree ratios of 50:100(B3), with the highest overall taste, color, and 
preference, equal to 8.52, 8.28, and 8.49 scores, respectively. The 
color (L*, a*, and b*) of banana products using banana peel to 
passion fruit puree ratios of 50:100 was 40.92, -1.01, and 2.09, 
respectively. It has a pH, titratable acidity, and total soluble solids 
of 5.22, 1.87%, and 23.27%. The phenolic content and antioxidant 
compounds were 7.70 μg GAE/gDW and 43.42 μg Trolox/gDW. The 
post-seasoning banana paste product contains phenolic compounds 
and antioxidants with 10.54 μg GAE/gDW and 43.04 μg Trolox/gDW. 
While paste banana products use banana peel to passion fruit puree 
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ratios of 0:0(BC) and 0:100(B4), they have the lowest overall color, 
taste, texture, and acceptability scores. Therefore, adding banana 
peel powder and passion fruit puree to banana paste products can 
help increase antioxidants. 

บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาสูตรกล้วย
กวนผสมผงเปลือกกล้วยและน้ำเสาวรส โดยเปลือก
กล้วยผงมีสีน้ำตาลเนื ้อละเอียด มีค่า L* a* และ b* 
เท่ากับ 38.38 -0.21 และ 2.74 ปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ำได้ทั้งหมดร้อยละ 3.16 ความเป็นกรด-ด่าง 
6.50 ปริมาณกรดทั้งหมดร้อยละ 10.73 ส่วนฟีนอลิก
ทั ้งหมด และสารต้านอนุม ูลอิสระ เท่าก ับ 76.86 
ไมโครกรัมสมมูลของกรดแกลลิก/กรัมน้ำหนักแห้ง และ 
45.47 ไมโครกรัมสมมูลของโทรล๊อกซ์/กรัมน้ำหนักแห้ง 
การศึกษาปริมาณผงเปลือกกล้วยผสมน้ำเสาวรสต่อ
คุณภาพทางกายภาพ เคมี และคุณภาพทางประสาท
สัมผัสในผลิตภัณฑ์กล้วยกวน โดยใช้ผงเปลือกกล้วยต่อ
น้ำเสาวรสเท่าก ับ 0:0(ชุดควบคุม ;BC) , 150:0(B1), 
100:50(B2), 50:100(B3), 0:150(B4) และ 75:75(B5) 
กรัม พบว่าผลิตภัณฑ์กลว้ยกวนใช้อัตราส่วนเปลือกกลว้ย
ต่อน้ำเสาวรสเท่ากับ 50:100(B3) มีรสชาติ ส ี และ
ความชอบโดยรวมมากที่สุด เท่ากับ 8.52 8.28 และ 
8.49 คะแนน ตามลำดับ มีค่า L* a* b* เท่ากับ 40.92 - 
1.01 และ 2.09 ตามลำดับ มีค่ากรด-ด่างเท่ากับ 5.22 
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ และปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ำร้อยละ 1.87 และ 23.27 ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนก่อน
ปรุงรสมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก และสารต้าน
อนุมูลอิสระเท่ากับ 7.70 ไมโครกรัมสมมูลของกรด 
แกลลิก/กรัมน้ำหนักแห้ง และ 43.42 ไมโครกรัมสมมูล
ของโทรล๊อกซ์/กรัมน้ำหนักแห้ง ส่วนผลิตภัณฑ์กล้วย
กวนหลังปรุงรสมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก และสาร
ต้านอนุมูลอิสระเท่ากับ 10.54 ไมโครกรัมสมมูลของกรด
แกลลิก/กรัมน้ำหนักแห้ง และ 43.04 ไมโครกรัมสมมูล
ของโทรล๊อกซ์/กรัมน้ำหนักแห้ง ในขณะที่ผลิตภัณฑ์
กล้วยกวนใช้อัตราส่วนเปลือกกล้วยต่อน้ำเสาวรสเทา่กับ 
0:0(BC) และ 0:100(B4) มีคะแนนด้านสี รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวมต่ำที ่ส ุดเนื ่องจากไม่มี
ส่วนผสมของผงเปลือกกล้วยจึงมีปริมาสารประกอบ 
ฟีนอลิก และสารต้านอนุมูลอิสระน้อยกว่าชุดการทดลองอื่น 

ดังนั ้นการเติมผงเปลือกกล้วยและน้ำเสาวรสลงใน
ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนจึงช่วยเพิ่มสารต้านอนุมูลอิสระได้  

คำสำคัญ: เปลือกกล้วย กล้วยกวน เสาวรส สารต้าน
อนุมูลอิสระ 

บทนำ 

ผลไม้กวนในปัจจุบันถือเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีส่วน
แบ่งในตลาดค่อนข้างสูง และยังเป็นที่ช่ืนชอบของทุกวัย ซึ่ง
ในหลายบริษัทได้มีการแข่งขันกันเพื่อลดปริมาณน้ำตาลใน
ผลไม้กวนและสร้างผลิตภัณฑ์ที ่ด ีต ่อส ุขภาพมากขึ้น  
กล้วยกวน (Banana Paste) เป็นผลิตภัณฑ์ที่ทำจากกล้วยที่
สุกงอม และเปลือกมีสีดำมาใช้ในการแปรรูปโดยกวนกับ
น้ำตาลหรืออาจมีกะทิเป็นส่วนผสม กวนจนมีลักษณะตามที่
ต้องการ [1] ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนที่ดีควรใช้วัตถุดิบที่อยู่ใน
สภาพดี ไม่เน่าเสีย ผลิตภัณฑ์จะต้องมีลักษณะเนื้อสัมผัส
ตามชนิดของผลไม้ มีสีสม่ำเสมอ ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไม่
พึงประสงค์ และจะต้องไม่พบสิ ่งแปลกปลอม [2] จาก
งานวิจัยของ Wiesoppa และ Kwanmuang [3] ได้พัฒนา
กล ้ วยกวน โดยปร ั บอ ั ตราส ่ วนการใช ้ ส ั บปะรด  
สตรอร์เบอร์รี โปรตีนถั่วเหลือง สกัด และรีบาวดีโอไซด์ 
พบว่าสูตรกล้วยกวนที่ผู้บริโภคยอมรับประกอบด้วยกล้วย
น้ำว้า สับปะรดสตรอร์เบอร์รี น้ำกระเจี ๊ยบแดงเข้มข้น 
น้ำตาลทรายขาวน้ำตาลมะพร้าว น้ำกะทิ กลูโคสไซรัป 
โปรตีนถั่วเหลืองสกัดรีบาวดีโอไซด์ และเกลือ ในปริมาณ
ร้อยละ 48 15.67 9.40 6.27 2.35 0.78 18.81 1.57 1.07 
0.012 และ 0.19 มีค ่าเฉล ี ่ยคะแนนความชอบจากการ
ทดสอบการยอมรับของผู ้บริโภคด้วยวิธีทดสอบแบบ 9 
ระดับ เท่ากับ 6.22±1.67 ค่า สี L* a* และ b* ความแข็ง 
(N) ค่าความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณของแข็งที่ละลายได้
ทั้งหมด (๐Brix) เท่ากับ 29.72, 5.97, 5.92, 4.56, 4.38 และ 
53.33 ตามลำดับ คุณค่าทางโภชนาการของกล้วยกวน 100 
กรัม ให้พลังงาน 316 กิโลแคลอรี มีคาร์โบไฮเดรต โปรตีน
และไขมันร้อยละ 58.2, 4.57 และ 7.17 โดยมีอายุการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิห้องได้ไม่น้อยกว่า 90 วัน ในปัจจุบันการ
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ใช้ประโยชน์จากเปลือกกล้วยซึ ่งเป็นวัสดุเหลือทิ ้งที ่มี
ต้นทุนต่ำยังมีการศึกษากันน้อย  

