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บทคัดย่อ 
 บทความนี้น าเสนอการพัฒนาการผลิตกล้วยตากในชุมชนผู้ผลิตกล้วยตากในอ าเภอบางกระทุ่ม 
จังหวัดพิษณุโลก โดยก่อนการพัฒนา ผู้ผลิตกล้วยตากในชุมชนดังกล่าวผลิตกล้วยตากโดยใช้การตากแดดตาม
ธรรมชาติ ซึ่งส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้เสียหายและได้ผลิตภัณฑ์คุณภาพต่ า ในการแก้ปัญหาดังกล่าว ผู้เขียนได้
เผยแพรเ่ทคโนโลยีการอบแห้งด้วยพลังงานแสงอาทิตย์เข้าสู่ชุมชน พร้อมทั้งได้เผยแพร่เทคโนโลยีอาหารสมัยใหม่ 
เพื่อปรับปรุงความสะอาดของกระบวนการผลิตกล้วยตาก รวมถึงการท าบรรจุภัณฑ์ของกล้วยตากให้ทันสมัย การ
พัฒนานี้มีผลท าให้เกิดการยกระดับมาตรฐานของกล้วยตากจากชุมชนให้สามารถขายได้ในตลาดระดับชาติและ
นานาชาติ ซึ่งส่งผลต่อการเพิ่มรายได้ของผู้ผลิตกล้วยตากในชุมชน  
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Abstract 
 This article presents the development of dried banana production in a community in 
Bangkratum District, Phitsanulok Province. Prior to the development, the production of dried 
bananas was based the natural sun drying, resulting in a lot of losses of dried products and 
low grade products. A solar drying technology was disseminated to the community to 
overcome this problem. In addition, a modern food technology was also implemented to 
improve the hygiene of the process of dried banana production and to modernize the package 
of the dried product. This development results in the upgrade of dried bananas and these 
bananas can be sold in domestic and international markets, thus increasing the income of the 
dried banana producers in the community.   
 
Keywords: drying; bananas; solar energy 
 
1. บทน า 
 กล้วยน้ าว้าตากแห้งหรือที่เรียกกันทั่วไปว่า “กล้วยตาก” เป็นผลไม้แห้งที่คนไทยนิยมบริโภคกันอย่าง
กว้างขวางตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน ถึงแม้การผลิตกล้วยตากจะมีอยู่ทั่วประเทศ แต่แหล่งผลิตกล้วยตากที่ใหญ่
ที่สุดอยู่ที่อ าเภอบางกระทุ่ม จังหวัดพิษณุโลก จากการประเมินของผู้เขียนพบว่าปัจจุบันมีผลผลิตกล้วยตากปีละ
ประมาณ 4,000 ตัน ผู้ผลิตกล้วยตากในอ าเภอบางกระทุ่มจะอยู่กันเป็นชุมชนซึ่งประกอบด้วยผู้ผลิตรายใหญ่และ
ผู้ผลิตรายย่อย โดยผู้ผลิตรายใหญ่จะมีผลผลิตกล้วยตากเฉลี่ยตั้งแต่ 100 ตันต่อปี และผู้ผลิตรายย่อยมีผลผลิตต่ า
กว่า 100 ตันต่อปี ผู้ผลิตกล้วยดังกล่าวผลิตกล้วยทั้งที่เป็นอาชีพหลักและอาชีพเสริม การผลิตกล้วยตากในอ าเภอ
บางกระทุ่มมีประวัติศาสตร์การพัฒนามาเป็นเวลาประมาณ 100 ปี ทั้งนี้เพราะอ าเภอบางกระทุ่มมีดินดีซึ่ง
เหมาะสมกับการปลูกกล้วยคุณภาพดีและได้รับแสงแดดดีด้วย อย่างไรก็ตามก่อนปี พ.ศ. 2550 การผลิตกล้วย
ตากของชุมชนกล้วยตากบางกระทุ่มยังคงใช้วิธีดั้งเดิมกล่าวคือ ใช้วิธีตากกล้วยบนแค่ไม้ไผ่ตามธรรมชาติ และ
กระบวนการเตรียมผลิตภัณฑ์สด และการจัดการผลิตภัณฑ์แห้งยังเป็นแบบดั้งเดิมซึ่งไม่ถูกสุขลักษณะ ผู้เขียนจึง
ได้ด าเนินการพัฒนาการผลิตกล้วยตากในชุมชนผู้ผลิตกล้วยตากในอ าเภอบางกระทุ่มโดยผ่านทางโครงการต่าง ๆ 
หลายโครงการ จนปัจจุบันเกิดการผลิตกล้วยตากแบบอุตสาหกรรมซึ่งก่อให้เกิดการจ้างงานและยกระดับคุณภาพ
ของกล้วยตากจากผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นให้กลายเป็นผลิตภัณฑ์คุณภาพสูงสามารถจ าหน่ายในตลาดของฝาก
ระดับชาติและส่งออกไปจ าหน่ายในต่างประเทศได้ บทความนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ น าเสนอวิธีการพัฒนาการผลิต
กล้วยตากและผลที่เกิดขึ้นตลอดจนการคาดการณ์แนวโน้มในอนาคต 
 
2. การพัฒนาเครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์เพ่ือใช้งานเชิงพาณิชย์ 
 ประเทศไทยเป็นประเทศเกษตรกรรม ผลิตผลทางการเกษตรจ านวนมากต้องแปรรูปด้วยการตากแห้ง
หรืออบแห้ง โดยวิธีที่เกษตรกรและผู้ประกอบการนิยมใช้กันในอดีตคือ การตากแดดตามธรรมชาติ วิธีดังกล่าว
ถึงแม้จะท าได้ง่าย และเสียค่าใช้จ่ายน้อย แต่ผลผลิตที่ตากมักเสียหายจากการเปียกฝน และถูกท าลายด้วยนก หนู 
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หรือแมลง อีกทั้งยังถูกปนเปื้อนด้วยสิ่งสกปรกจากสภาพแวดล้อม ด้วยตระหนักถึงปัญหาดังกล่าว ในช่วง 40 ปี  
ที่ผ่านมา นักวิจัยด้านพลังงานแสงอาทิตย์ในประเทศไทยได้พยายามพัฒนาเครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์
ส าหรับอบแห้งผลิตภัณฑ์ต่างๆ [1-5] ส าหรับกรณีของผู้เขียน (1) 1 ก็ได้พยายามพัฒนาเครื่องอบแห้งพลังงาน
แสงอาทิตย์ (solar dryer) แบบต่าง ๆ มาตั้งแต่ พ.ศ. 2522 [6-14] เพื่อใช้อบแห้งผลิตผลการเกษตรทดแทนการ
ตากแดดตามธรรมชาติ แต่เคร่ืองอบแห้งดังกล่าวยังไม่สามารถตอบสนองความต้องการของผู้ใช้ที่ต้องการอบแห้ง
ผลิตภัณฑ์เชิงพาณิชย์ได้ จนกระทั่งในปี พ.ศ. 2546 ผู้เขียน (1) ได้พัฒนาเครื่องอบแห้งแบบ “พาราโบลาโดม” 
เครื่องอบแห้งดังกล่าว (รูปที่ 1) มีองค์ประกอบเป็นหลังคาโค้งรูปพาราโบลา ซึ่งติดตั้งบนพื้นคอนกรีตและปิดคลุม
ด้วยแผ่นพลาสติกที่เรียกว่า โพลีคาร์บอเนต (polycarbonate) ด้านหน้ามีพัดลมซึ่งท างานด้วยโซลาร์เซลล์เพื่อ
ดูดอากาศภายในเครื่องออกไปภายนอก และด้านหลังมีช่องอากาศเพื่อให้อากาศไหลเข้าไปแทนที่อากาศที่ไหล
ออกจากเคร่ืองอบแห้ง โดยรูปทรงพาราโบลาช่วยท าให้รับแสงอาทิตย์ได้ดีตลอดทั้งวัน ช่วยลดความต้านทานต่อ
ลม และเป็นรูปทรงที่สวยงาม การใช้พัดลมที่ใช้ไฟฟ้าจากโซลาร์เซลล์ช่วยควบคุมอุณหภูมิของอากาศภายใน
เครื่องอบแห้งอัตโนมัติ กล่าวคือ ขณะที่แสงอาทิตย์มีความเข้มสูง อากาศภายในเครื่องอบมีแนวโน้มที่จะเพิ่ม
สูงขึ้น แต่ในขณะเดียวกันโซลาร์เซลล์ก็ได้พลังงานไฟฟ้าสูงขึ้นท าให้พัดลมหมุนเร็วขึ้น ซึ่งช่วยดูดอากาศออกจาก
เครื่องอบแห้งมากขึ้น จึงท าให้อุณหภูมิของอากาศไม่สูงเกินไป ในทางกลับกันขณะที่แสงอาทิตย์มีความเข้มต่ า 
พัดลมจะหมุนช้า จึงท าให้อุณหภูมิของอากาศภายในเครื่องอบแห้งไม่ลดลงมาก การใช้คอนกรีตเป็นพื้นจะช่วย
เก็บพลังงานความร้อน จึงท าให้อุณหภูมิอากาศภายในเครื่องอบแห้งไม่เปลี่ยนแปลงรวดเร็วตามการเปลี่ยนแปลง
ของความเข้มรังสีอาทิตย์ ในการใช้งานผู้ใช้เพียงน าผลิตภัณฑ์ที่ต้องการอบ ใส่ตะแกรงไปวางบนชั้นในเครื่องอบ
แห้ง และปล่อยทิ้งไว้จนผลิตผลแห้งแล้วจึงน าออกจากเครื่องอบแห้ง จะเห็นว่า ใช้งานได้สะดวก และยังสามารถ
อบแห้งผลิตผลสดได้ครั้งละ 100 - 300 กิโลกรัม ซึ่งผู้ใช้สามารถน าไปใช้ท าผลิตภัณฑ์แห้งเชิงพาณิชย์ได้  
 หลังจากที่ทดสอบการท างานของเคร่ืองอบแห้งดังกล่าว ที่มหาวิทยาลัยศิลปากร [15-16] จนใช้งานได้
ดีในระดับหนึ่งแล้ว ผู้เขียน (1) จึงได้ร่วมมือกับกรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษ์พลังงาน (พพ.) สร้างเครื่อง
อบแห้งแบบพาราโบลาโดม ซึ่งมีพื้นที่ฐาน 5.5 x 8.2 ตารางเมตร ที่โครงการอุทยานธรรมชาติวิทยาในพระด าริ
ของสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี อ าเภอสวนผึ้ง จังหวัดราชบุรี โดยปรับปรุงระบบระบาย
อากาศให้มีพัดลมเพิ่มขึ้น ทั้งนี้เพื่อสาธิตและทดลองใช้งานในภาคสนาม โครงการฯ ได้ใช้เครื่องอบแห้งดังกล่าว
ผลิตกล้วยตากเพื่อจ าหน่ายให้กับผู้มาเยี่ยมโครงการฯ  
 

