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ผลของการเตรียมเปลือกกล้วยไข่ดิบต่อองค์ประกอบทางเคมี สมบัติทางกายภาพ 
และคุณภาพทางจุลินทรีย์ของผงเปลือกกล้วย

Effects of Green Banana ‘Kluai Khai’ Peel Preparations on Chemical Compositions, 
Functional Properties and Microbiological Quality of Banana Peel
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บทคัดย่อ
วัตถุประสงค์ของงานวจิยันีเ้ป็นการศกึษาองค์ประกอบทางเคมขีองเปลอืกกล้วยไข่ดบิและผลของการเตรยีม

เปลือกกล้วยไข่ดิบต่อองค์ประกอบทางเคมี สมบัติทางกายภาพ และคุณภาพด้านจุลินทรีย์ของผงเปลือกกล้วย  
จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของเปลือกกล้วย พบว่าเปลือกกล้วยมีคาร์โบไฮเดรตเป็นองค์ประกอบหลัก โดยมี
เยื่อใยเป็นองค์ประกอบหลัก โดยมีค่าเท่ากับ 49.23±0.26 g/ 100 g dry matter นอกจากนี้ยังพบว่าทั้งเปลือกกล้วย
มีปริมาณสารประกอบฟีนอลและแทนนินสูงถึง 16.14±1.20 mg gallic acid equivalent/g of dry matter และ 
15.72±0.37 mg tannic acid equivalent/g of dry matter ตามล�ำดบั จากนัน้ท�ำการศึกษาผลการลดปรมิาณสารประ
กอบฟีนอลและแทนนินในเปลือกกล้วยด้วยสารละลายโซเดียมคลอไรด์ความเข้มข้น  5 10 และ 20% สารละลาย 
โพลีเอทีลีนไกลคอลในอัตราส่วน 1  2 และ 4 g/g ของสารประกอบฟีนอลในเปลือกกล้วย พบว่า การใช้สารละลาย 
โพลีเอทีลีนไกลคอลในอัตราส่วน 4 g/g ของสารประกอบฟีนอลในเปลือกกล้วย สามารถลดสารประกอบฟีนอลและ
แทนนนิในเปลอืกกล้วยได้มากทีส่ดุ  (P< 0.05) จากนัน้ท�ำการเตรยีมผงเปลอืกกล้วยด้วยวิธีการบดเปียก บดแห้ง และ
บดแห้งร่วมกับลวกน�้ำร้อน พบว่าผงเปลือกกล้วยที่เตรียมด้วยวิธีการบดแห้งมีปริมาณผลผลิตสูงสุด (P < 0.05)  
โดยมีค่าเท่ากับ 81.58±4.75 g/ 100 g dry matter แต่ผงเปลือกกล้วยที่เตรียมด้วยวิธีการบดแห้งร่วมกับลวกน�ำ้ร้อน
มปีรมิาณคาร์โบไฮเดรต เย่ือใย และใยอาหารทัง้หมด มากทีส่ดุ (P < 0.05) และมคีวามสามารถในการอุม้น�ำ้และน�ำ้มนั
มากกว่าผงเปลือกกล้วยท่ีเตรียมด้วยวิธีการบดแห้ง (P < 0.05) นอกจากน้ีผงเปลือกกล้วยท่ีเตรียมด้วยแต่ละวิธีพบ
การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ไม่เกินมาตรฐานแป้งข้าวเจ้า (มอก. 638-2529)

ค�ำส�ำคัญ : เปลือกกล้วยดิบ บดแห้ง บดเปียก องค์ประกอบทางเคมี สมบัติกายภาพ 

Abstract
The objectives of this study were to investigate the chemical composition of green banana  

(Kluai Khai) peel and the effects of green banana peel preparations on chemical composition, physical 
properties and microbiological quality of banana peel powders. The results of chemical composition showed 
that the carbohydrate was a major composition of banana peel which there was 49.23±0.26 g/ 100 g dry 
matter, respectively. Additionally, the contents of total phenolic and tannin of sample were 16.14±1.20 mg 
gallic acid equivalent/g dry matter and 15.72±0.37 mg tannic acid equivalent/g dry matter, respectively. 
For reduction of phenolic and tannin compounds in banana peel by water, 5, 10 and 20% (w/v) solutions 
of sodium chloride and 1, 2 and 4 g/g phenolic compounds in banana peel solutions of polyethylene glycol, 
the highest reductions of both compounds was obtained from the sample using 4 g/g phenolic compounds 
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in banana peel solution of polyethylene glycol (P < 0.05). Then study of banana peel preparations by wet 
milling, dry milling and dry milling and hot water washing, the results showed that banana peel powder 
prepared by dry milling had the highest yield (P < 0.05)  which there was 81.58±4.75 g/ 100 g dry matter 
of bananapeel. In contrast, the banana peel powders prepared by dry milling and hot water washing had 
the highest carbohydrate, crude fiber and total dietary fiber (P < 0.05). The water holding capacity and oil 
holding capacity of the banana peel powders prepared by dry milling and hot water washing was higher 
than those of the banana peel powders prepared by dry milling (P < 0.05). Furthermore, microbial loading 
of all powders had lower than rice flour standard (TISI 638-2529).

Keywords : green banana peel, dry milling, wet milling, physical property

ค�ำน�ำ
กล้วยไข่ เป็นพืชเศรษฐกิจอกีชนดิหน่ึงทีเ่กษตรกรใน จ.พัทลงุ นยิมปลกูกันโดยเฉพาะพ้ืนทีอ่�ำเภอศรนีครนิทร์ กลุม่แม่

บ้านบ้านล�ำสินธุ์ จึงน�ำมาแปรรูปเป็นกล้วยไข่กรอบแก้ว “สแน็คพ้ืนบ้าน” หลากรูปแบบจนเป็นสินค้ายอดนิยมเป็น
ผลติภัณฑ์หนึง่ต�ำบลหนึง่ผลติภัณฑ์ นอกจากน้ีจากการสมัภาษณ์กลุม่เกษตรกรวิสาหกิจชมุชนบ้านล�ำสินธ์ุ ได้ทราบว่า
ตลาดของกล้วยเมืองลุงน้ันมีการขยายตัวเพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็ว  ดังนั้นเพ่ือตอบสนองกับปริมาณความต้องการและ
ตลาดท่ีเพ่ิมมากขึน้  เกษตรกรจงึมกีารเพ่ิมปรมิาณการผลิต  ส่ิงท่ีตามมาคือปรมิาณเปลือกกล้วย ซึง่เป็นของเหลอืและ
ของเสียที่เกิดจากการผลิตได้เพิ่มมากขึ้น โดยมีปริมาณถึงวันละ  90  กิโลกรัมต่อกล้วยดิบ 300 กิโลกรัม ก่อให้เกิด
ปัญหาทางด้านสิ่งแวดล้อม 

