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โครงการปรับปรุงมาตรฐานกระบวนการผลิตกลวยตากของกลุมผูผลิตกลวยตากระดับชุมชน 
 

 
กลวยอบพลังงานแสงอาทิตย 

ปจจุ บันประชาชนใหความสนใจนิยม
รับประทานกล วยตาก หรือกลวยอบพลังงา น
แสงอาทิตย และนําเปนของฝาก ซ่ึงกลวยตากถือวา
เปนผลิตภัณฑ ท่ี มี คุณคาทางโภ ชนาการสูง  มี
ประโยชนตอรา งกายสําหรับผูบริโภค ท้ัง น้ีตอง
ข้ึนอยูกับกระบวนการผลิตท่ีตองถูกสุขลักษณะ  ให
เปนไปตามมาตรฐานกระ บวนการผลิต จึง มี
หนวยงานท้ังภาครัฐและเอกชนเขาไป สงเสริม เ พ่ือ
เพ่ิมเติมความรู เก่ียวกับกระบวนการผลิตทางดาน 
GMP (Good Manufacturing Practice) และ  GHP 
(Good Hygiene Practice) ซ่ึงบทความน้ีมุง เนนให
ผูผลิตผลิตภัณฑใหไดมาตรฐานตามกระบวนการ
ผลิต  ซ่ึงสามารถทําตามข้ันตอนดังน้ี 
 

มาตรฐานในการผลิต ประกอบไปดวย 
    สุขลักษณะของสถานท่ีต้ังและอาคารผลิต 
    เคร่ืองมือ  เคร่ืองจักร  อุปกรณท่ีใชในการ
ผลิต 
    การควบคุมกระบวนการผลิต 
    การสุขาภิบาล 
    การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
    บุคลากร 
สุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
            ท่ีตั้งและส่ิงแวดลอม จะตองอยูในท่ีไม
กอใหเกิดการปนเปอนไดงาย โดยสถานท่ีต้ังตัว
อาคาร และบริเวณโดยรอบจะตองสะอาด  
หลีกเล่ียงส่ิงแวดลอมท่ีมีโอกาสกอให เ กิดการ
ปนเปอนกับอาหาร  เชน  แหลงเพาะพันธุ สัตว  
แมลง  กองขยะ  บริเวณท่ีมีฝุนมาก บริเวณ นํ้า
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ทวมถึงหรือขังแฉะสกปรก และไมควรใกลแหลงมี
พิษ 

อาคารผ ลิต  มีขนาดเหมาะสม  มีกา ร
ออกแบบและกอสรางในลักษณะท่ีงายแกการบํา รุง
สภาพ รักษาความสะอาด และสะดวกในการ
ปฏิบัติงาน   

บริเวณผลิต 
ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสวน

ไมปะปนกับท่ีอยูอาศัยหรือท่ีผลิตยา เคร่ืองสําอาง 
และวัตถุดิบ  
 ขจัดใหมี พ้ืนท่ีท่ีเ พีย งพอ     ท่ีจะ ติดต้ัง
เคร่ืองมือ  และอุปกรณท่ีใชในการผลิตให เปนไป
ตามลําดับข้ันตอนการผลิต  และแบงแยกพ้ืนท่ีให
เปนสัดสวน   เพ่ือปองกันการปนเปอนขามจาก
วัตถุดิบสูผลิตภัณฑท่ีผานการฆา เ ช้ือแลวไมว า ง
ส่ิงของท่ีไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับการผลิตอยู
ในบริเวณท่ีเก็บวัตถุดิบ  ภาชนะบรรจุ  และสารเคมี
ตองเปนสัดสวนไมปะปนกัน  มี ช้ันหรือยกพ้ืนสูง
เพ่ือจัดวางอยางเพียงพอ      และไมวางชิดผนัง 
 พื้น ฝาผนัง และเพดาน ตองทําดวยวัสดุท่ี
มีความแข็งแรง ทนทาน ไมชํารุด ผิวเรียบไมดูดซึม
นํ้า พ้ืนมีความลาดเอียงสูทางระบายนํ้า  และมีการ
ระบายนํ้าไดดี 
 ระบบระบายอากาศ  และแสงสวาง  
 ควรมีการระบายอากาศอยา งเ พีย งพอเ พ่ือ
ลดอันตรายท่ีอาจเกิดข้ึน  เน่ืองจากความ ช้ืน หรือ
ฝุนละอองจ ากการผลิ ตควรจัดให มีแสงสวา ง
เพียงพอตอการปฏิบัติงาน การติดต้ังหลอดไฟควรมี