                                                           
1
 ผู้เขียน (1) หมายถึง ศาสตราจารย์ ดร. เสริม จันทร์ฉาย 



  Veridian E-Journal, Science and Technology Silpakorn University  
  Volume 3 Number 6 November – December 2016  ISSN  2408 - 1248      

สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
ปีที่ 3 ฉบับที ่6 เดือนพฤศจกิายน–ธันวาคม 2559 

 

 

 313 
 

 
รูปที่ 1 เคร่ืองอบแห้งแบบพาราโบลาโดมทีส่ร้างที่มหาวิทยาลัยศิลปากร เม่ือ พ.ศ. 2546 

 

 
รูปที่ 2 เคร่ืองอบแห้งแบบพาราโบลาโดมที่โครงการอุทยานธรรมชาติในพระด าริของสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา

ฯ สยามบรมราชกุมารี อ าเภอสวนผึ้ง จังหวัดราชบุรี เมื่อ พ.ศ. 2547  
  
 ต่อมามีผู้ผลิตกล้วยตากจากอ าเภอบางกระทุ่ม จังหวัดพิษณุโลกมาเยี่ยมชมเครื่องอบแห้งดังกล่าว 
และได้แจ้งต่อผู้เขียนว่า เครื่องอบแห้งแบบพาราโบลาโดมที่ติดตั้งใช้งานในโครงการอุทยานธรรมชาติในพระด าริ
ของสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี มีศักยภาพในการอบแห้งกล้วยที่อ าเภอบางกระทุ่มได้ แต่
ต้องปรับปรุงให้สามารถอบแห้งกล้วยน้ าว้าสุกได้อย่างน้อย 1,000 กิโลกรัม  ผู้เขียน (1) จึงได้ท าการปรับปรุง
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เครื่องอบแห้งแบบพาราโบลาโดมให้มีขนาดใหญ่ขึ้น (มีพื้นที่ฐาน 7.5 x 20 ตารางเมตร) และเพิ่มพัดลมระบาย
อากาศให้สามารถอบแห้งกล้วยสุกได้ครั้งละ 1,000 กิโลกรัม โดยได้สร้างเครื่องอบแห้งดังกล่าวร่วมกับ พพ. ที่
วิทยาลัยเกษตรและป่าไม้ ปากเซ ประเทศสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว (สปป. ลาว) เมื่อ พ.ศ. 2550 
และท าการทดลองอบเมล็ดกาแฟและกล้วย [17]  

 
รูปที่ 3 เคร่ืองอบแห้งแบบพาราโบลาโดมทีจ่ัดสร้างในปี พ.ศ. 2550 

 
3. การแก้ปัญหาการอบแห้งกล้วยของชุมชนผู้ผลิตกล้วยตาก อ าเภอบางกระทุ่ม จังหวัดพษิณุโลก 