ใยอาหารมปีระโยชน์ต่อร่างกาย ซึง่ช่วยป้องกันโรคต่าง ๆ  โดยเฉพาะอย่างย่ิง โรคหัวใจ โรคมะเรง็ท่ีล�ำไส้ใหญ่ 
และโรคเบาหวาน (Rodriguez et al., 2006) ใยอาหารจากผลไม้มีสมบัติดีกว่าใยอาหารจากอาหารชนิดอื่น เนื่องจาก
มีปริมาณใยอาหารท้ังหมดและใยอาหารท่ีละลายน�ำ้สูง มีปริมาณกรดไฟติกและค่าแคลอรี่ต�่ำ นอกจากนี้ยังมีความ
สามารถในการอุ้มน�้ำและไขมันดี (Figuerola et al., 2005) เปลือกกล้วยดิบเป็นแหล่งของใยอาหารที่ดี โดยมีปริมาณ
ใยอาหารสูงถึง 50 g/100 g (HappiEmaga et al., 2007) และมีใยอาหารที่ละลายน�ำ้สูงถึง 13.0-21.7 g/100 g แต่
มีปริมาณเซลลูโลส ลิกนิน และเฮมิเซลลูโลส ซึ่งเป็นใยอาหารที่ไม่ละลายน�ำ้เพียง 7.12 6.4-9.6 และ 6.4-8.4 g/100 
g ตามล�ำดบั (HappiEmaga et al., 2008) ดงันัน้การน�ำเปลือกกล้วยพัฒนาเป็นผลติภณัฑ์จงึมปีระโยชน์ทางโภชนาการ
ต่อผู้บริโภค แต่อย่างไรก็ตาม เปลือกกล้วยมีสารฟีนอลเป็นองค์ประกอบ โดยเฉพาะอย่างยิ่งแทนนิน และผลกล้วยมี
คาเทชิน และกรดแกลลิก เป็นองค์ประกอบอยู่ในช่วง 6.13-10.29 และ 0.87-1.30 mg/g ของน�ำ้หนักสด ตามล�ำดับ    
ซึ่งสารฟีนอลเหล่านี้มีรสฝาด อีกทั้งยังเป็นสารตั้งต้นของปฏิกิริยาสีน�ำ้ตาลโดยอาศัยเอนไซม์ (Winugroho, 1999) ซึ่ง
อาจส่งผลให้การน�ำใยอาหารจากเปลอืกกล้วยดบิไปประยุกต์ใช้ในอาหารอาจไม่เป็นทีย่อมรบัของผูบ้รโิภคได้ นอกจาก
นี ้วิธีการเตรยีมเปลอืกกล้วยมผีลต่อสมบตัขิองใยอาหารจากเปลอืกกล้วยน�ำ้ว้า โดยวิธีบดแห้งได้ปรมิาณผลผลติสงูสดุ 
แต่มีใยอาหารทั้งหมด ใยอาหารที่ละลายน�ำ้ต�่ำที่สุด ในขณะที่วิธีบดแห้งและล้างด้วยน�ำ้หรือน�้ำร้อนพบว่ามีใยอาหาร
ทั้งหมดสูงที่สุด (Wachirasiri et al., 2009)

ดังน้ัน การศึกษาผลของการเตรียมเปลือกกล้วยไข่ดิบต่อองค์ประกอบทางเคมี สมบัติทางกายภาพ และ
คุณภาพด้านจุลินทรีย์ของผงเปลือกกล้วย เพื่อหาวิธีเตรียมเปลือกกล้วยไข่ดิบที่เหมาะสมในการผลิตผงเปลือกกล้วย 
จึงเป็นการลดวัสดุเศษเหลือจากการแปรรูปผลิตภัณฑ์กล้วย พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ท่ีมีมูลค่าเพ่ิมข้ึน และลดปัญหา
มลพิษสิ่งแวดล้อมในท้องถิ่น
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อุปกรณ์และวิธีการ
1.  การเก็บรวบรวมเปลือกกล้วยไข่ดิบจากการผลิตกล้วยเมืองลุง

การเก็บรวบรวมเปลอืกกล้วยไข่ดบิจากการผลติกล้วยเมอืงลงุ จากกลุม่เกษตรกรวิสาหกิจชมุชนบ้านล�ำสนิธ์ุ จงัหวัด
พัทลุง เพื่อน�ำท�ำการเก็บรวบรวมเปลือกกล้วยไข่ดิบ โดยสีของเปลือกกล้วยไข่อยู่ในช่วงดัชนีของสีกล้วยเบอร์ 2-3 คือ 
สีเขียวอ่อน (green-trace of yellow) ถึงสีเขียวอมเหลือง (more green than yellow) (SH Pratt’s and Co) (Caussiol, 
2001) น�ำเปลอืกกล้วยไข่ดบิท่ีเก็บรวบรวมมาแช่ในสารละลายโซเดยีมเม-ตาไบซลัไฟต์ความเข้มข้น 0.05% (w/v) เป็น
เวลา 5 นาที และผึง่ให้สะเดด็น�ำ้แล้วซบัด้วยผ้าแห้ง จากนัน้ท�ำการหัน่เปลอืกกล้วยไข่ดบิให้เป็นชิน้เลก็ ๆ  ขนาดประมาณ 
1´1´0.2 ลูกบาศก์เซนติเมตร เพื่อท�ำการบรรจุใส่ถุงทึบแสง และเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส
2.  วิธีการก�ำจัดสารประกอบฟีนอลในเปลือกกล้วยไข่