เปลือกกล้วยเป็นวัสดุเหลือทิ้งที่ได้จากการนำ
เนื้อกล้วยไปแปรรูป อีกทั้งยังมีคุณค่าทางอาหารสูงเปลือก
กล้วย (Banana Peel) ซึ ่งอุดมไปด้วยสารอาหาร เช่น  
แร่ธาตุ น้ำตาล เส้นใยอาหาร และสารต้านอนุมูลอิสระ [4] 
ดังนั้นการสูญเสียวัสดุดิบที่เหลือทิ้งนี้จึงเป็นการสูญเสีย
คุณค่าทางสารอาหารไปโดยเปล่าประโยชน์ โดยได้มีการนำ
ต้นกล้วยซึ่งเป็นสารชีวโมเลกุลมาเพิ่มมูลค่า เช่น เส้นใย
เซลลูโลส เป็นวัตถุดิบสำหรับกระดาษ [5] ปุ๋ยอินทรีย์ [6] 
ไบโอเอทานอล [7] และกรดแลคติก [8] เป็นต้น เปลือก
กล้วยเป็นแหล่งฟีนอลิกที่ไม่ได้นำไปใช้ประโยชน์ เปลือก
คิดเป็นร้อยละ 40 ของน้ำหนักทั้งหมด [9] และเปลือก
เหล่านี้ปัจจุบันใช้เป็นปุ๋ยหรือกำจัดทิ้งในหลาย ๆ ประเทศ 
[10] จากข้อมูลของสถาบันมาตรฐานมะเร็งแห่งชาติ [11] 
พบว่าสารสกัดจากเปลือกกล้วยจัดว่าไม่เป็นพิษต่อเซลล์
ปกติของมนุษย์ ดังนั้นสามารถใช้เป็นแหล่งสารต้านอนมุูล
อิสระตามธรรมชาติได้อย่างปลอดภัย นอกจากนี้ เส้นใย
อาหารและสารเพคตินของเปลือกกล้วยสูงกว่าเปลือก
ผลไม้อื่น ๆ เปลือกกล้วยมีเส้นใยอาหารสูง (ร้อยละ 50 
ของเปลือกกล้วย) ทำให้มีแนวโน้มที ่จะนำไปใช้งานที่
หลากหลายในอุตสาหกรรมอาหารเพื่อสุขภาพแม้ว่าเปลือก
กล้วยจะมีฟีนอลิก และเส้นใยอาหารปริมาณมาก แต่
สามารถบริโภคได้เพียงน้อยมาก เนื ่องจากเมื่อผสมใน
ส่วนประกอบอาหารส ่งผลต่อรสชาติและเนื ้อสัมผัส 
อย่างไรก็ตามเปลือกกล้วยยังอุดมไปด้วยเพคติน (ร้อยละ 
9-22) [12] ดังนั้นจึงอาจเป็นไปได้ที่จะผลิตผลไม้กวนผสม
เปลือกกล้วยปรุงรสซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่บริโภคได้ในทุกกลุ่ม
อายุ 

เสาวรส อุดมด้วยวิตามินซี คาร์โบไฮเดรต ได้แก่ 
ใยอาหาร และน้ำตาล กรดอะมิโนอิสระจำพวก ลูซีน วาลีน 
โปรลีน อาร์จินีน และกรดแอสปาติค นอกจากนี้ยังมีไขมัน 
แร ่ธาตุ  แคลเซ ียม เหล ็ก แมกน ี เซ ียม ฟอสฟอรัส 
โพแทสเซียม โซเดียม และสังกะสี [13] จากการศึกษา
อัตราส่วนที่เหมาะสมของน้ำเสารสและน้ำอ้อยที่มีต่อการ
ผลิตเสาวรสผสมน้ำอ้อยพบว่าน้ำเสาวรสมีวิตามินเอและซี
ส ูงส ุดเท ่าก ับ 35.94 ไมโครกร ัม/100 กร ัมและ 4.44 
มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ตามลำดับ การผสมน้ำเสาวรสและ
น้ำอ้อยในอัตราส่วนเท่ากับ 20:80 ได้ร ับคะแนนการ
ยอมรับสูงสุดซึ ่งการใช้น้ำเสาวรสเป็นผลิตภัณฑ์ที ่ดีต่อ
สุขภาพ [14] ปริมาณฟีนอลิกและสารต้านอนุมูลอิสระใน

น้ำผลไม้มีมากหรือน้อยขึ้นอยู่กับปัจจัยหลายประการ เช่น 
แหล่งที่มาของวัตถุดิบ กระบวนการล้าง การให้ความร้อน 
การคั้นน้ำ การบรรจุภัณฑ์และการเก็บรักษาที่ส่งผลต่อ
ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระในน้ำผลไม้ [15] Chayrat 
และ Sathongin [16] ได้ศึกษาผลไม้กวนที่มีปริมาณผง
เปลือกส้มโอร้อยละ 2.50 มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้
ในน้ำทั้งหมด และมีปริมาณฟีนอลิกมากที่สุด คือ 13.0 
ºBrix และ 13.70 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิก/กรัม
น้ำหนักแห้ง ตามลำดับ ค่าสารต้านอนุมูลอิสระอยู่ในช่วง
ร้อยละ 15.62 – 26.62 ผลไม้กวนที่มีเปลือกส้มโอปริมาณ
ร ้อยละ 0.50 ม ีแนวโน ้มได ้รับการยอมร ับทางด ้ าน 
ประสาทสัมผัสมากที่สุด Phayung และคณะ [17] ได้นำ
น้ำใบย่านางมาสกัดที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสพบว่ามี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและปริมาณสารต้านอนุมูล
อิสระสูงสุด และมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด
และปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระหลังจากผ่านการฆ่าเช้ือ
โดยวิธีพาสเจอร์ไรส์มีแนวโน้มลดลงเมื่อปริมาณน้ำตาล
เพิ่มขึ้น และเมื่อนำน้ำใบย่านางมาผสมกับผลไม้กวนมีอายุ
การเก็บได้ไม่เกิน 4 สัปดาห์ เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±2 
องศาเซลเซียส 

ปัจจุบันพบว่าเปลือกกล้วยใช้ผลิตแป้งเค้ก [18] 
และโดนัท [19] มาผสมในกล้วยกวน ดังนั้นการผลิตกล้วย
กวนจากเปลือกกล้วยผสมน้ำเสาวรสและนำมาปรุงรสด้วย
พริก เกลือ จึงเป็นทางเลือกที่ดี เนื ่องจากเปลือกกล้วย 
มีใยอาหาร สารประกอบฟีนอลิก และสารต้านอนุมูลอิสระ 
เมื ่อผสมในกล้วยกวนช่วยเพิ่มสารอาหาร และการเพิ่ม
เสาวรสในผลิตภัณฑ์กล้วยกวนช่วยเพิ ่มวิตามินซี และ
ปรับปรุงรสชาติของกล้วยกวนได้ อีกทั้งช่วยเพิ่มมูลค่าของ
วัสดุเหลือทิ้ง มีต้นทุนในการผลิตต่ำ ด้วยเหตุผลดังกล่าว
งานวิจัยนี ้จ ึงมีว ัตถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณสมบัติทาง
กายภาพ เคมี และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของเปลือก
กล้วย และปริมาณผงเปลือกกล้วยและน้ำเสาวรสต่อ
คุณภาพทางกายภาพ เคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์กล้วยกวนซึ่งส่งผลต่อการเพิ่มรายได้แก่
ชุมชน ลดของเหลือทิ้งทางการเกษตรได้ 

วิธีดำเนินการวิจัย 

1. การเตรียมวัสดุทดลอง 

การเตรียมวัตถุดิบเปลือกกล้วยหอม ดัดแปลง
จาก Adisakwattana [20] โดยนำเปลือกกล้วยหอมสุก 
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100% มาล้างทำความสะอาด ตัดให้เป็นชิ ้นเล็ก  ๆ  
(1.5 x 1.5 เซนติเมตร) และลวกด้วยน้ำร้อนที่อุณหภูมิ 
65 องศาเซลเซียส (เพื่อป้องกันการเกิดสีน้ำตาล) นาน 3 
นาที จากนั ้น นำไปอบในตู ้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 17 ชั่วโมง (ความชื้นน้อยกว่า
หรือเท่ากับร้อยละ 7) บดให้ละเอียด ร่อนผ่านตะแกรงที่
มีความถี่ 200 เมช และบรรจุใส่ถุงซิป นำใส่โถดูดความชื้น 
เพื่อใช้ในการวิเคราะห์ต่อไป 

2. ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และสารออกฤทธิ์
ทางชีวภาพของเปลือกกล้วย 

นำผงเปลือกกล้วยที่ผ่านการอบแห้งมาวิเคราะห์
คุณสมบัติต่าง ๆ ดังนี้ การวัดค่าสี ด้วยเครื ่องวัดค่าสี 
Minolta และแสดงผลในรูป ค่าความสว่าง (L*), ค่าสีแดง 
(a*) และค่าสีเหลือง (b*) การวัดค่าปริมาณของแข็งที่
ละลายน ้ำได ้ท ั ้ งหมด (Total Soluble Solid Content, 
TSS) ด้วยเครื่อง Hand refractometer 0 – 32 ºBrix การ
วัดค่าความเป็นกรด-ด่าง โดยใช้เครื่อง pH meter (ยี่ห้อ 
Sartorius) ปร ิมาณกรดท ั ้ งหมด (Total Acidity) [21] 
ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดโดยวิธี Folin Ciocalteu reagent 
ดัดแปลงจาก Tsai และคณะ [22] และปริมาณสารต้าน
อนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH assay ดัดแปลงจาก Shimada 
และคณะ [23] และ Brahmahirankul [24] 

3. ศึกษาปริมาณเปลือกกล้วยผสมน้ำเสาวรสต่อคุณภาพ
ทางกายภาพ เคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่
เหมาะสมในผลิตภัณฑ์กล้วยกวนจากเปลือกกล้วย 

3.1 การเตรียมน้ำเสาวรส 
นำผลเสาวรสที ่แก่จัดและยั งสดอยู ่ ล ้ าง  

ทำความสะอาด แล้วผ่าออกเป็น 2 ซีก ตักเนื้อพร้อม
ทั้งเมล็ดขยี้ผ่านตะแกรงที่มีรูเล็กพอที่เมล็ดจะลอดลง
ไปไม่ได้ จากนั้นนำเสาวรสมากรองผ่านผ้าขาวบาง 2 
ช้ัน [25] แล้วนำน้ำเสาวรสไปใช้ในขั้นตอนต่อไป  
3.2 ขั้นตอนกระบวนการผลิตกล้วยกวนผสมผงเปลือก
กล้วยและน้ำเสาวรส 

เตรียมส่วนผสมการผลิตกล้วยกวน ดังนี ้ ช่ัง
น ้ำตาลทราย (100 กร ัม) และแบะแซ (100 กร ัม) 
น้ำกะทิ (250 กรัม) เกลือ (6 กรัม) จากนั้นเติมส่วนผสม
ดังกล่าวในกระทะทองเหลือง ยกเว้นแบะแซ กวนโดยใช้
ไฟปานกลางจนข้นหนืด เพื่อให้ส่วนผสมร้อนสม่ำเสมอ 
และไม่เกิดการไหม้ เต ิมแบะแซและกวนต่อจนข้น 

ส่วนผสมเริ ่มร่อนจากกระทะและเวลาตักไม่ไหลง่าย 
ระยะเวลาการกวนประมาณ 30-45 นาที การเตรียม
ส่วนผสมการผลิตกล้วยกวนผสมผงเปลือกกล้วยต่อน้ำ
เสาวรส โดยชั่งส่วนผสมเหมือนการผลิตกล้วยกวน แต่
ผสมผงเปลือกกล้วยและน้ำเสาวรสในส่วนผสมด้วยการ
วางแผนการทดลองแบบสุ ่มสมบูรณ์ (Completely 
Randomized Design; CRD) มีสิ่งทดลองทั้งหมด 6 สิ่ง
ทดลอง แต่ละสิ่งทดลองใช้ 3 ซ้ำ จัดสิ่งทดลองได้ดังนี้ 

สิ่งทดลองที่ 1 ผงเปลือกกล้วยต่อน้ำเสาวรส 0:0 กรัม  
สิ่งทดลองที่ 2 ผงเปลือกกล้วยต่อน้ำเสาวรส 150:0 กรัม 
สิ่งทดลองที่ 3 ผงเปลือกกล้วยต่อน้ำเสาวรส 100:50 กรัม 
สิ่งทดลองที่ 4 ผงเปลือกกล้วยต่อน้ำเสาวรส 50:100 กรัม 
สิ่งทดลองที่ 5 ผงเปลือกกล้วยต่อน้ำเสาวรส 0:150 กรัม 
สิ่งทดลองที่ 6 ผงเปลือกกล้วยต่อน้ำเสาวรส 75:75 กรัม 

จากนั้นนำกล้วยกวนไปแผ่บนแผ่นพลาสติกใส 
วางทับด้วยแผ่นพลาสติกใสด้านบนอีกหนึ่งแผ่น และรีด
ให้ได้ความหนาประมาณ 2-3 มิลลิลิตร นำไปวางบนถาด
สำหรับอบแห้ง ลอกแผ่นพลาสติกด้านบนออกเพื่อให้
ผลไม้กวนแห้งได้ดี ต้องรีดผลไม้กวนให้เป็นแผ่นท่ีมีความ
หนาสม่ำเสมอ เพื่อให้อบแห้งได้เท่า ๆ กัน นำไปอบใน
ตู้อบลมร้อน ให้แห้งถ้าใช้ตู้อบลมร้อน อบที่อุณหภูมิ 70-
80 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 28-30 ชั่วโมง เมื่อผิว
ด้านบนของแผ่นผลไม้กวนแห้งแล้วจึงกลับด้าน และลอก
แผ่นพลาสติกใสออก อบต่อจนแห้งทั้ง 2 ด้าน สังเกตโดย
ใช้มือแตะที่ผลไม้กวนต้องไม่แห้งหรือแข็งเกินไป บรรจุใส่
ในถุงพลาสติกปิดถุงให้สนิท เพื่อรอการนำแผ่นผลไม้ไป
หั่นให้เป็นชิ้นขนาด 3x10 มิลลิเมตร คลุกเนื้อผลไม้กวน
ที่หั่นแล้วกับเครื่องปรุง ประกอบด้วย น้ำตาลทราย เกลอื 
พริกป่น และผงชะเอมปริมาณเท่ากับ 20 20 5 และ 2 
กรัม ตามลำดับ บรรจุในถุงพลาสติกปิดให้สนิท [26] 
นำไปวิเคราะห์ผลการทดลองต่อไป 
3.3 การวิเคราะห์ค ุณภาพทางกายภาพ เคมี และ
คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

นำผลิตภัณฑ์ที ่ได้ไปวิเคราะห์คุณภาพทาง
กายภาพได้แก่ ค่าสี และคุณภาพทางเคมีดังนี้ การวัดค่า
สี ด้วยเครื ่องวัดค่าสี Minolta และแสดงผลในรูป ค่า
ความสว่าง (L*), ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) การ
วัดค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ทั้งหมด ด้วยเครื่อง 
Hand refractometer 0 – 32 ºBrix การวัดค่าความ
เป็นกรด-ด่าง การวิเคราะห์ปริมาณกรดทั้งหมด [21] 
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การวิเคราะห์หาปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดดัดแปลงจาก 
Tsai และคณะ [22] การวิเคราะห์หาปริมาณสารต้าน
อน ุ ม ู ลอ ิ ส ระ โดยว ิ ธี  DPPH assay ด ั ดแปลงจาก 
Shimada และคณะ [23] และ Brahmahirankul [24] 
การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยนำผลไม้
กวนจากเปลือกกล้วยปรุงรสมาวิเคราะห์คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสด้วยการให้คะแนนความชอบด้วยวิธี 
Hedonic scale [27] เพื ่อวัดคุณลักษณะด้านลักษณะ
ปรากฏด้านสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์ โดยใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ได้ผ่านการฝึกฝนจำนวน 
30 คน แล้วใช้แผนการทดลองแบบบล็อกสุ่มสมบูรณ์ 
(RCBD) [28] 

4. การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 

ว า งแผนกา รทดลองแบบ  Completely 
Randomized Design (CRD) ทำการทดลอง 3 ซ้ำ/สิ่ง
ทดลอง  ว ิ เ คราะห ์ความแปรปรวนแบบ Anova 
(Analysis of Variance) เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยการ
ว ิ เคราะห ์ความแตกต ่างทางสถ ิต ิแบบ Duncan’s 
Multiple Range Test  

ผลการศึกษาและอภิปรายผล 

จากการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและ
เคมี และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของเปลือกกล้วยผง
พบว่าเปลือกกล้วยผงมีสีน้ำตาลเนื้อละเอียด ดังรูปที่ 1 

 
รูปที่ 1 ผงเปลือกกล้วยหอม 
 

จากตารางที่ 1 แสดงคุณภาพทางกายภาพและ
เคมีของผงเปลือกกล้วยหอมพบว่ามีค่า L* a* และ b* 

เท่ากับ 38.38 -0.21 และ 2.74 ปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ำได้ทั้งหมดร้อยละ 3.16 ความเป็นกรด-ด่าง 
6.50 ปริมาณกรดทั้งหมดร้อยละ 10.73 ส่วนฟีนอลิก
ทั ้งหมด และสารต้านอนุม ูลอิสระ เท่าก ับ 76.86 
ไมโครกรัมสมมูลของกรดแกลลิก/กรัมน้ำหนักแห้ง และ 
45.47 ไมโครกรัมสมมูลของโทรล๊อกซ์/กรัมน้ำหนักแห้ง 
ตามลำดับ เปลือกกล้วยเป็นแหล่งของสารต้านอนุมูล
อิสระ เช่น สารประกอบฟีนอลิก สารเหล่านี้มีฤทธิ์ต้าน
มะเร็ง ต่อต้านวัย และมีคุณสมบัติต้านการอักเสบ และมี
ความสำคัญต่อสุขภาพของมนุษย์ สารประกอบฟีนอลิก
และแทนนินมีปริมาณสูงสุดเท่ากับ 6411 มิลลิกรัม/100 
กรัมของเปลือกแห้ง และ 1056 มิลลิกรัม/100 กรัมของ
เปลือกแห้ง ตามลำดับ นอกจากนี้ ยังพบว่ากล้วยสุกมี
สารประกอบฟีนอลิก (GAE) และแทนนิน (TAE) ลดลง 
[29] จากงานวิจัยของ Anhwange และคณะ [30] ได้
วิเคราะห์เปลือก Musa sapientum พบว่ามีปริมาณ 
แร่ธาตุ ได้แก่ โพแทสเซียม แคลเซียม โซเดียม เหล็ก 
แมงกานีส โบรมีน รูบิเดียม สตรอนเทียม เซอร์โคเนียม 
และไนโอเบียม เป็น 78.10 , 19.20 , 24.30 , 0.61, 
76.20, 0.04, 0.21, 0.03, 0.02 และ 0.02 มิลลิกรัม/
กร ัม  ตามลำด ับ  นอกจากน ี ้ ย ั งม ี โปรต ีน  ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต และเส้นใย เท่ากับร้อยละ 0.90 , 1.70, 
59.00 และ 31.70 ตามลำดับ ดังนั้นเปลือกกล้วยจึงเป็น
แหล่งที่ดีของสารประกอบฟีนอลิก และสารต้านอนุมูล
อิสระ รวมทั้งแร่ธาตุและองค์ประกอบทางเคมีต่าง ๆ 
นำไปใช้ประโยชน์ด้านอาหารได้ 

ตารางที่ 1 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของเปลือก
กล้วยหอม 
คุณภาพทางกายภาพและเคมี ปริมาณ 
ค่าสี  

 

 L* value 38.38 
 a* value -0.21 
 b* value 2.74 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ทั้งหมด (%) 3.16 
ความเป็นกรด-ด่าง 6.50 
ปริมาณกรดทั้งหมด (%) 10.73 
ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด (µg GAE/g. DW) 76.86 
สารต้านอนุมูลอิสระ (µg Trolox/g. DW) 45.47 
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จากการนำผงเปลือกกล้วยผสมเสาวรสมาผลิต
ผลไม้กวนจากเปลือกกล้วยโดยใช้อัตราส่วนเปลือกกล้วย
ต่อน้ำเสาวรสเท่ากับ 0:0(ชุดควบคุม;BC), 150:0(B1), 
100:50(B2), 50:100(B3), 0:150(B4) และ 75:75(B5) 
กรัม พบว่าผลิตภัณฑ์กล้วยกวนมีสีแตกต่างกันตาม
ปริมาณของผงเปลือกกล้วยที่เพิ่มขึ้น ผลิตภัณฑ์กล้วย
กวนที่ไม่ได้ผสมผงเปลือกกล้วยและน้ำเสาวรส (B1) มีสี
น้ำตาล แต่เข้มกว่าผลิตภัณฑ์กล้วยกวนที ่ไม่เต ิมผง
เปลือกกล้วยแต่เติมน้ำเสาวรส (B4) ส่วนผลิตภัณฑ์ที่เติม
ผงเปลือกกล้วยมีสีดำ (รูปที่ 2) 

ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนท่ีผสมผงเปลือกกล้วยและ
น้ำเสาวรสนำมาปรุงรสด้วยพริกป่น น้ำตาล เกลือ และ
ผงชะเอมโดยใช้อัตราส่วนผงเปลือกกล้วยต่อน้ำเสาวรส
เท่ากับ 0:0(ชุดควบคุม;BI-C), 150:0(BI-1), 100:50(BI-2), 
50:100(BI-3), 0:150(BI-4) และ 75:75(BI-5) กรัม พบว่า
ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนท่ีมีอัตราส่วนของเปลือกกล้วยต่อน้ำ
เสาวรสเท่ากับ 0:150(BI-4) มีสีน้ำตาลอ่อน ในขณะที่ชุด
ควบคุมมีสีน้ำตาลเข้ม และผลิตภัณฑ์กล้วยกวนที่ผสม 
ผงเปลือกกล้วยและน้ำเสาวรสในอัตราส่วน150:0(BI-1), 
100:50(BI-2), 50:100(BI-3) และ 75:75(BI-5) ม ีส ีดำ  
(รูปที่ 3) 

 
รูปที่ 2 ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนผสมผงเปลือกกล้วยต่อน้ำ

เสาวรสเท่าก ับ 0 :0(BC), 150:0(B1), 100:50 
(B2), 50:100(B3), 0:150(B4), 75:75(B5) 

 
รูปที่ 3 ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนผสมผงเปลือกกล้วยและน้ำ

เสาวรสที่ผ่านการปรุงรสด้วย น้ำตาลทราย เกลือ 
พริกผ่น และผงชะเอม ปริมาณเท่ากับ 20 20 5 
และ 2 กรัม (อัตราส่วนของผงเปลือกกล้วยและ
น้ำเสาวรสเท่ากับ 0:0(BI-C), 150:0(BI-1), 100:50 
(BI-2), 50:100(BI-3), 0:150(BI-4), 75:75(BI-5) 