 3.1 สภาพของปัญหา 
 เนื่องจากในปีพ.ศ. 2538 ผู้เขียน (1) ได้น าเครื่องอบแห้งแบบอุโมงค์ลม (solar tunnel dryer) จาก
ประเทศเยอรมันมาทดลองติดตั้งใช้งานที่โครงการส่วนพระองค์สวนจิตรลดา และได้ดัดแปลงให้เหมาะสมกับ
ประเทศไทย [11,18] จึงเกิดความคิดที่จะน าเครื่องอบแห้งดังกล่าวไปใช้อบกล้วย ดังนั้นเมื่อปี พ.ศ. 2539 ผู้เขียน
ได้เดินทางไปส ารวจและศึกษาวิธีการผลิตกล้วยตากของชุมชนผู้ผลิตกล้วยตากในอ าเภอบางกระทุ่ม จังหวัด
พิษณุโลก ซึ่งพบว่า ผู้ผลิตกล้วยตากจะเริ่มต้นจากการน ากล้วยน้ าว้าสุกมาปอกเปลือกแล้วน าไปวางตากแดดบน
ตะแกรงไม้ไผ่กลางแจ้ง ในตอนเย็นจะรวบรวมกล้วยมากองสุมกันบนตะแกรงไม้ไผ่ และคลุมด้วยผ้าพลาสติก
เพื่อให้ความชื้นภายในกล้วยกระจายออกมาที่ผิว จากนั้นในตอนเช้าจะแผ่กล้วยให้สม่ าเสมอบนตะแกรงไม้ไผ่ เพื่อ
ตากแดดต่อ และท าเช่นนี้จนกล้วยแห้ง ในขั้นตอนต่อไปจะน ากล้วยมาทับด้วยมือให้แบนน่ารับประทานและน า
กล้วยไปตากแดดอีก 1 วัน หลังจากนั้นจะรวบรวมกล้วยบรรจุใส่ถุงพลาสติกเพื่อส่งไปจ าหน่าย โดยใช้เวลารวม
ทั้งหมดในการตากประมาณ 5-7 วัน ทั้งนี้ขึ้นกับลมฟ้าอากาศ ในกระบวนการผลิตกล้วยตากวิธีดั้งเดิมนี้ปัญหา
หลักคือ กล้วยตากสกปรก เนื่องจากแมลงวันตอม และกล้วยตากเสียหายจากการเปียกฝน เมื่อปี พ.ศ. 2550 
ผู้เขียนได้เดินทางไปส ารวจสภาพการผลิตกล้วยตากในอ าเภอบางกระทุ่มอีกคร้ังหนึ่ง และพบว่ากระบวนการผลิต
กล้วยตากยังคงเหมือนเดิม กล่าวคือยังคงใช้วิธีการตากแดดตามธรรมชาติ เนื่องจากปัญหาดังกล่าวเป็นท าให้เกิด
การสูญเสียทางเศรษฐกิจ ดังนั้นจึงมีนักวิชาการจากมหาวิทยาลัยต่าง ๆ พยายามน าเทคโนโลยีการอบแห้ง
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พลังงานแสงอาทิตย์เข้าไปแก้ไข [19-20] อีกทั้งผู้ผลิตกล้วยตากเองก็พยายามแสวงหาเทคโนโลยีการอบแห้งต่าง 
ๆ  เพื่อทดแทนการตากแดดตามธรรมชาติ 