การก�ำจัดสารประกอบฟีนอลในเปลือกกล้วยไข่ดัดแปลงจากวิธีการของ Salem  et al. (1999)     โดยท�ำการ
วางแผนการทดลองแบบ completely randomized design (CRD) โดยมีจ�ำนวน  8 กลุ่ม ได้แก่  กลุ่มควบคุม 2 กลุ่ม 
คือ ไม่แช่สาร และน�้ำ  และกลุ่มทดสอบ 6 กลุ่ม คือ แช่สารละลายโซเดียมคลอไรด์ความเข้มข้น  5  10  และ 20% (w/v) 
และแช่สารละลายโพลีเอทิลีนไกลคอลความเข้มข้น 1.0 2.0 และ 4.0 g/g ของสารประกอบฟีนอลในเปลือกกล้วยไข่ 
โดยน�ำเปลือกกล้วยไข่ที่ผ่านการเตรียมเบื้องต้น มาท�ำการล้างในสารละลายโซเดียมคลอไรด์หรือโพลีเอทิลีนไกลคอล
ปริมาณ 30 ml/g  ของเปลือกกล้วยไข่ ที่ความเข้มข้นดังข้างต้น เป็นเวลา 5 นาที   จากนั้นล้างด้วยน�ำ้สะอาด ผึ่งและ
ซับด้วยผ้าแห้ง ท�ำการวิเคราะห์หาปริมาณประกอบฟีนอล (Kim et al., 2006) และแทนนิน (Hagerman and Butler, 
1978) ท�ำการทดลองจ�ำนวน 3 ซ�้ำ รวม 24 ตัวอย่างต่อชนิดวัตถุดิบต่อการวิเคราะห์ 
3.  การเตรียมผงเปลือกกล้วยไข่

การเตรียมผงเปลือกกล้วยไข่ดัดแปลงจากวิธีการของของ Daramola and Osanyinlusi (2006) และ 
Wachirasiri et al. (2009) ท�ำการวางแผนการทดลองแบบ CRD โดยการเตรียมผงเปลือกกล้วยไข่  3 วิธี  ได้แก่ 1)  
การบดเปียก (wet milling) เริ่มจากการน�ำเปลือกกล้วยไข่ที่ผ่านการเตรียมเบื้องต้นและก�ำจัดสารประกอบ   ฟีนอลมา
บดกับน�ำ้ ในสัดส่วน 1:5  ท�ำการกรองผ่านตะแกรงขนาด 100 เมช  อบแห้งด้วยเตาอบลมร้อนที่อณุหภมู ิ50 องศา
เซลเซยีส เป็นเวลา 12 ชัว่โมง   จากนัน้ท�ำการบดให้ละเอยีดและร่อนผ่านตะแกรงขนาด 100  เมช  2) การบดแห้ง (dry 
milling) ท�ำโดยการน�ำเปลือกกล้วยมาอบแห้งด้วยเตาอบลมร้อนที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ชั่วโมง 
จากนั้นท�ำการบดให้ละเอียดและร่อนผ่านตะแกรงเช่นเดียวกันกับวิธีการบดเปียก และ 3) การบดแห้งร่วมกับลวกน�ำ้
ร้อน (dry milling and hot water washing) โดยน�ำผงเปลือกที่เตรียมด้วยวิธีบดแห้งมาล้างในน�ำ้ร้อนอุณหภูมิ 95 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที อบแห้งด้วยเตาอบลมร้อนที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ชั่วโมง จากนั้น
ท�ำการบดให้ละเอียดและร่อนผ่านตะแกรงขนาด 100 เมช 
4.  การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี

การวิเคราะห์หาความชื้น เถ้า ไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรต เยื่อใย เฮมิเซลลูโลส เซลลูโลส และลิกนิน ตาม
วิธีของ  AACC (2000) 	

การวิเคราะห์หาปริมาณน�้ำตาล ตามวิธีของ Dubois et al. (1956) 
การวิเคราะห์หาปริมาณใยอาหารทั้งหมด ใยอาหารที่ละลายน�ำ้ ใยอาหารที่ไม่ละลายน�ำ้ และสัดส่วนของใย

อาหารที่ละลายน�้ำและใยอาหารที่ไม่ละลายน�้ำ ตามวิธีของ Prosky et al. (1988)
การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอล ด้วยวิธี Folin – Ciocalteu procedure ตามวิธีของ  Kim et al. 

(2006) เปรียบเทียบกับกรดแกลลิกที่เป็นสารมาตรฐาน
การวิเคราะห์หาปริมาณแทนนิน ด้วยวิธีการตกตะกอนโปรตีน ตามวิธีของ Hagerman and Butler (1978) 

เปรียบเทียบกับกรดแทนนิกที่ใช้เป็นสารมาตรฐาน
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การวิเคราะห์ค่า water activity (a
w
) ด้วยเครื่อง Water activity meter series 4 TE (AquaLab, Decagon 

Devices, Inc. USA)
5.  การวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ

	การวิเคราะห์สมบติัเชิงหน้าท่ีด้วยการวเิคราะห์ความสามารถในการอุม้น�ำ้และความสามารถในการอุม้น�ำ้มนั 
ตามวิธีการของ Larrauri et al. (1996)  โดยการชั่งน�ำ้หนักผงเนื้อและเปลือกกล้วย 0.5 g ใส่ลงในน�้ำหรือน�้ำมันถั่ว
เหลือง 10 ml คนให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที จากนั้นน�ำไปเข้าเครื่องหมุนเวี่ยง
ที่ความเร็ว 3,000 ´g เป็นเวลา 20 นาที จากนั้นชั่งน�้ำหนักตะกอนและท�ำการค�ำนวณหาความสามารถในการอุ้มน�้ำ
และน�้ำมันโดยน�ำเสนอในหน่วย g water หรือ oil per g of dry sample ตามล�ำดับ

	การวิเคราะห์ค่าสีในระบบ CIE chromaticity coordinates (L* a* และ b*) ด้วยเครื่อง ColorFlex Firmware 
version 1.72 (HunterLab Association, Inc., USA.)
6.  การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์

ท�ำการวเิคราะห์จ�ำนวนจลุนิทรย์ีทัง้หมดท่ีสามารถเจรญิทีอ่ณุหภูมปิานกลางและสงู ยีสต์และรา ของผงเปลอืก
กล้วยที่เตรียมด้วยวิธีการแตกต่างกันด้วยการดัดแปลงวิธีการของ Nago et al. (1998) โดยท�ำการแยกจุลินทรีย์ 
ทั้งหมดที่ชอบเจริญที่อุณหภูมิปานกลางและสูงด้วยการเพาะเลี้ยงจุลินทรีย์บนอาหารเลี้ยงเชื้อ plate count agar  
(PCA; Merck, Germany) บ่มที่อุณหภูมิ 35 และ 55 องศาเซลเซียส ตามล�ำดับ เป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง และท�ำการ
แยกยสีต์และราด้วยการเพาะเลีย้งจลุนิทรย์ีบนอาหารเลีย้งเชือ้ acidified potato dextrose agar (เตมิสารละลายกรด
ทาทาริกความเข้มข้น 1% ปริมาณ 1 มิลลิลิตร/100 มิลลิลิตรของอาหารเลี้ยงเชื้อ)  บ่มที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 5 วัน 
7.  การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ

	วิเคราะห์ทางสถิติและเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยโปรตีน ไขมัน แป้ง เถ้า เยื่อใย ปริมาณใย
อาหารทั้งหมด ใยอาหารที่ละลายน�้ำ ใยอาหารที่ไม่ละลายน�ำ้ น�้ำตาล สารประกอบฟีนอล แทนนิน ความสามารถใน
การอุ้มน�้ำและน�้ำมัน ค่าสี L* a* และ b* จุลินทรีย์ทั้งหมดที่สามารถเจริญที่อุณหภูมิปานกลางและสูง ยีสต์และรา โดย 
ANOVA procedure และ Duncan’s New Multible Range Test ตามล�ำดับ ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ด้วย
โปรแกรม SAS (Staitical Analysis System Institute, 1998)

ผลการศึกษาและวิจารณ์
1.  องค์ประกอบทางเคมีเบื้องต้นของเปลือกกล้วยไข่ดิบ

จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของเปลือกกล้วยไข่ดิบ พบว่าเปลือกกล้วยไข่ดิบมีวัตถุแห้งเพียง 7.19 
g/100 g ตัวอย่าง ซึ่งสอดคล้องกับรายงานของ HappiEmaga et al. (2007) ที่พบว่าเปลือกกล้วยดิบมีวัตถุแห้ง 9.5 
g/100 g ตัวอย่าง ซึ่งในการศึกษานี้ (Table 1) ยังพบว่าเปลือกกล้วยไข่ดิบมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตเป็นองค์ประกอบ
มากที่สุดเท่ากับ 88.75±3.00 g/ 100 g dry matter ประกอบด้วยเยื่อใย เฮมิเซลลูโลส เซลลูโลส ลิกนิน และน�ำ้ตาล
ทั้งหมด มีปริมาณเท่ากับ 59.23±0.26 12.96±0.47 23.60±0.78 และ 4.07±0.61 g/100 g dry matter ตามล�ำดับ 
รองลงมาคือ ไขมัน เถ้า และโปรตีน มีปริมาณเท่ากับ 4.82±0.32  4.58±0.50 และ 1.85±0.63 g/100 g dry matter 
ตามล�ำดับ ซึ่ง Anhwange et al. (2009) ได้รายงานว่า เถ้าของเปลือกกล้วยประกอบด้วยแร่ธาตุชนิดต่างๆ โดยมีโพ
แทสเตียมเป็นองค์ประกอบมากที่สุด มีปริมาณเท่ากับ 78.10 mg/g รองลงมาคือ แมกนีเซียม โซเดียม แคลเซียม และ
เหล็ก มีปริมาณเท่ากับ 76.20 24.30 19.20 และ 0.61 mg/100 g ตามล�ำดับ ปริมาณสารประกอบฟีนอล 16.14±1.20 
mg gallic acid equivalent/g dry matter และปริมาณแทนนิน 15.72±0.37 mg tannic acid equivalent/g dry 
matter ซึ่งแทนนินเป็นสารที่มีโมเลกุลใหญ่  โครงสร้างซับซ้อนและสามารถละลายน�้ำ มีรสฝาด เป็นกรดอ่อนๆ ซึ่ง
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ปริมาณสารประกอบฟีนอลดังกล่าวเป็นสารที่มีรสฝาด (Figuerole et al., 2005) แต่ไม่ค่อยนิยมใช้ในอุตสาหกรรม
อาหารเพราะสารประกอบฟีนอลที่มีมากเกินไปท�ำให้เกิดผลเสียในอาหาร เช่น การเกิดปฏิกิริยาสีน�้ำตาล(browning) 
ส่งผลต่อคุณภาพอาหารด้านลักษณะปรากฏของอาหารได้  และผลจากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของเปลือก
กล้วยไข่ดิบแสดงให้เห็นว่า ในเปลือกกล้วยเป็นแหล่งเยื่อใย	
2.  การก�ำจัดสารประกอบฟีนอลในเปลือกกล้วยไข่

จากการศกึษาการก�ำจัดสารประกอบฟีนอลในเปลอืกกล้วยไข่ด้วยสารละลายแตกต่างกัน จ�ำนวน 8 กลุม่ คอื 
ไม่แช่สาร (กลุ่มควบคุม) น�้ำ สารละลายเกลือ (ความเข้มข้น 5% 10% และ 20%) สารละลายโพลีเอทิลีนไกลคอล 
(ความเข้มข้น 1.0 2.0 และ 4.0 g/g ของสารประกอบฟีนอล) พบว่า กลุ่มควบคุมมีปริมาณสารประกอบฟีนอลใน
ปรมิาณทีส่งูถึง 15.32±2.37 mg gallic acid equivalent/g dry matter ซึง่มค่ีาใกล้เคยีงกับกับกลุม่ท่ีแช่น�ำ้ 14.19±2.13 
mg gallic acid equivalent/g dry matter ในขณะที่กลุ่มที่แช่สารละลายเกลือเข้มข้น 5 10 และ 20% มีปริมาณสาร
ประกอบฟีนอลเหลืออยู่ 11.83±1.17 8.01±1.29 และ 4.51±0.63 mg gallic acid equivalent/g dry matter ตาม
ล�ำดับ  ส่วนกลุ่มที่แช่สารโพลีเอทิลีนไกลคอลความเข้มข้น 1.0 2.0 และ 4.0 g/g ของสารประกอบฟีนอล มีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลเหลืออยู่เพียง 13.08±2.03  5.79±0.87 และ 1.87±0.27 mg gallic acid equivalent/g dry matter 
ตามล�ำดับ (Figure 1A)

Table 1  Chemical composition of green banana peel1. 