ฝาครอบใตหลอดไฟ          เ พ่ือปองกันไมให
เศษแกวจากหลอดไฟตกลงสูอาหารท่ีกํา ลัง
ผลิต  หรือขนสง 
 การปองกันสัตวและแมลง      สําหรับ
ชองเปดเขาสูอาคาร    เชน  หนาตาง  ชอง
ระบายอากาศ ควรมีการติดต้ังมุงลวด  หรือตา
ขาย  และทางเขาออกอาคารผลิตควรมีประตู       
หรือมานพลาสติกท่ีปดสนิท  ไมมีชองวางท่ี
ขอบประตูท้ังดานบนและดานลาง  เพ่ือปองกัน
สัตวและแมลงเขาสูอาคารผลิต 
เครื่องมือ  เครื่องจักร  อุปกรณท่ีใชในการผลิต 

เคร่ืองมือ    เคร่ืองจักร    และอุปกรณ
ท่ีสัมผัสกับอาหาร  ทําจากวัสดุท่ีไมทําปฏิกิริยา
กับอาหาร  ไมเปนพิษ  ไม เปนสนิม  แข็งแรง
ทนทานมีผิวสัมผัส และรอยเช่ือมเรียบเ พ่ืองา ย
ในการทําความสะอาด  ไม กัดกรอน และไม
ควรทําดวยไม (เน่ืองจากไมจะเกิดการเปยกช้ืน  
และเปนแหลงส ะสมของ เ ช้ือรา ) จํานว น
เคร่ืองมือเคร่ืองจักรและอุปกรณตองมีอยา ง
เพียงพอ       และเหมาะสมตอการปฏิบัติงานใน
แตละประเภท      เพ่ือไมให เ กิดการลาชา ใน
การผลิ ต       อันอาจ ทํา ให เ ช้ือจุ ลินทรี ย
เจริญเติบโต จนทําใหอาหารเนาเสียได 

การแบงประเภทของภาชนะท่ีใช  ควร
แยกภาชนะสําหรับใสอาหาร   ใสขยะ    หรือ
ของเสีย สารเคมี และสิ่งท่ีไมใชอาหาร    ออก
จากกันอยางชัดเจน 
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การจัดเก็บ   อุปกรณท่ีทําความสะอาดและ
ฆาเช้ือแลว   ควรแยกเก็บเปนสัดสวน อยูในสภาพท่ี
เหมาะสม   เพ่ือไมใหมีโอกาสท่ีจะเกิดการปนเปอน
จากฝุนละอองและสิ่งสกปรกอ่ืนๆ  

การออกแบบและการติดตั้ง  ตองคํา นึงถึง
การปองกันการปนเปอน  และงานไดสะดวก 

อุปกรณ ท่ีใชในการใหความรอน  ควร
สามารถเพ่ิมหรือลดอุณหภูมิไดตามตองการ  และมี
ประสิทธิภาพ รวมท้ังมีการติดต้ังอุปกรณตรวจวัด
อุณหภูมิท่ีมีความเท่ียงตรงดวย 

ไมวางเคร่ืองจักรติดผนัง    เ พ่ือใหง า ย ใน
การทําความสะอาดไดอยางท่ัวถึง     และสะดวกตอ
การตรวจสภาพ เคร่ืองจักรโต ะ ท่ีเ ก่ีย วของกั บ
กระบวนการผลิตตองมีความสูงท่ีเหมาะสม 
การควบคุมกระบวนการผลิต 
              วัตถุดิบ  สวนผสม  และภาชนะบรรจุ
ประกอบไปดวย 
 การคัดเลือกวัตถุดิบ  
 การเตรียมวัตถุดิบ  
 การอบแหง   

การแบนกลวย 
 การคัดเลือกและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ 
 การบรรจุปดฉลากและการจําหนาย 
การคัดเลือกวัตถุดิบ 