 
รูปที่ 4 การตากกล้วยตามธรรมชาติที่อ าเภอบางกระทุ่ม จังหวดัพิษณุโลก เมื่อปี พ.ศ. 2539 

 
 3.2 การน าเครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบพาราโบลาโดมไปแก้ไขปญัหาการตากกลว้ย 
 เนื่องจากเครื่องอบแห้งแบบอุโมงค์ลมและแบบอื่น ๆ ยังไม่สามารถตอบสนองความต้องการของผู้ผลิต
กล้วยตากได้ ประกอบกับผู้ผลิตกล้วยตากมีความต้องการเครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ที่สามารถใช้งานเชิง
พาณิชย์ได้ ดังนั้นผู้เขียน (1) จึงได้น าเครื่องอบแห้งแบบพาราโบลาโดมที่ปรับปรุงให้มีขนาดใหญ่ไปทดสอบใช้งาน
อบแห้งกล้วยที่ “กล้วยตากบุปผา” ซึ่งเป็นผู้ประกอบการผลิตกล้วยตากรายใหญ่ในอ าเภอบางกระทุ่ม จังหวัด
พิษณุโลก และเคยไปเยี่ยมชมเครื่องอบแห้งแบบพาราโบลาโดมที่โครงการอุทยานธรรมชาติวิทยา ในพระราชด าริ
ของสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามราชกุมารี  โดยผู้ประกอบการดังกล่าวร่วมลงทุนประมาณครึ่งหนึ่งของ
ค่าใช้จ่ายในการสร้างเครื่องอบแห้ง หลังจากสร้างเสร็จ (รูปที่ 5) ผู้ประกอบการดังกล่าวได้ร่วมกับผู้เขียน  (1) 
ทดลองใช้งานเครื่องอบแห้งและท าการแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นจากการอบกล้วยจ านวนมาก (ประมาณ 1 ตัน) เช่น 
ปัญหาการกระจายตัวของการไหลและอุณหภูมิของอากาศจนเครื่องอบแห้งดังกล่าวใช้งานได้ดี จากนั้น “กล้วย
ตากบุปผา” ก็ใช้เครื่องอบแห้งดังกล่าวผลิตกล้วยตาก ซึ่งสามารถช่วยแก้ปัญหาแมลงวันตอม และจากการเปียก
ฝนได้ 
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รูปที่ 5 เคร่ืองอบแห้งแบบพาราโบลาโดมที่ “กล้วยตากบปุผา” เมื่อปี พ.ศ. 2550 