Item2 Banana peel

Ash 4.58 ± 0.50

Fat 4.82 ± 0.32
Protein 1.85 ± 0.63

Carbohydrate 88.75 ± 3.00
Fiber 59.23 ± 0.26
Hemicellulose 12.96 ±0.47

Cellulose 23.60 ± 0.78

Lignin 5.50 ± 0.55
Total sugar 4.07 ± 0.61 

Total phenolic compounds 16.14 ± 1.20

Tannin 15.72 ± 0.37
1 Values are means ± standard deviations of triplicate measurements. 
2 Units of proximate composition and total sugar are g/100 g dry matter; unit of total phenolic 
  compounds is mg gallic acid equivalent/g dry matter; unit of tannin is mg tannic acid equivalent/g 

  dry matter.

นอกจากน้ียังพบว่าปรมิาณสารประกอบแทนนนิลดลงทัง้ 7 กลุม่ เมือ่เปรยีบเทียบกับกลุม่ควบคมุ  โดยเฉพาะ
กลุ่มที่แช่สารละลายโพลีเอทิลีนความเข้มข้น 4.0 g/g ของสารประกอบฟีนอล สามารถลดปริมาณสารประกอบแทน
นนิได้ถึง 95.55% โดยลดปรมิาณสารประกอบแทนนินจาก 14.92±2.27 mg tannic acid equivalent/g of dry matter 
เหลือเพียง 0.67±0.11 mg tannic acid equivalent/g dry matter ตามล�ำดับ  (Figure 1B) ซึ่งสอดคล้องกับรายงาน
ของ Salem et al. (1999) ที่พบว่าในการก�ำจัดสารประกอบฟีนอลสามารถก�ำจัดด้วยการจับกับสารเคมีได้หลายชนิด 
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ได้แก่โพลีเอทิลีนไกลคอล โพลีไวนิลไพรโรลิโดน และด่าง แต่จากการศึกษาพบว่าโพลีเอทิลีนไกลคอลสามารถจับกับ
แทนนินได้ดีที่สุด โดยโพลีเอทิลีนไกลคอลจะจับกับแทนนินให้อยู่ในรูปของสารประกอบ tannin-PEG complexes

	ดังน้ันจึงแสดงให้เห็นได้ว่าสารละลายโพลีเอทิลีนไกลคอลความเข้มข้น 4.0 g/g ของสารประกอบฟีนอล
สามารถลดปริมาณสารประกอบฟีนอลและแทนนินในเปลือกกล้วยไข่ดิบให้ลดลงได้มากที่สุด (P< 0.05) นอกจากนี้
เมื่อน�ำตัวอย่างที่ผ่านการแช่ในสารละลายทั้งโซเดียมคลอไรด์และโพลีเอทิลีนไกลคอลมาท�ำการทดสอบทางประสาท
สัมผัสด้วยการชิมเบื้องต้น พบว่า ตัวอย่างที่แช่ในสารละลายโพลีเอทิลีนไกลคอลความเข้มข้น 4.0 g/g ของสารประ
กอบฟีนอลมีไม่มีรสฝาดและเค็ม ในขณะที่กลุ่มควบคุมมีรสฝาด แต่ยังเปลี่ยนเป็นสีน�ำ้ตาลน้อยกว่ากลุ่มควบคุม  ใน
ขณะที่ตัวอย่างที่แช่ในสารละลายเกลือความเข้มข้น 20% ตัวอย่างจะมีรสชาติเค็มมากกว่ากลุ่มควบคุม 
3.  ผลของการเตรียมต่อองค์ประกอบทางเคมีของผงเปลือกกล้วยไข่

ผลของการเตรียมต่อองค์ประกอบทางเคมีของผงเปลือกกล้วยไข่ (Table 2) พบว่า วิธีเตรียมที่แตกต่างกันมี
ผลต่อองค์ประกอบทางเคมีแตกต่างกัน (P < 0.05) ท้ังน้ีการเตรียมผงเปลือกกล้วยไข่ด้วยวิธีการบดแห้งให้ปริมาณ
ผลผลิตมากที่สุด รองลงมาคือ การบดเปียก และการบดแห้งร่วมกับลวกน�ำ้ร้อน (P < 0.05) ผงเปลือกกล้วยไข่ดิบที่
ผ่านการเตรียมด้วยวิธีการบดแห้งจะมีปริมาณไขมัน โปรตีน สตาร์ชสูงมากกว่าผงเปลือกกล้วยที่ผ่านการเตรียมด้วย
วิธีอืน่ (P < 0.05) ในขณะท่ีวิธีการบดแห้งร่วมกับลวกน�ำ้ร้อนสามารถก�ำจดัไขมนัออกได้ดท่ีีสดุ (P < 0.05) ซึง่สอดคล้อง
การ Wachirasiri et al. (2009) ที่รายงานว่าการบดแห้งลวกน�ำ้ร้อนสามารถก�ำจัดไขมันออกจากเปลือกกล้วยดิบได้ที่
ดีที่สุด ทั้งนี้เนื่องจากมาจากไขมันบางชนิด เช่น polyphosphoinositides lysophospholipids acylcarnitines และ 
coenzyme A esters มีสมบัติละลายน�ำ้ได้ (Cristie, 1993) อีกทั้งผงเปลือกกล้วยไข่ดิบที่ผ่านวิธีการบดแห้งร่วมกับ
ลวกน�้ำร้อนมีสตาร์ชน้อยที่สุด 11.26 g/100 g dry matter ตามล�ำดับ อาจเนื่องมาจากการลวกด้วยน�้ำร้อนมีผลท�ำให้
สตาร์ชเกิดเจล โดยสตาร์ชจับกับน�ำ้ และเกิด enzymatic hydrolysis (Hall, 2003) และวิธีการบดเปียกและบดแห้ง
ร่วมกับลวกน�้ำร้อนยังท�ำให้ผงเปลือกกล้วยไข่มีปริมาณสารประกอบฟีนอลและแทนนินน้อยกว่าวิธีการบดแห้ง 

ที่สุด (P < 0.05) ซึ่งสอดคล้องการ Wachirasiri et al. (2009) ที่รายงานว่าการบดแห้งลวกน้ าร้อนสามารถก าจัด
ไขมันออกจากเปลือกกล้วยดิบได้ที่ดีที่สุด ทั้งนี้เนื่องจากมาจากไขมันบางชนิด เช่น polyphosphoinositides 
lysophospholipids acylcarnitines และ coenzyme A esters มีสมบัติละลายน้ าได้ (Cristie, 1993) อีกทั้งผง
เปลือกกล้วยไข่ดิบที่ผ่านวิธีการบดแห้งร่วมกับลวกน้ าร้อนมีสตาร์ชน้อยที่สุด 11.26 g/100 g dry matter 
ตามล าดับ อาจเนื่องมาจากการลวกด้วยน้ าร้อนมีผลท าให้สตาร์ชเกิดเจล โดยสตาร์ชจับกับน้ า และเกิด  
enzymatic hydrolysis (Hall, 2003) และวิธีการบดเปียกและบดแห้งร่วมกับลวกน้ าร้อนยังท าให้ผงเปลือกกล้วย
ไข่มีปริมาณสารประกอบฟีนอลและแทนนินน้อยกว่าวิธีการบดแห้ง  
 