กลวยนํ้าวาท่ีใชในการผลิตกลวยอบ ควร
เปนกลวยท่ีมีผลขนาดใหญ ขนาดประมาณ 9 - 10 
เซนติเมตร  และกลวยท่ีใชเปนกลวยนํ้าวาพันธุ
มะลิออง 

 
 
 
 

 
 
การเตรียมวัตถุดิบ 

เมื่อคัดขนาดของผลกลวยไดตามขนาด 
ท่ีกําหนดแลว    ทําการบมกลวย    โดย เ รีย ง
กลว ย ท่ี คัดแ ลว บน พ้ืนซี เม นต   แ ละ มีผ า
พลาสติกรองท้ิงไวเปนเวลา  1  คืน จากน้ันใช
ผาพลาสติกคลุมกลวยไว อีก  ใชระยะ เวลา
โดยประมาณ 1 – 2   คืน แลวแตสภาพอากาศ   
สังเกตจากสีของเปลือกกลวย หรือใชวิธีการบิท่ี
ข้ัวหัวจุกกลวยวาบิออกงายหรือไม   ถา บิออก
งายแสดงวากลวยสุกไดท่ีแลว     พรอมท่ีจะทํา
การปอกแลว  กอนการปอกลา งผลกลวยดวย
นํ้าเกลือ 
การอบแหง 

ข้ันตอนการอบแหงกลวยดวย ตูอบ
พลังงานแสงอาทิตย  ใชระยะ เวลาในการอบ
ประมาณ 3 – 4  วัน แลวแตสภาพอากาศ  (ถา
เป นวิ ธีก า รแ บบลา นตา กธ รรม ดา จะ ใ ช
ระยะ เวลาในการตากประมาณ  4 – 5 วัน 
แลวแตสภาพอากาศ ในการอบกลวยจะไมนํา
กลวยออกจากตูอบและใชพลาสติกหอกลวยไว
เมื่อแดดหมดหรือประมาณ   17.00 น. (เ พ่ือให
นํ้ากลวยออกมาหรือท่ีชาวบานเรียกวา นํ้าตอย
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ของกลวย)  เชาคลายพลาสติกท่ีหอกลวยออกตาก
ตามปกติ  สังเกตวากลวย ท่ีอบในตูอบได ท่ีพรอม
สําหรับการบรรจุภัณฑน้ัน  กลวยตองมีลักษณะของ
สีเปนสีเหลืองทอง  และเมื่อแบนแลวไสกลวยตอง
ไมแข็งและผลกลวยไมแตก  ถากลวยแบนแลวผล
แตกแสดงวายังไมเหมาะท่ีจะนํามาแบนเ พ่ือบรรจุ
ภัณฑควรตากตออีก  1  วัน 
การแบนกลวย 

ข้ันตอนการแบนกลวยจะตกแตงผลกลวย
โดยการตัดจุก  จุดดํา  และใยกลวยท่ีติดผลกลวย
ออก  ขณะการแบนกลวยจะตองนํากลวยไปแชใน
นํ้าเกลืออีกคร้ัง  เพ่ือใหกลวยออนตัวงายตอการ
แบน  ข้ันตอนการแบนกลวยเปนข้ันตอนท่ีตอง
ระมัดระวัง  เพราะถาใชแรงในการแบนมากเกินไป
จะทําใหผลกลวยท่ีไดไมสวยผลกลวยแตก  
(สําหรับกลวยสูตรท่ีตองผสมนํ้าผ้ึงใหผสมใน
ข้ันตอนน้ี) 
การคัดเลือกและควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑ 

ข้ันตอนน้ีเปนการคัดขนาดของผลิตภัณฑ
เพ่ือทําการบรรจุภัณฑ  และเปนการเก็บรายละเอียด
ของกลวยกอนการบรรจุภัณฑอีกคร้ังหน่ึงเพ่ือใหได
ผลิตภัณฑกลวยท่ีไดมาตรฐานและมี คุณภาพ  คือ
กลวยตองมี ลักษณะเปนสีเหลืองทอง   ปริมาณ
ความช้ืนตองนอยกวา รอยละ 20  ไมมีวัตถุเจือปน  
ปริมาณเช้ือจุลินทรียนอย 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
การบรรจุภัณฑ 