สีของผลิตภัณฑ์กล้วยกวนขึ้นอยู่กับปริมาณ
ของผงเปลือกกล้วย เมื ่อเพิ ่มปริมาณของผงเปลือก
กล้วยส่งผลให้ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนมีสีน้ำตาลเข้มมาก
ขึ้น กล้วยกวนผสมผงเปลือกกล้วยต่อน้ำเสาวรสใน
อัตราส่วน 150:0(B1) 100:50(B2) และ 75:75(B5) มี
ค่า L* น้อยกว่ากล้วยกวนผสมผงเปลือกกล้วยต่อน้ำ
เ ส าวรส  ในอ ั ต ร าส ่ วน  0 :0(BC) 50:100(B3) และ 
0:150(B4) ซึ่งสัมพันธ์กับค่า a* และ b* ที่มีสีเข้มมาก
ที่สุด ทั้งนี้เนื่องจากเปลือกของกล้วยยังคงมีกิจกรรม
ของเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดสอยู่ และเกิดปฏิกิริยา
สีน้ำตาลระหว่างเอนไซม์และสารประกอบฟีนอลิกใน
เปลือกกล้วย และจากงานวิจัยของ Wohlt และคณะ 
[31] พบว่าการใช้ความร้อนที่ 90 องศาเซลเซียส เวลา 
5-15 นาที สามารถยับยั้งเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดส
ได้ ซึ ่งเป็นไปได้ว่าการใช้ความร้อนในการอบแห้ง
เปลือกกล้วยหอมการกวน และอบแห้งผลิตภัณฑ์กล้วย
กวนซึ ่งใช้อุณหภูมิระหว่าง 60-80 องศาเซลเซียส 
สามารถยับยั้งเอนไซม์ดังกล่าวได้บางส่วน แต่ยังคงมี
เอนไซม์ที ่ทำปฏิกิริยาการเกิดสีน้ ำตาลจึงส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนมีสีน้ำตาลเข้มจึงถึงสีดำตาม
ปริมาณผงเปลือกกล้วยที่เพิ่มขึ้น ในขณะที่การผสมน้ำ
เสาวรสช่วยให้ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนมีสีน้ำตาล โดย
ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนผสมผงเปลือกกล้วยอัตราส่วน 
0:150(B4) มีค่า L* มากที่สุดเท่ากับ 46.43 รองลงมา
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คืออัตราส่วน 0:0(BC) 50:100(B3) 75:75(B5) 150:0(B1) 
และ 100:50(B2) มีค่า L* เท่ากับ 41.87 40.92 39.31 
39.15 และ 37.45 ตามลำดับ (รูปที่ 4) ทั้งนี้เนื่องจาก
เนื้อและน้ำเสาวรสมีสารแคโรทีนอยด์อยู่ในปริมาณ 3.83 
มิลลิกรัมสมมูลของเบต้าแคโรทีนอยด์/100 กรัมตัวอย่าง 
และมีฟลาโวนอยด์เท่ากับ 70.10 มิลลิกรัมสมมูลของ 
เควอร์ซิติน/100กรัมของตัวอย่าง [32] ซึ่งทั้งสองชนิด
เป็นรงควัตถุที่ให้สีเหลือง ดังนั้นเมื่อผสมในกล้วยกวนใน
ปริมาณมากอีกทั้งไม่มีการเติมผงเปลือกกล้วยที่มีสีดำ จึง
ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนมีสีน้ำตาลอ่อน  

ค่าสีแดง (a*) ของผลิตภัณฑ์กล้วยกวนผสม
ผงเปลือกกล้วยต่อน้ำเสาวรสในอัตราส่วน 0:150(B4) 
มีสีแดงมากที่สุด เนื่องจากมีส่วนผสมของน้ำเสาวรสอยู่
มากที่สุดจึงส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีสีแดง โดยมีค่า a* 
เท่ากับ 3.27 กล้วยกวนผสมผงเปลือกกล้วยต่อน้ำ
เสาวรสในอัตราส่วน 0:0(BC) 150:0(B1) 100:50(B2) 
50:100(B3) และ 75 :75(B5) ม ีค ่ า  a* 1.19 -1 .16  
-1.46 -1.01 และ -1.29 ตามลำดับ (รูปที่ 5) 

ค่าสีเหลือง (b*) ของผลิตภัณฑ์กล้วยกวน
ผสมผงเปลือกกล้วยต ่อน ้ ำ เสาวรสในอ ัตราส ่วน 
0:150(B4) มีสีเหลืองมากที่สุดเท่ากับ 7.72 รองลงมา
คือผลิตภัณฑ์กล้วยกวนผสมผงเปลือกกล้วยต่ อน้ำ
เสาวรสในอัตราส่วน 0:0(BC) 50:100(B3) 150:0(B1) 
75:75(B5) และ 100 :50(B2) มีค่า b* เท่ากับ 5.35 
2.09 1.31 0.84 และ 0.54 ตามลำดับ (รูปที่ 6) 

 
รูปที่ 4 ค่าสี L* ของผลิตภัณฑ์กล้วยกวนผสมผงเปลือก

กล้วยต่อน้ำเสาวรสเท่ากับ 0:0(BC), 150:0(B1), 
100:50(B2), 50:100(B3), 0:150(B4), 75:75(B5) 

 
รูปที่ 5 ค่า a* ของผลิตภัณฑ์กล้วยกวนผสมผงเปลือก

กล้วยต่อน้ำเสาวรสเท่ากับ 0:0(BC), 150:0(B1), 
100:50(B2), 50:100(B3), 0:150(B4), 75:75(B5) 

 
รูปที่ 6 ค่า b* ของผลิตภัณฑ์กล้วยกวนผสมผงเปลือก

กล้วยต่อน้ำเสาวรสเท่ากับ 0:0(BC), 150:0(B1), 
100:50(B2), 50:100(B3), 0:150(B4), 75:75(B5) 

ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนมีปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ำได้ทั ้งหมดน้อยเมื ่อเติมผงเปลือกกล้วย ในปริมาณ 
100(B2) และ 150(B1) กรัม โดยมีปริมาณเท่ากับร้อยละ 
15.07 และ 17.03 ในขณะที่ชุดควบคุมและผลิตภัณฑ์
กล้วยกวนผสมผงเปลือกกล้วยต่อน้ำเสาวรสในอัตราส่วน 
50:100(B3) 0:150(B4) และ75:75(B5) มีปริมาณของแข็ง
ที่ละลายน้ำได้ทั้งหมดเท่ากับร้อยละ 23.73 23.27 21.07 
และ 25.10 ตามลำดับ (รูปท่ี 7) Oliveira และคณะ [33] 
รายงานว่าเนื้อเสาวรสมีปริมาณของแข็งที่ละลายได้เท่ากับ 
7.7 ± 0.20 °Brix ส่วนน้ำตาลรีดิวซ์ 3.13 กรัม/100 กรัม 
ซึ่งจากการทดลองนี้ปริมาณของแข็งที่ละลายได้อยู่ในช่วง
ร ้อยละ 15-24 โดยการเพิ ่มผงเปลือกกล้วยส่งผลให้
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ลดลงเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์
กล้วยกวนที่ไม่เติมผงเปลือกกล้วย 

ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนผสมผงเปลือกกล้วยต่อน้ำ
เสาวรสในอัตราส่วน 0:150 และ 75:75 มีความเป็นกรด-
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ด่างต่ำกว่าผลิตภัณฑ์กล้วยกวนผสมผงเปลือกกล้วยต่อน้ำ
เสาวรสในอัตราส่วน 0:0 150:0 100:50 และ 50:100 โดย
ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนผสมผงเปลือกกล้วยต่อน้ำเสาวรสใน
อัตราส่วน 0:0(BC) มีความเป็นกรดด่างสูงสุด รองลงมาคือ
ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนผสมผงเปลือกกล้วยผสมน้ำเสาวรสใน
อัตราส่วน 150:0(B1) 100:50(B2) 50:100(B3) 75:75(B5) 
และ 0:150(B4) เท่ากับ 5.69 5.57 4.49 5.22 4.73 และ 
4.65 ตามลำดับ (รูปที่ 8) จากงานวิจัยของ Oliveira และ
คณะ [33] ได้ศึกษาองค์ประกอบของเนื้อเสาวรสโดยกรด-
ด่างของน้ำเสาวรสเท่ากับ 2.8 และปริมาณกรดที่ไทเทรต
ได้ คือ 2.87 ดังนั้นการเติมน้ำเสาวรสที่มากขึ้นส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนมีค่ากรด-ด่างต่ำกว่าไม่เติมน้ำเสาวรส  

 
รูปที่ 7 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ของผลิตภัณฑ์กล้วย

กวนผสมผงเปลือกกล้วยต่อน้ำเสาวรสเท่ากับ 
0 :0(BC), 150:0 (B1), 100:50(B2), 50:100(B3), 
0:150(B4), 75:75(B5) 