   
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 1  Total phenolic content (A) and tannin (B) of banana peel after soaking in sodium chloride 

(NaCl) and polyethylene glycol (PEG) solutions at different concentration for 5 min. 
PEG:PC, g/g phenolic compounds in banana peel solution of polyethylene glycol. The 
results are presented as means of triplicate measurements and standard deviations (bar). 
a-d Different letters within each measurement indicate that values are significantly different 
(P < 0.05). 

 
นอกจากนี้จากการศึกษายังพบว่า ผงเปลือกกล้วยไข่ดิบมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตเป็นองค์ประกอบหลัก

มีค่าอยู่ในช่วง 90.24-95.36 g/ 100 g dry matter ซึ่งผงเปลือกกล้วยไข่ดิบเป็นแหล่งใยอาหารทั้งหมด มีค่าอยู่
ในช่วง 75.25-80.12 g/ 100 g dry matter เช่นเดียวกันการศึกษาของ Femenia et al. (1997) Larrauri (1999) 
และ Wachirasiri et al. (2009) ที่พบว่า ผงเปลือกกล้วยดิบเป็นแหล่งของใยอาหาร มีใยอาหารเป็นองค์ประกอบ
มากกว่า 80 g/ 100 g dry matter อีกทั้งใยอาหารของผงเปลือกกล้วยไข่ดิบในทุกตัวอย่างประกอบด้วยใยอาหาร
ที่ไม่ละลายน้ าและที่ละลายน้ า อยู่ในช่วง 64.99-67.70 และ 10.26-12.89 g/ 100 g dry matter ตามล าดับ โดย
ใยอาหารที่ละลายน้ าไม่ได้ ประกอบด้วยเฮมิเซลลูโลส เซลลูโลส และลิกนิน อยู่ในช่วง 13.44-15.09 27.99-
37.89 และ 3.78-6.68 g/ 100 g dry matter ตามล าดับ ซึ่งมีปริมาณใกล้เคียงกับการศึกษาของ Aregheore 
(2005) ที่พบว่าใยอาหารที่ไม่ละลายน้ าในใยอาหารของเปลือกกล้วยประกอบด้วยเฮมิเซลลูโลส เซลลูโลส และ
ลิกนิน ซึ่งมีปริมาณ 10.1 25.6 และ 12.3 g/ 100 g dry matter ตามล าดับ ใยอาหารที่ไม่ละลายน้ าเหล่านี้ช่วย
ควบคุมระบบขับถ่ายและเพิ่มกากอาหารในอุจจาระ (Grigelmo-Miguel et al., 1999a) ส่วนปริมาณของใย
อาหารที่ละลายน้ าในผงเปลือกกล้วยไข่ดิบสอดคล้องกับการศึกษาของ Wachirasiri et al. (2009)   รายงานว่า
ผงเปลือกกล้วยดิบมีปริมาณใยอาหารที่ละลายน้ าอยู่ในช่วง 12.84-17.84 g/ 100 g dry matter ซึ่งมีปริมาณ
มากกว่าในกากองุ่น (4-6 g/ 100 g wet matter) กากมะนาว (6-9 g/ 100 g dry matter) และกากส้ม (10 g/ 100 g 
dry matter) (Grigelmo-Miguel and Martin-Bellsos, 1999b) ใยอาหารที่ละลายน้ าในเปลือกกล้วย
ประกอบด้วย เพคตินฟรุคแตนส์ โอลิโกแซคคาไรด์และอะราบิโนไซเลน (Madhav and Pushpalatha, 2002; 
HappiEmaga et al., 2008; Rodriguez et al., 2006; Zhang et al., 2004) ดังนั้นผงเปลือกกล้วยไข่ดิบจึงเป็น
แหล่งของใยอาหารที่ละลายน้ าที่ดีเช่นเดียวกัน   
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Figure 1 Total phenolic content (A) and tannin (B) of banana peel after soaking in sodium chloride  
               (NaCl) nd polyethylene glycol (PEG) solutions at different concentrations for 5 min. PEG:PC, g/g  
               phenolic  compounds in banana peel solution of polyethylene glycol. The results are presented 	
              as means of triplicate measurements and standard deviations (bar). a-d Different letters within  
                each measurement indicate that values are significantly different (P < 0.05).
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นอกจากน้ีจากการศึกษายังพบว่า ผงเปลือกกล้วยไข่ดิบมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตเป็นองค์ประกอบหลักมีค่า
อยู่ในช่วง 90.24-95.36 g/ 100 g dry matter ซึ่งผงเปลือกกล้วยไข่ดิบเป็นแหล่งใยอาหารท้ังหมด มีค่าอยู่ในช่วง 
75.25-80.12 g/ 100 g dry matter เช่นเดยีวกันการศกึษาของ Femenia et al. (1997) Larrauri (1999) และ Wachirasiri 
et al. (2009) ที่พบว่า ผงเปลือกกล้วยดิบเป็นแหล่งของใยอาหาร มีใยอาหารเป็นองค์ประกอบมากกว่า 80 g/ 100 g 
dry matter อกีท้ังใยอาหารของผงเปลอืกกล้วยไข่ดบิในทุกตัวอย่างประกอบด้วยใยอาหารท่ีไม่ละลายน�ำ้และทีล่ะลาย
น�ำ้ อยู่ในช่วง 64.99-67.70 และ 10.26-12.89 g/ 100 g dry matter ตามล�ำดับ โดยใยอาหารท่ีละลายน�ำ้ไม่ได้ ประกอบ
ด้วยเฮมิเซลลูโลส เซลลูโลส และลิกนิน อยู่ในช่วง 13.44-15.09 27.99-37.89 และ 3.78-6.68 g/ 100 g dry matter 
ตามล�ำดับ ซึ่งมีปริมาณใกล้เคียงกับการศึกษาของ Aregheore (2005) ที่พบว่าใยอาหารที่ไม่ละลายน�ำ้ในใยอาหาร
ของเปลือกกล้วยประกอบด้วยเฮมิเซลลูโลส เซลลูโลส และลิกนิน ซึ่งมีปริมาณ 10.1 25.6 และ 12.3 g/ 100 g dry 
matter ตามล�ำดบั ใยอาหารทีไ่ม่ละลายน�ำ้เหล่านีช่้วยควบคมุระบบขบัถ่ายและเพ่ิมกากอาหารในอจุจาระ (Grigelmo-
Miguel et al., 1999a) ส่วนปริมาณของใยอาหารท่ีละลายน�้ำในผงเปลือกกล้วยไข่ดิบสอดคล้องกับการศึกษาของ 
Wachirasiri et al. (2009)   รายงานว่าผงเปลือกกล้วยดิบมีปริมาณใยอาหารที่ละลายน�ำ้อยู่ในช่วง 12.84-17.84 g/ 
100 g dry matter ซึ่งมีปริมาณมากกว่าในกากองุน่ (4-6 g/ 100 g wet matter) กากมะนาว (6-9 g/ 100 g dry matter) 
และกากส้ม (10 g/ 100 g dry matter) (Grigelmo-Miguel and Martin-Bellsos, 1999b) ใยอาหารที่ละลายน�ำ้ใน
เปลือกกล้วยประกอบด้วย เพคตินฟรุคแตนส์ โอลิโกแซคคาไรด์และอะราบิโนไซเลน (Madhav and Pushpalatha, 
2002; HappiEmaga et al., 2008; Rodriguez et al., 2006; Zhang et al., 2004) ดังนั้นผงเปลือกกล้วยไข่ดิบจึงเป็น
แหล่งของใยอาหารที่ละลายน�ำ้ที่ดีเช่นเดียวกัน  
4.  ผลของการเตรียมต่อสมบัติทางกายภาพของผงเปลือกกล้วยไข่