ข้ันตอนการบรรจุภัณฑน้ีจะมีท้ังบรรจุ
แบบใสในถุงพลาสติกแลวซีลถุงปดฉลากกับ
แบบกลองบรรจุภัณฑในการทําฉลากบรรจุ
ภัณฑจะตองประกอบดวยส่ิงตอไปน้ี 

ตราหรือสัญลักษณของผลิตภัณฑ  
ช่ือผลิตภัณฑ 
วัน / เดือน / ป ท่ีผลิต 
สถานท่ีผลิต 
คุณคาทางโภชนาการ 
สวนประกอบหลัก 
เคร่ืองหมายรับรองคุณภาพ (อย.) 
นํ้าหนักสุทธิของผลิตภัณฑ  
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การสุขาภิบาล 
        เปนเกณฑสําหรับส่ิงท่ีอํานวยความสะดวกใน
การปฏิบัติงานท้ังหลาย  เชน  นํ้าใช  หองนํ้าหอง
สวม  อางลางมือ  การปองกันและกําจัดสัตวแมลง   
ระบบกําจัดขยะมูลฝอย  และทางระบายนํ้าท้ิง  ซ่ึง
ส่ิงเหลาน้ีจะชวยเสริมใหสุขลักษณะของสถานท่ีต้ัง
และอาคารผลิต  เคร่ืองมือ  เคร่ืองจักร  และอุปกรณ
ท่ีใชในกระบวนการผลิตและการควบคุม
กระบวนการผลิตใหมีความปลอดภัยมากยิ่งข้ึน 
 นํ้าท่ีใชภายในโรงงานตองเปนนํ้าสะอาด  
มีการปรับคุณภาพนํ้าตามความจําเปน  นํ้าท่ีใชลาง
พ้ืนโตะหรือเคร่ืองมือ  ควรมีการฆาเช้ือโดยการเติม
คลอรีน 
 อางลางมือหนาทางเขาบริเวณผลิต  ตองมี
จํานวนเพียงพอ  มีสบูเหลวสําหรับลางมือและนํ้ายา
ฆาเช้ือมือกรณีท่ีจําเปน รวมท้ังมีอุปกรณทําใหมือ
แหงอยางถูกสุขลักษณะ เชนกระดาษ  ท่ีเปาลมรอน 
 หองนํ้า  หองสวม  และอางลางมือหนา
หองสวม  ตองสะอาดถูกสุขลักษณะ  มีการติดต้ัง
อางลางมือและสบูเหลว  อุปกรณทําใหมือแหง   
ตองแยกจากบริเวณท่ีผลิต  หรือไมเปดสูบริเวณท่ี
ผลิตโดยตรง  และตองมีจํานวนเพียงพอสําหรับ
ผูปฏิบัติงาน 
 กา รป อง กันและกํ าจั ดสั ตว แม ลง   มี
มาตรการปองกันการกําจัดหนู  แมลง   และสัตว  
พาหะอ่ืนๆ  เชน  การวางกับดัก  หรือกาว ดักหนู  
แมลงสาบเปนตน  นอกจากน้ีหากมีการใชสารฆา 
แมลงในบริเวณผลิต ตองคํา นึงถึงโอกาสเสี่ย งตอ
การปนเปอนในอาหารดวย 

 ระบบกําจัดขยะมูลฝอย  จัดใหมี
ภาชนะรองรับขยะมูลฝอย ท่ีมีฝาปดในจํานวน
ท่ีเพียงพอ  และเหมาะสม  และมีระบบกําจัด
ขยะออกจากสถานท่ีผลิต ท่ีไมกอใหเกิดการ
ปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิต 

ทางระบายนํ้าท้ิง  ตองมีอุปกรณดักเศษ
อาหารอยางเหมาะสม เ พ่ือปองกันการอุดตัน  
และการปนเปอนกลับเขา สูกระบวนการผลิต
อาหาร  หรือดักสัตวพาหะ ท่ีอาจ เขา สูบริเ วณ
ผลิต 
การบํารุงรักษา  และการทําความสะอาด 
       เกณฑในขอน้ีจะชวยใหการทํางานเปนไป
อยางมีประสิทธิภาพ  และเสริมการปองกันการ
ปนเปอนอันตรายสูอาหาร ซ่ึงมีรายละเอียดดังน้ี
  