 
 3.3 การแก้ปัญหาเชิงเทคโนโลยีอาหารในกระบวนการผลิตกล้วยตาก 
 หลังจากที่แก้ไขปัญหาการตากกล้วยได้แล้ว ผู้เขียน (2)2 ได้ท าการส ารวจเส้นทางของวัตถุดิบที่ใช้ใน
การผลิตกล้วยตาก (supply chain) และคุณภาพของกล้วยตากที่ตากแดดตามธรรมชาติ ซี่งเป็นผลผลิตจาก
อ าเภอบางกระทุ่ม [21] ผลการส ารวจพบว่า กล้วยที่น ามาตากส่วนใหญ่มากจากแหล่งปลูกกล้วยนอกอ าเภอบาง
กระทุ่ม และกล้วยตากที่ผลิตโดยการตากแดดตามธรรมชาติมีการปนเปื้อน ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน นอกจากนี้
บรรจุภัณฑ์ที่ใช้ยังคงเป็นกล่องหรือถุงพลาสติกแบบพื้นบ้าน และกระบวนการเตรียมกล้วยสดส าหรับตากและการ
จัดเก็บกล้วยแห้งยังไม่ถูกสุขลักษณะ ผู้เขียน (2) จึงได้จัดฝึกอบรมการผลิตกล้วยตากในอ าเภอบางกระทุ่ม  โดย
ด าเนินการที่ “กล้วยตากบุปผา” เพื่อน าร่อง 
 ในด้านของบรรจุภัณฑ์ คณะท างานของผู้เขียน (2) ได้ท าการส ารวจความคิดเห็นผู้บริโภคตาม
ห้างสรรพสินค้าต่าง ๆ ในกรุงเทพฯ เก่ียวกับรูปแบบของบรรจุภัณฑ์ที่ผู้บริโภคสมัยใหม่ต้องการ ซึ่งได้ความเห็นว่า 
ผู้บริโภคต้องการให้บรรจุกล้วยตากในซองเล็ก ๆ ซองละ 1-2 ลูก และบรรจุซองในกล่องที่มีข้อมูลเกี่ยวกับคุณค่า
ทางอาหาร จากนั้นผู้เขียน (2) ได้มอบหมายให้นักออกแบบบรรจุภัณฑ์ท าการออกแบบบรรจุภัณฑ์กล้วยตาก 
ส าหรับ “กล้วยตากบุปผา” พร้อมทั้งได้ขอให้เปลี่ยนชื่อจากเดิมเป็น “banana society” (รูปที่ 6) นอกจากนี้
คณะผู้ท างานของผู้เขียน (2) ยังได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ของกล้วยตาก เช่น กล้วยตากชุปช๊อคโกแล็ต ให้กับ 
“กล้วยตากบุปผา” 

                                                           
2 ผู้เขียน (2) คือ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. บุศรากรณ์ มหาโยธี 
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รูปที่ 6 บรรจุภัณฑ์กล้วยตากทีต่ากจากเคร่ืองอบแห้งแบบพาราโบลาโดมของ “กล้วยตากบปุผา” 

 
 หลังจากที่แก้ปัญหาการตากกลว้ยและวิธีการผลิตที่ถูกสุขอนามยัแล้ว “กล้วยตากบปุผา” ได้จัดตั้ง
โรงงานการผลิตกล้วยตากซึ่งใชช้ื่อผลิตภัณฑ์วา่ “banana society” ผู้ผลิตรายใหญ่อื่น ๆ ในอ าเภอบางกระทุ่ม
ได้แก่ กล้วยตาก “จิราพร”  “นิตยา” “แม่ตะเพียน” และ “อังคณา” ได้มองเห็นความส าเร็จของ “กล้วยตากบุป
ผา” จึงด าเนินการตามแบบอย่าง “กล้วยตากบปุผา” กล่าวคือ ได้จัดสร้างเคร่ืองอบแห้งแบบพาราโบลาโดม และ
สร้างโรงงานผลิตกลว้ยตากที่ถูกสุขลักษณะ 

 
รูปที่ 7 พาราโบลาโดมและผลิตภัณฑ์กล้วยตากของ “จิราพร” 

 

 
รูปที่ 8 พาราโบลาโดม และผลติภัณฑ์กล้วยตากแม่ตะเพียน 
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 จากความส าเร็จของผู้ผลิตกล้วยตากรายใหญ่ท าให้ผู้ผลิตกล้วยตากรายย่อยขวนขวายจัดหาเครื่อง
อบแห้งแบบพาราโบลาโดม ผู้เขียน (1) จึงได้ติดต่อประสานงานกับ พพ. เพื่อจัดสร้างเครื่องอบแห้ง แบบ
พาราโบลาโดมให้กับผู้ผลิตรายย่อยผ่านทางโครงการต่างๆ ของ พพ. [22-32] โดยผู้ประสงค์ขอรับการสนับสนุน
เครื่องอบแห้งต้องออกค่าใช้จ่ายในการสร้างประมาณ 50-70 % ของค่าก่อสร้างทั้งหมด พร้อมทั้งได้จัดตั้งกลุ่ม
ผู้ผลิตรายย่อยเพื่อด าเนินการขอสินเชื่อจากธนาคารต่างๆ ส าหรับลงทุนสร้างเครื่องอบแห้งแบบพาราโบลาโดม
ตามโครงการของ พพ. จนถึงปัจจุบันมีผู้ผลิตรายย่อยใช้เครื่องอบแห้งแบบพาราโบลาโดมเพื่อการผลิตกล้วยตาก
ในอ าเภอบางกระทุ่มประมาณ 80 ราย 
 