ผลของการเตรียมต่อสมบัติทางกายภาพของผงเปลือกกล้วยไข่ดิบ พบว่า ผงเปลือกกล้วยไข่ดิบที่ผ่านการ 
เตรียมด้วยวิธีการบดเปียกมีค่าความสามารถในการอุ้มน�้ำและน�้ำมันมากกว่าผงเปลือกกล้วยไข่ดิบท่ีผ่านการเตรียม
ด้วยวิธีบดแห้ง (P< 0.05) แต่เมือ่น�ำผงเปลอืกกล้วยไข่ดบิท่ีผ่านการเตรยีมด้วยวิธีบดแห้งไปลวกน�ำ้ร้อน กลบัพบว่าผง
เปลอืกกล้วยไข่ดบิมค่ีาความสามารถในการอุม้น�ำ้และน�ำ้มนัไม่แตกต่างกับผงเปลอืกกล้วยไข่ดบิทีผ่่านการเตรยีมด้วย
วิธีการบดเปียก (P > 0.05) ซ่ึงสอดคล้องกับการศึกษาของโศรดา วัลภา และคณะ  (2552)  ท่ีได้ท�ำการศึกษาผล 
กระบวนการเตรียมต่อสมบัติเชิงหน้าที่ของใยอาหารจากเปลือกมะม่วงแก้ว พบว่าใยอาหารจากเปลือกมะม่วงแก้วท่ี
เตรียมด้วยวิธีการบดเปียกมีค่าความสามารถในการอุ้มน�้ำและน�้ำมัน มากกว่าใยอาหารจากเปลือกมะม่วงแก้วท่ี 
ผ่านการเตรยีมด้วยวธิบีดแห้ง (P< 0.05) แต่เมื่อน�ำไปลวกน�ำ้รอ้น กลบัพบว่าผงเปลอืกและเนือ้กล้วยไข่ดบิมค่ีาความ
สามารถในการอุ ้มน�้ำและน�้ำมันเพ่ิมขึ้น ท้ังนี้ความสามารถในการอุ ้มน�้ำขึ้นอยู่ปริมาณใยอาหารที่ละลายน�้ำ  
(Marin et al., 2007) และมีโปรตีนมาก แต่ไขมันน้อย (Yamazaki et al., 2005) 
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Table 2 	Yield and chemical composition of green banana peel power prepared by different methods1. 

Items2 Wet milling Dry milling Dry milling and hot water 
washing

Yield 50.20±0.91b 76.13± 1.22a 45.35±0.77c

Ash 4.16 ± 0.22c 5.96 ± 0.01a 5.13 ± 0.14b

Fat 2.79 ± 0.01b 3.38 ± 0.07a 2.56 ± 0.01c

Protein 0.43±0.04a 0.42±0.05a 0.41±0.05a

Carbohydrate 92.63±0.25c 90.24±0.12a 91.91±0.10b

Fiber 66.02±1.19b 62.79±2.11a 67.66±0.50b

Hemicellulose 13.44±0.70  14.52±0.51 15.09±0.49

Cellulose 33.80±0.10b 27.99±0.26a 37.89±0.32c

Lignin 3.78±0.02a 5.28±0.71b 6.68±0.09c

Total sugar 0.20±0.01a 0.35±0.02b 0.12±0.00c

Starch 14.03±0.45a 14.64±0.25a 11.26±0.24b

Phenolic compounds
Tannin

1.50±0.03a 1.19±0.03b 1.02±0.11c

0.64±0.00a 0.60±0.01a 0.39±0.03b

Total dietary fiber 78.48±0.50b 75.25±1.00a 80.12±0.67c

Soluble dietary fiber 12.89±0.37a 10.26±0.52b 12.42±0.28a

Insoluble dietary fiber     65.59±0.93ab 64.99±0.73a 67.70±0.88b

1 Values are means standard deviations of triplicate measurements. Treatments followed by different letter in a row were  
  significant different (P< 0.05).
2 Units of yield, proximate composition, total sugar, total dietary fiber, soluble dietary fiber and insoluble    
  dietary fiber are g/100 g dry matter; unit of phenolic compounds is mg gallic acid equivalent/g dry matter;  
   unit of tannin is mg tannic acid equivalent/g dry matter.

