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1.   ความเป็นมาของโครงการ

กล้วย (Banana) เป็นพืชที่ไม่มีเนื้อไม้ มีเพียงล�ำต้น

และก้านใบที่ใหญ่ ปลูกง่ายได้ทุกพื้นที่ โตเร็ว ขยายพันธุ์ด้วย

การแตกหน่อ กล้วยมีหลายสายพันธุ์ เช่น กล้วยหอม กล้วย

ไข่ กล้วยหักมุก กล้วยตานี กล้วยน�้ำว้า เป็นต้น เป็นพืชท่ี
อุดมไปด้วยวิตามินและแร่ธาตุท่ีจ�ำเป็นต่อร่างกายมากมาย 
ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน เหล็ก ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม 
แมกนีเซียม วิตามินเอ วิตามินบี 6 วิตามินบี 12 และวิตามินซี
และให้พลังงานสูง เพราะมีน�้ำตาลจากธรรมชาติ 3 ชนิด คือ 
ซูโครส กลูโคส และฟรักโทส การรับประทานกล้วยช่วยให้ระบบ
ต่างๆ ในร่างกายท�ำงานได้ดีข้ึน อาทิ ช่วยลดกรดในกระเพาะ 
รักษาอาการท้องผูกและริดสีดวงทวาร ช่วยรักษาโรคโลหิตจาง 
มีสารต้านอนูมูลอิสระ ช่วยชะลอความเสื่อมของเซลล์ เป็นต้น

กล้วยน�้ำว้า (cultivated banana) เป็นกล้วยที่มี
ประโยชน์ต่อร่างกายสูงมาก เป็นพันธุ์ลูกผสมระหว่างกล้วย
ป่ากับกล้วยตานี แบ่งเป็น 3 ชนิด ตามสีของเนื้อกล้วย คือ 
น�้ำว้าแดง น�้ำว้าขาว และน�้ำว้าเหลือง รับประทานได้ทั้งผลสด 
ต้ม ปิ้ง หรือน�ำมาประกอบอาหาร กล้วยน�้ำว้าเม่ือเทียบกับ
กล้วยหอมและกล้วยไข่ นอกจากมีคุณค่าทางอาหารสูงกว่าแล้ว
ยังมีสรรพคุณทางยาสูงกว่าเช่นกัน การรับประทานกล้วยน�้ำว้า
ท�ำให้อิ่มเร็ว เพราะมีน�้ำตาลเชิงเดี่ยวคือ กลูโคส และฟรักโทส 
สามารถดูดซึมและน�ำไปใช้ได้ทันที จึงเหมาะส�ำหรับคนที่
ต้องการควบคุมน�้ำหนัก นอกจากน้ีกล้วยสุกยังมีสารอาร์จีนิน
และฮีสทีดิน ซึ่งเป็นกรดแอมิโนชนิดหนึ่งที่จ�ำเป็นส�ำหรับวัยเด็ก
เช่นเดียวกับที่มีในน�้ำนมแม่ คนไทยจึงนิยมน�ำมากล้วยน�้ำว้าสุก
มาบดป้อนให้เด็กอ่อนรับประทาน สืบทอดจนถึงปัจจุบัน 

  อรุณี ชัยสวัสดิ์ อรุณรัตน์ แสนสิ่ง และปิยะพงษ์ นีรนาทวรุตม์กุล

   สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.)

35 หมู่ที่ 3 เทคโนธานี ต�ำบลคลองห้า อ�ำเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานี 12120

รูปที่ 1. กล้วยน�้ำว้า

การออกแบบและพัฒนา
เครื่องรีดแบนกล้วยตาก 

ตอนที่ 1

การออกแบบและพัฒนา
เครื่องรีดแบนกล้วยตาก 

ตอนที่ 1
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รูปที่ 2. กล้วยน�้ำว้าสุกพร้อมไปผลิตกล้วยตาก