 
รูปที่ 8 ค่าความเป็นกรด-ด่างของผลิตภัณฑ์กล้วยกวน

ผสมผงเปลือกกล้วยต่อน้ำเสาวรสเท่ากับ 0 :0 
(BC), 150:0 (B1), 100:50(B2), 50:100(B3), 
0:150(B4), 75:75(B5) 

ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนผสมผงเปลือกกล้วยต่อ
น้ำเสาวรสในอัตราส่วน 0:0(BC) (ร้อยละ 2.57) มีปริมาณ

กรดทั้งหมดสูงสุดไม่แตกต่างจากผลิตภัณฑ์กล้วยกวน
ผสมผงเปลือกกล้วยต ่อน ้ ำ เสาวรสในอ ัตราส ่วน 
0:150(B4) (ร้อยละ 2.33) การเติมผงเปลือกกล้วยใน
ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนส่งผลให้ปริมาณกรดทั้งหมดมีค่า
อยู่ในช่วงร้อยละ 1.87-1.17 โดยผลิตภัณฑ์กล้วยกวน
ผสมผงเปลือกกล้วยต ่อน ้ ำ เสาวรสในอ ัตราส ่วน 
150:0(B1) 100:50(B2) 50:100(B3) และ 75:75(B5) 
มีปริมาณกรดทั้งหมดเท่ากับร้อยละ 1.52 1.17 1.87 
และ 1.40 ตามลำดับ (รูปที่ 9) การเติมน้ำเสาวรสใน
ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนส่งผลให้ปริมาณกรดทั้งหมดต่ำ
กว่าผลิตภัณฑ์กล้วยกวนที ่ ไม่เติมน้ำเสาวรสทั้งนี ้มี
รายงานว่าเสาวรสมีวิตามินซีเท่ากับ 44.40 มิลลิกรัม
ของกรดแอสคอร์บ ิก/ 100 กร ัม [34] น ้ำเสาวรส
ประกอบด้วยกรดอินทรีย์หลายชนิดได้แก่ กรดซิตริก 
กรดมาลิก กรดแลกติค กรดแอสคอร์บิก เป็นต้น [35] 
ดังนั ้นจึงส่งผลให้ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนมีปริมาณกรด
ทั้งหมดต่ำ 

 
รูปที่ 9 ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ของผลติภัณฑ์กลว้ยกวน

ผสมผงเปลือกกล้วยต่อน้ำเสาวรสเท่ากับ 0 :0 
(BC), 150:0 (B1), 100:50(B2), 50:100(B3), 
0:150(B4), 75:75(B5) 

ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนผสมผงเปลือกกล้วยต่อ
น้ำเสาวรสในอัตราส่วน 0:0(BC) และ 0:150(B4) มี
ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด น้อยกว่าชุดการทดลองอื่น
อย่างมีนัยสำคัญ โดยมีปริมาณเท่ากับ 5.12 และ 5.76 
ไมโครกรัมสมมูลของกรดแกลลิก/กรัมน้ำหนักแห้ง 
ทั ้งนี ้ เนื ่องจากไม่มีการเติมผงเปลือกกล้วย  โดยผง
เปลือกกล้วยจะมีสารประกอบฟีนอลิกเป็นส่วนประกอบ 
ในขณะที่ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนผสมผงเปลือกกล้วยต่อ
น้ำเสาวรสในอัตราส่วน 100:50(B2) มีปริมาณฟีนอลิก
ทั้งหมดมากที่สุดเท่ากับ 10.72 ไมโครกรัมสมมูลของ
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กรดแกลลิก/กรัมน้ำหนักแห้ง รองลงมาคือ ผลิตภัณฑ์
กล ้ วยกวนผสมผงเปล ือกกล ้วยต ่อน ้ำ เสาวรสใน
อ ัตราส ่วน 75 :75 (B5 ) ผล ิตภ ัณฑ์กล ้วยกวนผสม 
ผงเปลือกกล้วยต่อเสาวรสในอัตราส่วน 150:0(B1) และ
ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนผสมผงเปลือกกล้วยต่อน้ำเสาวรส
ในอัตราส่วน 50 :100(B3) ซึ ่งมีปริมาณฟีนอลิกลิก
ทั้งหมดเท่ากับ 9.24 8.94 และ 7.70 ไมโครกรัมสมมูล
ของกรดแกลลิก/กรัมน้ำหนักแห้ง ตามลำดับ (รูปที่ 10) 
ในงานวิจัยนี้เปลือกกล้วยมีสารประกอบฟีนอลิกเท่ากับ 
76.86 ไมโครกรัมสมมูลของกรดแกลลิก/กรัมน้ำหนัก
แห้ง และจากหลายรายงานพบว่าสารประกอบฟีนอลิก
หลักในเปลือกกล้วยประกอบด้วยกลุ่มของฟลาโวนอยด์ 
เช่น Rutin และ myricetin [36] โดยปริมาณ Rutin มี
อยู่ในแป้ง buckwheat (ร้อยละ 0.08–0.20) [37] ซึ่ง
เป็นที่รู ้จักกันดีว่าเป็นแหล่ง Rutin ที่สำคัญในอาหาร 
อีกทั้งเปลือกกล้วยยังมี Carotenoids ที่มีประโยชน์ต่อ
สุขภาพ เช่น เป็นสารตั ้งต้นของวิตามินเอ สารต้าน
อนุมูลอิสระ สารต้านการก่อมะเร็ง และป้องกันโรคอ้วน
ได้ [38] กล้วยกวนผสมผงเปลือกกล้วยนอกจากมี
สารประกอบฟีนอลิกแล้ว ในส่วนของผลเสาวรสยังมี
สารประกอบฟีนอลิกอยู่ด้วยซึ่งมีรายงานเท่ากับ 81 
มิลลิกรัม/100 กรัม [39] ดังนั้นการผลิตกล้วยกวนผสม
ผงเปลือกกล้วยและน้ำเสาวรสจึงส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มี
คุณค่าทางโภชนาการมากกว่าผลิตภัณฑ์กล้วยกวนเพียง
อย่างเดียว 

 
รูปที่ 10 ปริมาณฟีนอลิกทั ้งหมดของผลิตภัณฑ์กล้วย

กวนผสมผงเปลือกกล้วยก่อนปรุงรสต่อน้ำ
เสาวรสเท่าก ับ 0 :0(BC), 150:0(B1), 100:50 
(B2), 50:100(B3), 0:150(B4), 75:75(B5) 

ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนผสมผงเปลือกกล้วยต่อน้ำ
เสาวรสในอัตราส่วน 150:0(B1) มีปริมาณสารต้านอนมุลู

อ ิสระส ูงส ุดเท ่าก ับ 44.11 ไมโครกร ัมสมมูลของ 
โทรล๊อกซ์/กรัมน้ำหนักแห้ง รองลงมาคือผลิตภัณฑ์กล้วย
กวนผสมผงเปลือกกล้วยต่อน้ำเสาวรสในอัตราส ่วน 
75:75(B5) ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนผสมผงเปลือกกล้วยต่อ
น้ำเสาวรสในอัตราส่วน 150:0(B1) และผลิตภัณฑ์กล้วย
กวนผสมผงเปลือกกล้วยต่อน้ำเสาวรสในอัตราส ่วน 
50:100(B3) มีปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระเท่ากับ 43.66 
43.61 และ43.42 ไมโครกร ัมสมม ูลของโทรล ๊อกซ์/ 
กรัมน้ำหนักแห้ง ในขณะที่ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนผสมผง
เปลือกกล้วยต่อน้ำเสาวรสในอัตราส่วน 0:0(BC) และ 
ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนผสมผงเปลือกกล้วยต่อน้ำเสาวรสใน
อัตราส่วน 0:150(B4) มีปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ
ต่ำสุดเท่ากับ 42.67 และ 42.92 ไมโครกรัมสมมูลของ
โทรล๊อกซ์/กรัมน้ำหนักแห้ง (รูปที่ 11) เปลือกกล้วยเป็น
แหล ่ งของสารต ้ านอน ุม ูลอ ิสระ โดยเฉพาะสาร 
Gallocatechin ซึ่งมีอยู ่ในเปลือกกล้วย และเนื้อของ
กล้วยและแหล่งของสารต้านอนุมูลอิสระ [40] สารต้าน
อน ุม ูลอ ิสระจะป ้องก ัน Reactive Oxygen Species 
(ROS) ดังนั้นในการทดลองนี้ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนที่ผสม
เปลือกกล้วยมีปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระมากที่สุด อีก
ทั้งการเติมน้ำเสาวรสในผลิตภัณฑ์กล้วยกวนยังช่วยเพิ่ม
สารต้านอนุมูลอิสระด้วย โดยมีรายงานว่าเสาวรสมีสาร
ต้านอนุมูลอิสระในเนื้อเท่ากับ 869.05 ไมโครโมลสมมูล
ของโทรล๊อกซ์/กรัมน้ำหนักแห้ง [41] 