นอกจากนี้ ความสามารถในการอุ้มน�ำ้และน�ำ้มันเป็นสมบัติที่บ่งบอกถึงความเป็น emulsifier ในผลิตภัณฑ์
อาหารที่มีไขมันสูงได้  ซ่ึงการอุ้มน�้ำมันขึ้นอยู่กับผิวสัมผัส ความหนาแน่นความหนา และสมบัติการชอบน�้ำ  
(Femenia et al., 1997) โดยผงเปลือกกล้วยไข่ดิบมีค่าการอุ้มน�้ำมันอยู่ในช่วง 5.89-6.12 g oil/g dry mater  
(Table 3) ในขณะที่ใยอาหารจากพีชและส้มมีค่าการอุ้มน�้ำมันเพียง 1 และ 1.2 g oil/g fiber เท่าน้ัน (Grigelmo- 
Miguel et al., 1999a; 1999b) ดังนั้นผงเปลือกกล้วยไข่ดิบจึงมีค่าการอุ้มน�้ำมันอยู่ในระดับสูง ซึ่งอาจความสามารถ
ในการดูดซับน�ำ้มันและคลอเลสเตอรอลได้ (Wachirasiri et al., 2009)

อีกท้ังผงเปลือกกล้วยไข่ดิบเตรียมด้วยวิธีการบดแบบแห้งลวกน�้ำร้อน มีค่า  L* สูงกว่าวิธีการเตรียมอื่น ๆ 
(P < 0.05) เท่ากับ 38.42±0.61 (Table 3) ท้ังน้ีอาจเน่ืองมาจากการลวกน�้ำร้อนสามารถละลายน�้ำตาลที่เป็นองค์
ประกอบในเปลอืกกล้วยไข่ดบิ ท�ำให้ผงเปลอืกกล้วยไข่ดบิทีเ่ตรยีมด้วยวธีิการบดแบบแห้งร่วมกับลวกน�ำ้ร้อนมปีรมิาณ
น�ำ้ตาลเป็นองค์ประกอบน้อยทีส่ดุ ซึง่อาจส่งผลให้เปลอืกกล้วยไข่ดบิทีเ่ตรยีมด้วยวธีิการดงักล่าวเกิดปฏิกิรยิาสนี�ำ้ตาล
น้อยกว่าเปลือกกล้วยไข่ดิบที่เตรียมด้วยวิธีการอื่น นอกจากนี้ค่า a* และ b* ของผงเปลือกกล้วยไข่ดิบที่เตรียมด้วยวิธี
การบดแห้งร่วมกับลวกน�้ำร้อนต�่ำกว่าผงเปลือกกล้วยท่ีเตรียมด้วยวิธีการบดแห้งและบดเปียก (P < 0.05) เท่ากับ 
4.74±0.52 และ 14.84±0.62 ตามล�ำดับ ในขณะที่ผงกล้วยไข่ดิบ พบว่า ค่า a* มีค่าสูงกว่าผงเปลือกกล้วยที่เตรียม
ด้วยวิธีการบดแห้งและบดเปียก (P < 0.05) ซึ่งเท่ากับ 3.73±0.13
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Table 3  Physical properties of green banana peel powder prepared by different methods1. 

Items2 Wet milling Dry milling Dry milling and hot water 
washing

Water holding capacity 12.65±0.12a 10.15±0.25b 12.10±0.14a

Oil holding capacity      6.12±0.09ab 5.89±0.21b 6.31±0.09a

a
w

     0.35±0.02 0.33±0.06               0.31±0.04

L* 33.41±0.27a 36.41±0.69b 38.42±0.61c

a* 5.59±0.26a         4.83±0.41ab 4.74±0.52b

b* 15.04±0.25a       18.98±0.63b 13.98±0.62c

1 Values are means standard deviations of triplicate measurements. Treatments followed by different letter in a row were          
  significant different (P< 0.05).
2 Units of water holding capacity is g water/g dry mater; unit of oil holding capacity is g oil/g dry mater. 

5.  ผลของการเตรียมต่อคุณภาพด้านจุลินทรีย์ของผงเปลือกกล้วยไข่ดิบ
จากการศกึษาคณุภาพด้านจลุนิทรย์ีของผงเปลอืกกล้วยไข่ดบิด้วยวธีิการเตรยีมแตกต่างกัน พบว่า ผงเปลอืก

กล้วยไข่ดิบที่เตรียมด้วยวิธีทุกวิธีมีการปนเปื้อนจุลินทรีย์ท้ังหมดและจุลินทรีย์ท่ีสามารถอุณหภูมิสูงต�่ำกว่ามาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมแป้งข้าวเจ้า (มอก. 638-2529) ที่ก�ำหนดไว้ไม่เกิน 6 log cfu/g นอกจากนี้ ทุกตัวอย่างยังมีการ
ปนเปื้อนราและยีสต์น้อยกว่า 1 log cfu/g ซึ่งต�ำ่กว่ามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนแป้งกล้วย (มผช. 1375/2550) และ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมแป้งข้าวเจ้า (มอก. 638-2529) ท่ีก�ำหนดไว้ไม่เกิน 2.70 และ 2 log cfu/g  
ตามล�ำดับ (Table 4)

Table 4	 Microbiological loading (log cfu/g) of green banana peel powder prepared by different methods1.

Types of microbial Wet milling Dry milling Dry milling and hot water 
washing

Mesophile 1.37±0.08a  1.74±0.19b   1.52±0.09ab

Thermophile ND2 1.94±0.02 1.86±0.02

Yeast and mold ND ND ND
1 Values are means standard deviations of triplicate measurements. Treatments followed by different letter in a row were   
  significant different (P< 0.05).
2 ND = detected less than 1 log cfu/g

สรุปผลการทดลอง
จากผลการทดลองข้างต้นแสดงให้เห็นว่า การก�ำจัดสารประกอบฟีนอลในเปลือกกล้วยไข่ดิบด้วยวิธีการแช่

ในสารละลายโพลเีอทิลนีไกลคอลความเข้มข้น 4.0 g/g ของสารประกอบฟีนอลในเปลอืกกล้วยไข่ สามารถลดปรมิาณ
สารประกอบฟีนอล และแทนนนิในเปลอืกกล้วยไข่ดบิได้มากทีส่ดุ และการเตรยีมผงเปลอืกกล้วยไข่ดบิด้วยวธีิการบด
แห้งร่วมกับลวกน�้ำร้อนมีองค์ประกอบทางเคมี โดยเฉพาะปริมาณใยอาหารและสตาร์ช สมบัติทางกายภาพ และ
คุณภาพทางจุลินทรีย์เหมาะสมที่น�ำไปประยุกต์ใช้ในอาหารต่อไป 
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