2.   การแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์

กล้วยน�้ำว้า ส�ำหรับผลดิบและห่าม น�ำมาแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ รับประทานเป็นของว่าง  เช่น กล้วยทอด กล้วยปิ้ง 
กล้วยแผ่นทอดกรอบหรือกล้วยเบรกแตก และกล้วยฉาบหลาก
หลายรส เช่น ฉาบหวาน ฉาบเค็ม ฉาบอบเนย ฉาบปาปริกา 
ฉาบคาราเมล เป็นต้น ส่วนกล้วยสุกนอกจากบริโภคเป็นผลไม้ 
ช่วยในการขับถ่าย ระบายท้องและมีประโยชน์ต่อสุขภาพแล้ว 
ยังนิยมน�ำมาท�ำขนมต่างๆ เช่น ขนมสอดไส้ ขนมกล้วย กล้วย
กวน และของหวาน เช่น กล้วยเชื่อม กล้วยบวชชี และข้าวต้ม
มัด นอกจากนั้นยังสามารถแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ และที่
นิยมของคนไทย คือ กล้วยตาก สามารถสร้างรายได้ให้กับชุมชน 
และเป็นอาชีพที่ยั่งยืนตลอดมา

กล้วยตาก (sun-dried banana) เป็นผลิตภัณฑ์
ยอดนิยมอีกประเภทหนึ่ง นักท่องเท่ียวนิยมซ้ือเป็นของฝาก 

รสชาตินุ่ม หอม หวาน แคลอรีต�่ำ สารอาหารสูง อุดมไปด้วย
ไฟเบอร์ โพแทสเซียม และวิตามินซี นอกจากนี้วิธีการตากแห้ง
ด้วยแสงแดด ยังท�ำให้สูญเสียคุณค่าทางโภชนาการน้อยมาก
เมื่อเทียบกับวิธีอื่น กระบวนการผลิตกล้วยตาก ผลิตจากกล้วย
น�้ำว้าสุก โดยเฉพาะอย่างยิ่งในช่วงฤดูกาลที่ผลผลิตกล้วยมี
ปริมาณมาก ล้นตลาด และมีราคาถูก การแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์
กล้วยตาก นอกจากเป็นการถนอมรักษาอาหารไว้รับประทานใน
ช่วงที่ขาดแคลนแล้ว ยังเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับกล้วยอีก
ด้วย ปัจจุบันมีการน�ำกล้วยตากที่มีลักษณะเด่นด้านเนื้อสัมผ้ส 
(texture) เช่น ความนุ่ม แน่น เหนียว หนึบ และหวาน มาใช้
เป็นวัตถุดิบในการผลิตหรือแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ เพื่อ
สุขภาพอย่างหลากหลาย สร้างทางเลือกใหม่ให้ผู้บริโภคที่รัก
สุขภาพ หรือผู้ต้องการควบคุมน�้ำหนักหรือลดความอ้วนอย่าง
ดียิ่ง

รูปที่ 3. ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกล้วย
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กระบวนการแปรรูปเป็นกล้วยตาก ส่วนใหญ่นิยม
ใช้กล้วยน�้ำว้า กล้วยไข่และกล้วยเล็บมือนาง ขั้นตอนการผลิต
กล้วยตากอบน�้ำผึ้ง ท�ำโดยการเลือกกล้วยที่สุก น�ำไปตากแดด
หรือโรงเรือนพลังงานแสงอาทิตย์หรืออบเพื่อท�ำให้ความชื้น
ลดลง ป้องกันการเกิดเชื้อรา น�ำไปชุบหรือเคลือบน�้ำผ้ึง จาก
นั้นน�ำไปอบในตู้อบ อุณหภูมิประมาณ 60-70 องศาเซลเซียส 
เพื่อฆ่าเช้ือโรค ก่อนน�ำไปบรรจุเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อจ�ำหน่าย  
ส�ำหรับประเทศไทย ผลิตภัณฑ์กล้วยตากระดับชุมชนมีอยู่ทั่ว
ประเทศ แต่แหล่งที่ผลิตปริมาณมากและส่งขายทั่วประเทศ คือ
ผลิตภัณฑ์กล้วยตากบางกระทุ่ม เป็นสินค้าโอทอปท่ีข้ึนชื่อของ
จังหวัดพิษณุโลก เนื่องจากอ�ำเภอบางกระทุ่มเป็นแหล่งปลูก
กล้วยน�้ำว้าแหล่งใหญ่ของประเทศ นอกจากนี้ยังมีวิสาหกิจ
ชุมชนในพื้นที่ต่างๆ ผลิตกล้วยตากเพื่อจ�ำหน่ายหลากหลาย
รส เช่น กล้วยตากรสดั้งเดิม กล้วยตากอบน�้ำผึ้ง กล้วยตาก
เคลือบช็อกโกแลต  กล้วยตากเคลือบกาแฟ เป็นต้น โดยผลิต
และจ�ำหน่ายท้ังปลีกและส่งขายทั้งในตลาดท้องถิ่นและตลาด
ทั่วไปภายในประเทศ เช่น ร้านสะดวกซ้ือ ซูเปอร์มาร์เก็ต ฯลฯ 
สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคงยั่งยืน ให้กับเกษตรกร ชาวสวน ใน
พื้นที่ได้อย่างต่อเนื่อง 