4.  การประเมินผลการพัฒนา 
 จากผลจากด าเนินงาน 10 ปี ผู้เขียน (1) และ (2) ได้ท าการส ารวจผลสัมฤทธิ์ของการด าเนินงานเมื่อ
ปลายปี พ.ศ. 2559 [33] โดยได้ท าการส ารวจผลการด าเนินโครงการ พบว่า ในปี พ.ศ. 2559 มีผู้ผลิตรายใหญ่
ทั้งหมด 5 ราย และผู้ผลิตรายย่อยประมาณ 100 ราย กรณีของผู้ผลิตรายใหญ่ได้เปลี่ยนการผลิตกล้วยตากจากวิธี
ดั้งเดิม (ตากแดดตามธรรมชาติ) มาเป็นแบบอุตสาหกรรม โดยใช้เครื่องอบแห้งแบบพาราโบลาโดมและจัดการ
ผลิตตามหลัก GMP (Good Manufacturing Practice) ท าให้ผลิตภัณฑ์กล้วยตากได้รับรองมาตรฐานจาก
องค์การอาหารและยา (อ.ย.) ทั้ง 5 ราย จากการปรับปรุงการผลิตดังกล่าวท าให้ผลิตภัณฑ์กล้วยตากจากผู้ผลิต
รายใหญ่ได้วางจ าหน่ายในซุปเปอร์มาร์เก็ต สนามบิน และร้านขายของฝากที่ทันสมัย ท าให้มียอดขายและรายได้
เพิ่มข้ึนจากการผลิตแบบดั้งเดิมปีละ 1 เท่าตัว นอกจากนี้ยังได้ส่งกล้วยตากไปจ าหน่ายในต่างประเทศ โดยมีมูลค่า
รวมกันประมาณปีละ 100 ล้านบาท ในด้านของการจ้างงาน ผู้ผลิตรายใหญ่ทั้ง 5 ราย มีการจ้างงานเพิ่มจากเดิม
รวมกันประมาณ 200 อัตรา  
 
 

 
รูปที่ 9 การผลิตกล้วยตากแบบอุตสาหกรรม 
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 กรณีของผู้ผลิตรายย่อย ซึ่งมีทั้งหมดประมาณ 100 ราย ในจ านวนนี้มีประมาณ 80 ราย ที่เปลี่ยนจาก
การผลิตกล้วยตากจากการตากแดดตามธรรมชาติมาเป็นการตากโดยใช้เครื่องอบแห้งแบบพาราโบลาโดม การ
ตากกล้วยโดยใช้เครื่องอบแห้งดังกล่าวท าให้กล้วยตากไม่เสียหายจากการเปียกฝนและได้กล้วยที่สะอาด จึงขาย
กล้วยตากจากเครื่องอบแห้งได้ในราคาที่สูงกว่ากล้วยที่ตากแดดตามธรรมชาติ โดยแต่ละรายมีผลก าไรจากการ
ผลิตกล้วยตากประมาณเดือนละ 20,000 – 25,000 บาท ท าให้ผู้ผลิตรายย่อยยึดการท ากล้วยตากเป็นอาชีพหลัก
ได้  
 นอกเหนือจากผลทางเศรษฐกิจที่ชุมชนผู้ผลิตกล้วยตากได้รับโดยตรงแล้ว การพัฒนาดังกล่าวยังส่งผล
ทางอ้อมอีกหลายประการ โดยประการแรก การใช้เครื่องอบแห้งแบบพาราโบลาโดมท าให้กิจกรรมการผลิตกล้วย
ตากด าเนินไปได้ทั้งปี ซึ่งส่งผลให้ชาวสวนกล้วยสามารถขายกล้วยได้ตลอดทั้งปีในราคาที่ยุติธรรม โดยแต่เดิมขาย
กล้วยได้น้อยในช่วงฤดูฝนและราคากล้วยตกต่ า ประการที่สอง จากกระบวนการผลิตกล้วยที่ได้มาตรฐานท าให้
ผู้บริโภคได้บริโภคผลิตภัณฑ์ที่ถูกสุขอนามัย และประการสุดท้าย การพัฒนาผลิตภัณฑ์กล้วยตากในชุมชนกล้วย
ตากบางกระทุ่มช่วยสืบสานอาชีพการท ากล้วยตากของชาวบางกระทุ่มที่ท ามากว่า 100 ปี ให้ด าเนินต่อไปอย่าง
มั่นคง 
 