ตัวอาคารสถานท่ีผลิตตองทําความ
สะอาดและรักษาใหอยูในสภาพท่ีสะอาด  และ
ถูกสุขลักษณะสม่ําเสมอ 
 เคร่ืองมือ  เคร่ืองจักร  และอุปกรณใน
การผลิตตองทําความสะอาด  ดูแล  และเก็บ
รักษาใหอยูในสภาพท่ีสะอาดท้ังกอน และหลัง
การผลิตสําหรับช้ินสวนของเคร่ืองมือ  
เคร่ืองจักรตางๆท่ีอาจเปนแหลงสะสมของ  
จุลินทรีย  หรือกอใหเกิดการปนเปอนในอาหาร
หลังจากการทําความสะอาดท่ีเหมาะสมและ
เพียงพอแลวควรมีการฆาเช้ือเคร่ืองมืออุปกรณ
ท่ีสัมผัสอาหารกอนการใชงานดวย 
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ลําเลียงเคร่ืองมือ  เคร่ืองจักรและอุปกรณท่ี
ทําความสะอาด  และฆาเช้ือแลว  ควรทําในสภาพท่ี
ปองกันการปนเปอน 
 สารเคมีท่ีทําความสะอาดและฆาเช้ือ ผูผลิต
ตองมีขอมูลเก่ียวกับวิธีการใชสารเคมีทําความ
สะอาดหรือฆาเช้ือ  เชน  ควรทราบความเขมขน  
อุณหภูมิท่ีใชและระยะเวลา  เพ่ือสามารถใชสารเคมี
ดังกลาวไดอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 
 การจัดเก็บสารเคมีควรเก็บแยกจากบริเวณ
ท่ีเก็บอาหาร และมีปายระบุอยางชัดเจนเพ่ือปองกัน
การนําไปใชผิดและเกิดการปนเปอนเขาสูอาหาร 
บุคลากร 
       บุคลากรท่ีเก่ียวของกับการผลิต  เปนปจจัย ท่ี
สําคัญ อันจะทําใหการผลิตเปนไปอยางถูกตองตาม
ข้ันตอนและวิธีปฏิบัติงาน  รวมท้ังสามารถปองกัน
การปนเปอนจากการปฏิบัติงาน  และตัว บุคลากร
เองเน่ืองจากรางกายเปนแหลงสะสมเช้ือโรคและสิ่ ง
สกปรกตางๆ  ท่ีอาจปนเปอนสูอาหารได   ดังน้ัน
บุคลากรควรได รับกา รดูแลสุขภาพและควา ม
สะอาดสวนบุคคล  รวมท้ังการฝกอบรมเ พ่ือพัฒนา
จิตสํานึกและความรูในการปฏิบัติงานอยา งถูกตอง
และเหมาะสม 

สุขภาพ 
 ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองมี สุขภาพดี  
ไมเปนโรคเร้ือน  วัณโรคในระยะอันตราย   ติดย า
เสพติด พิษสุราเร้ือรัง  และโรคผิวหนังท่ีนารังเกียจ 
 ผูท่ีมีอาการไอ  จาม  เปนไข  ทองเสียควร
หลีกเล่ียงจากการปฏิบัติงานในสวนท่ีสัมผัสอาหาร 

 สุขลักษณะ ผูปฏิบัติท่ีสัมผัสกับอาหาร
ควรมีการแตงกาย และพฤติกรรมท่ีเหมาะสม
ดังน้ี 

สวมเสื้อ  หรือผากันเปอน 
 พนักงานควรตัดเล็บส้ัน และไมควรทา
เล็บ 
 ตองลางมือทุกคร้ังท้ังกอนและหลัง
ปฏิบัติงาน 
 ควรสวมผาปดปากในข้ันตอนการผลิต 
 สวมหมวกท่ีคลุมผม 
 ไมสูบบุหร่ี  ไมบวนนํ้าลาย  นํ้ามูก
ขณะปฏิบัติงาน 

ในขณะปฏิบัติงานควรเล่ียงพฤติกรรม
การ เกา แกะ ตาง  ๆ
 ไมรับประทานอาหาร  หรือนําส่ิงอ่ืน
ใดเขาปากขณะปฏิบัติงานอยู 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภายในโรงเรือนมีตะแกรงพลาสติกสําหรับตากและ
ไฮโดรมิเตอร 
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