   ปัญหาและอปุสรรคในการผลติและแปรรปูกล้วยตาก

รูปแบบกล้วยตาก ที่นิยมทั่วไป มี 2 แบบ คือ ชนิดกลม
และชนิดแบน จากการส�ำรวจทางการตลาดพบว่า กล้วยตาก

ชนิดแบน เป็นที่นิยมของลูกค้ามากกว่าชนิดกลม อย่างไรก็ตาม 
ปัจจุบันแม้การผลิตกล้วยตากได้มีการน�ำเทคโนโลยีสมัยใหม่มา
ใช้ในกระบวนการผลิต เช่น เทคโนโลยีการอบแห้งด้วยโรงเรือน
พลังงานแสงอาทิตย์ ทดแทนการตากด้วยแสงอาทิตย์ทั่วไปซึ่ง
มีการปนเปื้อนสูง ไม่สามารถควบคุมอุณหภูมิหรือความช้ืนได้
แน่นอน และใช้เวลานานแล้ว แต่ยังพบว่าในกระบวนการผลิต
กล้วยตากเพื่อจ�ำหน่ายเชิงพาณิชย์นั้น ยังมีขั้นตอนหลักที่ส�ำคัญ 
คือ การท�ำให้กล้วยตากมีรูปร่างแบน ความหนาสม�่ำเสมอ น่า
รับประทาน  ซึ่งส่วนใหญ่ยังต้องใช้แรงงานคนในการท�ำให้กล้วย
แบน นั่นคือการผลิตกล้วยตากชนิดแบนแต่ละลูก ต้องใช้แรงมือ
กด ท�ำให้ใช้เวลานานในการกดให้กล้วยแบน ซ่ึงนอกจากท�ำให้
ผลิตได้ช้าแล้ว ผู้ปฏิบัติงานยังต้องระมัดระวังการออกแรงกด
ที่เหมาะสม เพื่อป้องกันไม่ให้ไส้กล้วยแตกหรือไส้ทะลัก ซ่ึงจะ
ท�ำให้เกิดความเสียหายต่อผลิตภัณฑ์ และขั้นตอนนี้ยังเส่ียงต่อ
การปนเปื้อนของเชื้อโรคได้ง่ายอีกด้วย

ดังนั้น การออกแบบและพัฒนาเครื่องรีดแบนกล้วย
ตากให้กับวิสาหกิจชุมชนผู้ผลิตกล้วยตาก นอกจากสามารถเพิ่ม
ประสิทธิภาพและปริมาณในการผลิต ลดขั้นตอน ลดระยะเวลา
และแรงงาน ตอบสนองความต้องการของตลาดและสามารถ
แข่งขันได้แล้ว กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ด้วยเทคโนโลยีสมัย
ใหม่ สะอาด ปลอดภัย ยังสร้างความมั่นใจในคุณภาพ นับ
เป็นการยกระดับมาตรฐานการผลิตกล้วยตากระดับชุมชนให้
เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคยิ่งขึ้น 