5.  การคาดการณ์สิ่งที่จะตามมาและแนวทางการติดตามและธ ารงรักษาการพัฒนา 
 ในปัจจุบันกล้วยตากจากชุมชนกล้วยตากบางกระทุ่มร้อยละ 80 อบแห้งด้วยเครื่องอบแห้งแบบ
พาราโบลาโดม โดยผลผลิตที่ได้สามารถจ าหน่ายได้ในราคาสูงกว่ากล้วยที่ตากแดดตามธรรมชาติ ท าให้ผู้ผลิตที่ใช้
วิธีตากแดดตามธรรมชาติต้องขวนขวายจัดหาเครื่องอบแห้งแบบพาราโบลาโดม จึงคาดการณ์ว่าผู้ผลิตกล้วย
ทั้งหมดในชุมชนกล้วยตากบางกระทุ่มจะเปลี่ยนวิธีการผลิตกล้วยตากจากการตากแดดตามธรรมชาติมาเป็นการ
ใช้เครื่องอบแห้งแบบพาราโบลาโดมทั้งหมดภายใน 5 ปี และผู้ผลิตรายย่อยบางรายจะขยายการผลิตเป็นผู้ผลิต
รายใหญ่ เนื่องจากกิจการการผลิตกล้วยตากให้ผลตอบแทนที่ดี กรณีของผู้ผลิตรายใหญ่จะมีการขยายการส่งออก
ไปต่างประเทศมากข้ึน ทั้งนี้เพราะความต้องการผลิตภัณฑ์ผลไม้อบแห้งในตลาดสากลมีการขยายตัว 
 การพัฒนาการผลิตกล้วยตากโดยการใช้เทคโนโลยีการอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ และเทคโนโลยี
อาหารสมัยใหม่ที่ผู้เขียน (1) และ (2) ได้ด าเนินการมีความยั่งยืนในตัวเอง ทั้งนี้เพราะผู้ที่ใช้เทคโนโลยีดังกล่าว
ได้รับผลตอบแทนมากกว่าวิธีการดั้งเดิม นอกจากนี้ผู้เขียน (1) และ (2) ยังได้ด าเนินการติดต่อประสานงานกับ
หน่วยงานต่างๆ ในพื้นที่อย่างต่อเนื่องที่ส าคัญ ได้แก่ มูลนิธิชัยพัฒนา ซึ่งมีส านักงานอยู่ในชุมชนกล้วยตากบาง
กระทุ่ม เพื่อด าเนินการสานต่อการพัฒนาที่ด าเนินการไปแล้ว 
 
6. สรุป 
 จากปัญหาความเสียหายของกล้วยตากและการผลิตที่ไม่ถูกสุขลักษณะของการผลิตกล้วยตากแบบ
ดั้งเดิมในชุมชนกล้วยตากอ าเภอบางกระทุ่ม จังหวัดพิษณุโลก ผู้เขียนได้ท าการแก้ปัญหาดังกล่าว โดยการเผยแพร่
เทคโนโลยีการอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์และเทคโนโลยีอาหารสมัยใหม่เข้าไปสู่ชุมชนดังกล่าว     ท าให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงการผลิตกล้วยตากแบบดั้งเดิมมาเป็นการผลิตแบบสมัยใหม่ ซึ่งส่งผลให้เกิดการเพิ่มรายได้ เกิดการ
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จ้างงานในชุมชนและการส่งออก อีกทั้งยังช่วยสืบสานการผลิตกล้วยตากของชุมชนซึ่งด า เนินมากว่า 100 ปี ให้
ยั่งยืนต่อไป  
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