 
รูปที่ 11 สารต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์กล้วยกวน

ผสมผงเปลือกกล้วยก่อนปรุงรสต่อน้ำเสาวรส
เ ท ่ า ก ั บ  0 :0(BC), 150:0 (B1), 100:50(B2), 
50:100(B3), 0:150(B4), 75:75(B5) 

ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนผสมผงเปลือกกล้วยต่อ
น้ำเสาวรสหลังจากปรุงรสด้วยพริกป่น เกลือ น้ำตาล 
และผงชะเอม พบว่าผลิตภัณฑ์กล้วยกวนปรุงรสที่ไม่มี
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ส่วนผสมของผงเปลือกกล้วยและน้ำเสาวรสมีปริมาณ 
ฟีนอลิกเพิ่มขึ้นจากผลิตภัณฑ์กล้วยกวนที่ไม่ปรุงรสเดิม 
5.12 เป็น 6.83 ไมโครกรัมสมมูลของกรดแกลลิก/กรัม
น้ำหนักแห้ง และมีมากกว่าผลิตภัณฑ์กล้วยกวนปรุงรสที่
มีผงเปลือกกล้วยและน้ำเสาวรสอัตราส่วน 100:50(B4) 
มีปริมาณฟีนอลิกมากที่สุดเท่ากับ 15.39 ไมโครกรัม
สมมูลของกรดแกลลิก/กรัมน้ำหนักแห้ง รองลงมาคือ
ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนปรุงรสที่มีผงเปลือกกล้วยและน้ำ
เสาวรสอัตราส่วน 50:100(B3) ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนปรุง
รสท ี ่ม ีผงเปล ือกกล ้วยและน ้ำเสาวรสอ ัตราส ่วน 
150:0(B2) และ ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนปรุงรสที่มีผงเปลอืก
กล้วยและน้ำเสาวรสอัตราส่วน 75:75(B5) มีปริมาณ 
ฟีนอลิกเท่ากับ 10.54 7.78 และ 7.34 ไมโครกรัมสมมูล
ของกรดแกลลิก/กรัมน้ำหนักแห้ง ตามลำดับ (รูปที่ 12) 
ผงปร ุงรสมีส ่วนผสมของชะเอม และพริกป่นซึ ่งมี
ส่วนประกอบของประกอบฟีนอลิก ดังนั้นจึงช่วยส่งเสริม
ให้มีปริมาณฟีนอลิกเพิ่มขึ้นได้  

 
รูปที่ 12 ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดของผลิตภัณฑ์กล้วย

กวนผสมผงเปลือกกล้วยและน้ำเสาวรสที่ผ่าน
การปรุงรสด้วย น้ำตาลทราย เกลือ พริกป่น 
และผงชะเอม ปริมาณเท่ากับ 20 20 5 และ 2 
กรัม (อัตราส่วนของผงเปลือกกล้วยและน้ำ
เสาวรสเท ่าก ับ 0:0(BI-C), 150:0(BI-1), 100:50 
(BI-2), 50:100(BI-3), 0:150(BI-4), 75:75(BI-5) 

ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนผสมผงเปลือกกล้วยต่อน้ำ
เสาวรสทั้งก่อนและหลังปรุงไม่มีความแตกต่างของสาร
ต้านอนุมูลอิสระ โดยผลิตภัณฑ์กล้วยกวนผสมผงเปลอืก
กล้วยต่อน้ำเสาวรสหลังปรุงรสในอัตราส่วน 150:0(B1) 
มีปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระสูงสุดเท่ากับ 44.38 
ไมโครกร ัมสมม ูลของโทรล ๊อกซ์/กรัมน ้ำหนักแห้ง 
รองลงมาคือผลิตภัณฑ์กล้วยกวนผสมผงเปลือกกล้วยต่อ

น้ำเสาวรสหลังปรุงรสในอัตราสว่น 75:75(B5) ผลิตภณัฑ์
กล้วยกวนผสมผงเปลือกกล้วยต่อน้ำเสาวรสหลังปรุงรส
ในอัตราส่วน 150:0(B1) และผลิตภัณฑ์กล้วยกวนผสม
ผงเปลือกกล้วยต่อน้ำเสาวรสหลังปรุงรสในอัตราส่วน 
50:100(B3) มีปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระเท่ากับ 43.07 
43.07 และ 43.04 ไมโครกรัมสมมูลของโทรล๊อกซ์/กรัม
น้ำหนักแห้ง ตามลำดับ ในขณะที่ผลิตภัณฑ์กล้วยกวน
ผสมผงเปล ือกกล ้วยต ่อน ้ำเสาวรสหล ังปร ุงรสใน
อัตราส่วน 0:0(BC) และผลิตภัณฑ์กล้วยกวนผสมผง
เปลือกกล้วยต่อน้ำเสาวรสหลังปรุงรสในอัตราส่วน 
0:150(B4) มีปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระต่ำสุดเท่ากับ 
43.07 และ 42.57 ไมโครกรัมสมมูลของโทรล๊อกซ์/กรัม
น้ำหนักแห้ง (รูปที ่13) 

 
รูปที่ 13  ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์

กล้วยกวนผสมผงเปลือกกล้วยและน้ำเสาวรส
ที ่ผ ่านการปรุงรสด้วย น้ำตาลทราย เกลือ  
พริกผป่น และผงชะเอม ปริมาณเท่ากับ 20 
20 5 และ 2 กรัม (อัตราส่วนของผงเปลือก
กล ้วยและน ้ำ เสาวรสเท ่ าก ับ 0 :0(BI-C), 
150:0(BI-1), 100:50(BI-2), 50:100(BI-3), 
0:150(BI-4), 75:75(BI-5) 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่า
ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนหลังปรุงรสที่มีส่วนผสมของเปลือก
กล้วยต่อน้ำเสาวรสเท ่าก ับ 50 :100 และ 75 :75 มี
คะแนนการยอมรับด้านสีมากที ่สุด มีคะแนนเท่ากับ 
8.52 และ 8.32 ตามลำดับ รองลงมาคือ ผลิตภัณฑ์กลว้ย
กวนหลังปรุงรสที ่มีส่วนผสมของเปลือกกล้วยต่อน้ำ
เสาวรสเท่ากับ 100:0 100:50 และ 0:0 มีคะแนนเท่ากบั 
7.68 7.62 และ 6.30 ตามลำดับ ในขณะที่ผลิตภัณฑ์
กล้วยกวนหลังปรุงรสที่มีส่วนผสมของเปลือกกล้วยต่อ
น้ำเสาวรสเท่ากับ 0:150 มีคะแนนต่ำสุดเท่ากับ 5.58 
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ทั้งนี้สีของเสาวรสเป็นสีเหลืองเมื่อเติมลงในกล้วยกวน
โดยไม ่ม ีผง เปล ือกกล ้วยจ ึ งทำให ้ผล ิตภ ัณฑ ์ม ีสี  
น้ำตาลอ่อน การเติมผงเปลือกกล้วยซึ่งมีสีดำส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนมีสีดำ  

ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนทั้งที่เติมและไม่เติมผง
เปลือกกล้วยและน้ำเสาวรสพบว่าไม่มีความแตกต่างกัน
ในด้านกลิ่นของผลิตภัณฑ์อาจเป็นไปได้ว่าการกวนใช้
อุณหภูมิสูงจึงส่งผลให้กลิ่นระเหยไประหว่างการผลิต 
อย่างไรก็ตามการเติมน้ำเสาวรสในผลิตภัณฑ์กล้วยกวน
มีคะแนนสูงกว่าชุดการทดลองอื่น ทั ้งนี ้มีรายงานว่า
เสาวรสมีส ่วนประกอบของ  Esters, Alcohols และ
Terpenes, Ethyl butanoate และ  Ethyl hexanoate 

อีกกลุ่มหนึ่งคือกลุ่มของ Alcohols รวมทั้ง Hexanol 
และ Heptan-2-ol (ร้อยละ 0.28) [33] 

ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนหลังปรุงรสที่มีส่วนผสม
ของน้ำเสาวรสเท่ากับ 0:150 มีรสชาติเปรี้ยวมากจาก
การเติมเสาวรสจึงได้คะแนนน้อยที่สุดมีคะแนนเท่ากับ 
5.40 ส่วนผลิตภัณฑ์กล้วยกวนหลังปรุงรสที่มีส่วนผสม
ของเปลือกกล้วยต่อน้ำเสาวรสเท่ากับ 50 :100 มี
คะแนนด้านรสชาติมากที่สุดเท่ากับ 8.28 ทั้งนี้เสาวรส
ช่วยเพิ่มรสชาติให้กับผลิตภัณฑ์กล้วยกวนให้มีรสเปรี้ยว
ไม่มาก และกล้วยกวนที่มีส่วนผสมของเปลือกกล้วย
และน ้ำ เสาวรส 150:0 100 :50 75 :75 และ  0 :0 ม ี
คะแนนเท่ากับ 6.63 6.53 6.50 และ 6.03 ตามลำดับ

ตารางที่ 2 การยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กล้วยกวนหลังปรุงรสที่มีส่วนผสมผงเปลือกกล้วยต่อน้ำ
เสาวรสเท่ากับ 0:0(BC), 150:0(B1), 100:50(B2), 50:100(B3), 0:150(B4), 75:75(B5) 

กล ้วยกวนผสมผงเปล ือก
กล้วยต่อน้ำเสาวรส (กรัม) 

การยอมรับทางประสาทสัมผัส 

สี* กลิ่นns รสชาติ* เนื้อสัมผัส* ความชอบโดยรวม* 

0:0 (ชุดควบคุม) 6.30+0.16c 6.56+0.15 6.03+0.06c 6.80+0.19ab 6.13+0.12c 
150:0 7.68+0.14b 6.53+0.16 6.63+0.09b 7.00+0.08ab 6.20+0.11c 
100:50 7.62+0.15b 6.60+0.13 6.53+0.08bc 6.23+0.11bc 7.68+0.18b 
50:100 8.52+0.16a 6.46+0.12 8.28+0.08a 7.23+0.15a 8.49+0.15a 
0:150 5.58+0.12d 6.83+0.14 5.40+0.12d 5.53+0.12c 5.56+0.10d 
75:75 8.32+0.14a 6.43+0.16 6.50+0.14b 6.93+0.05ab 7.55+0.13b 

ns แสดงถึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P > 0.05)  
a-d แสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติของค่าเฉลี่ยในแนวตั้ง (P < 0.05)

ด ้านเน ื ้อส ัมผ ัสของกล ้วยกวนปร ุงรสที ่มี
ส ่วนผสมของเปลือกกล้วยต่อน้ำเสาวรสอัตราส่วน 
50:100 มีคะแนนสูงสุดเท่ากับ 7.23 ไม่แตกต่างจาก
ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนปรุงรสที่มีส่วนผสมของเปลือกกลว้ย
ต่อน้ำเสาวรสอัตราส่วน 150:0 75:75 และ 0:0 มีคะแนน
ด้านเนื้อสัมผัสเท่ากับ 7.00 6.93 6.80 ตามลำดับ ส่วน
ผลิตภัณฑ์กล้วยกวนปรุงรสที่มีส่วนผสมของเปลือกกลว้ย
ต่อน้ำเสาวรสอัตราส่วน 0:150 มีคะแนนเนื้อสัมผัสต่ำสุด
เท่ากับ 5.53 อาจเนื่องจากลักษณะผลิตภัณฑ์อ่อนนิ่มมี
รสชาติเปรี้ยวมากจึงส่งผลให้คะแนนเนื้อสัมผัสต่ำ 

ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์กล้วยกวนปรุง
รสที่มีส่วนผสมของเปลือกกล้วยต่อน้ำเสาวรสอัตราส่วน 
50:100 ม ีคะแนนมากที ่ส ุดเท่าก ับ 8.49 เนื ่องจาก 
ผู้ทดสอบชอบด้านสี รสชาติ และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์
นี้จึงให้คะแนนสูง รองลงมาคือผลิตภัณฑ์กล้วยกวนปรุง

รสที่มีส่วนผสมของเปลือกกล้วยต่อน้ำเสาวรสอัตราส่วน 
75:75 50:100 150:0 และ 0:0 มีคะแนนเท่ากับ 7.55 
7.68 6.20 และ 6.13 ตามลำดับ ในขณะที่ผลิตภัณฑ์
กล้วยกวนปรุงรสที่มีส่วนผสมของเปลือกกล้วยต่อน้ำ
เสาวรสอัตราส่วน 0:150 มีคะแนนความชอบโดยรวม
เท่ากับ 5.56 (ตารางที่ 2) 

สรุปผล 

จากการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมี 
และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของเปลือกกล้วยผงพบว่า
เปลือกกล้วยผงมีสีน้ำตาลเนื้อละเอียด มีค่า L* a* 
และ b* เท่ากับ 38.38 -0.21 และ 2.74 ปริมาณของแข็ง
ที่ละลายน้ำได้ทั้งหมดร้อยละ 3.16 ความเป็นกรด-ด่าง 
6.50 ปริมาณกรดทั้งหมดร้อยละ 10.73 ส่วนฟีนอลิก
ทั ้งหมด และสารต้านอนุม ูลอิสระ เท่าก ับ 76.86 
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ไมโครกรัมสมมูลของกรดแกลลิก/กรัมน้ำหนักแห้ง และ 
45.47 ไมโครกรัมสมมูลของโทรล๊อกซ์/กรัมน้ำหนักแห้ง 
ตามลำดับ และจากการนำผงเปลือกกล้วยผสมเสาวรส
มาผลิตผลไม้กวนจากเปลือกกล้วยโดยใช้อัตราส่วน
เปลือกกล้วยต่อน้ำเสาวรสเท่ากับ 0:0(ชุดควบคุม;BC), 
150:0(B1), 100:50(B2), 50:100(B3), 0:150(B4) และ 
75:75(B5) กรัม พบว่าความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์
กล้วยกวนปรุงรสที่มีส่วนผสมของเปลือกกล้วยต่อน้ำ
เสาวรสอัตราส่วน 50:100 มีคะแนนมากที่สุด ผลิตภัณฑ์
กล้วยกวนมีสีน้ำตาลเข้มเกือบดำ มีค่า L* a* b* เท่ากับ 
40.92 -1.01 และ 2.09 ตามลำดับ มีค่ากรด-ด่างเท่ากับ 
5.22 ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ และปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ำร้อยละ 1.87 และ 23.27 ผลิตภัณฑ์กล้วยกวน
ก่อนปรุงรสปริมาณสารประกอบฟีนอลิก และสารต้าน
อนุมูลอิสระเท่ากับ 7.70 ไมโครกรัมสมมูลของกรด 
แกลลิก/กรัมน้ำหนักแห้ง และ 43.42 ไมโครกรัมสมมูล
ของโทรล๊อกซ์/กรัมน้ำหนักแห้ง ส่วนผลิตภัณฑ์กล้วย
กวนหลังปรุงรสมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก และสาร
ต้านอนุมูลอิสระเท่ากับ 10.54 ไมโครกรัมสมมูลของกรด
แกลลิก/กรัมน้ำหนักแห้ง และ 43.04 ไมโครกรัมสมมูล
ของโทรล๊อกซ์/กรัมน้ำหนักแห้ง  
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