รูปที่ 4. การท�ำให้กล้วยตากแบนด้วยแรงคน

3.
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ถ่ายทอดเทคโนโลยีและสรุปผลการด�ำเนินงานปรับปรุงประสิทธิภาพ  Steamer

ศึกษาปัญหาและความต้องการของชุมชนและผู้ประกอบการผู้ประกอบการ

ทดสอบและปรับปรุงประสิทธิภาพเครื่องรีดแบนกล้วยตาก

ออกแบบและพัฒนาเครื่องรีดแบนกล้วยตาก

รูปที่ 5. การผลิตกล้วยตากด้วยแรงคน

4.   ขัน้ตอนการดำ�เนนิงาน

ศึกษา เก็บและวิเคราะห์ปัญหาการผลิตกล้วยตากแบบดั้งเดิม

รูปที่ 6. ขั้นตอนการด�ำเนินงาน
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4.1 ขั้นตอนการผลิตกล้วยตาก: กระบวนการผลิตกล้วยตากชนิดแบน ดังแสดงในตารางที่ 1

ตารางที่ 1. กระบวนการผลิตกล้วยตากชนิดแบน

กระบวนการผลิตกล้วยตากชนิดแบน 

ขั้นตอน ขั้นตอน วิธีการ/รายละเอียด เครื่องมือ/อุปกรณ์

1 การเตรียมวัตถุดิบ คัดเลือกกล้วยน�้ำว้าที่ยังไม่สุกเต็มที่ ขนาดของ

ผลสม�่ำเสมอ ไม่เล็กลีบเกินไป ใช้ผ้าคลุม 

24 ชั่วโมง เพื่อให้กล้วยน�้ำว้าสุก

2 การอบแห้งด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ น�ำกล้วยที่ปอกเปลือกเข้าโรงเรือนตากโดยใช้

พลังงานแสงอาทิตย์ ทุกเย็นหลังไม่มีแดดต้อง

ท�ำการเก็บทุกครั้ง แล้วจึงน�ำมาตากต่อในช่วง

เช้าของวันถัดไป จ�ำนวน 3 แดด

     3*** การรีดแบนกล้วยตาก **น�ำกล้วยตากมากดให้มีลักษณะแบน 

ด้วยแรงงานคน

***การใช้เครื่องจักรทดแทนแรงงานคน  

4 การอบแห้งด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ น�ำกล้วยที่ทับให้แบนแล้วไปตากในโรงเรือน 

โดยใช้พลังงานแสงอาทิตย์ จ�ำนวน 2 แดด

5 การทาหรือเคลือบน�้ำผึ้ง น�ำกล้วยที่ทับให้แบนแล้วทาหรือเคลือบน�้ำผึ้ง 

(ส�ำหรับกล้วยตากอบน�้ำผึ้ง)

6 การอบเพื่อฆ่าเชื้อ น�ำไปอบด้วยตู้อบโดยใช้แก๊ส อุณหภูมิ

60-70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที 

เพื่อฆ่าเชื้อโรค

7 การบรรจุผลิตภัณฑ์ 

        
บรรจุใส่กล่องพลาสติกหรือบรรจุภัณฑ์ 

ติดสติกเกอร์ พร้อมจ�ำหน่าย

      **   เป็นขั้นตอนที่ใช้แรงงานคน โดยใช้มือกดทีละลูกในการท�ำกล้วยตากให้มีรูปร่างแบนตามต้องการ

      *** ปรับปรุงกระบวนการผลิตโดยใช้เครื่องจักร คือ เครื่องรีดแบนกล้วยตาก ทดแทนแรงงานคน
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ส�ำหรับขั้นตอนการออกแบบเครื่องรีดแบนกล้วยตาก
เพื่อทดแทนแรงงานคน การทดสอบประสิทธิภาพการใช้งาน 
และการปรับปรุงให้เหมาะสมตามความต้องการของชุมชน  เพื่อ
ยกระดับมาตรฐานและปรับปรุงประสิทธิภาพกระบวนการผลิต
ให้กับวิสาหกิจชุมชนจะเป็นเช่นไร โปรดติดตามได้ในวารสาร
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีฉบับต่อไป 


