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ค าปรารภ 

 
           กล้วยเป็นพืชหนึ่งที่มีการปลูกแพร่หลายในประเทศไทย  ปี 2558 มีพ้ืนที่ปลูกกล้วยรวม 
547,055 ไร่ ผลผลิต 782 ล้านตัน  ผลผลิตส่วนใหญ่ใช้บริโภคภายในประเทศ  มีการส่งออกรวม 
35,266 ตัน มูลค่า 800 ล้านบาท  ทั้งในรูปผลสด  33,066 ตัน มูลค่า 459 ล้านบาท คิดเป็น 
ร้อยละ 94 และ 57  ส่งออกเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกล้วย เช่น กล้วยกวน กล้วยกระป๋อง 
กล้วยตาก ฯลฯ 2,200 ตัน มูลค่า 340 ล้านบาท คิดเป็น ร้อยละ 6 และ 43  ซึ่งตลาด
ต่างประเทศยังมีความต้องการผลผลิตกล้วยสดอย่างมาก รวมทั้งการพัฒนาหารูปแบบผลิตภัณฑ์
ใหม่ๆ จากกล้วย จะช่วยเพิ่มมูลค่าในการส่งออกได้มาก แต่การจะได้มาซึ่งผลผลิตเพ่ือการส่งออก
นั้น มีปัญหาทั้งด้านปริมาณผลผลิตที่ได้ตามมาตรฐานส่งออกมีไม่เพียงพอ การกระจุกตัวของ
ผลผลิตไม่สามารถกระจายการผลิตให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาด ผลผลิตต่อพ้ืนที่ต่่า 
ปัจจัยการผลิตทั้งปุ๋ยและสารเคมีในการก่าจัดวัชพืช ค่าแรงงานสูงขึ้น ท่าให้ต้นทุนการผลิตสูงขึ้น    
อายุการวางจ่าหน่ายสั้น   การศึกษาหาเทคโนโลยีทั้งการพัฒนาพันธุ์ การเขตกรรม การจัดการ
หลังการเก็บเกี่ยว และการทดสอบเทคโนโลยีในแหล่งผลิต เพ่ือช่วยแก้ปัญหาการผลิตและเพ่ิม
ผลผลิตคุณภาพ   โดยการวิจัยพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตกล้วยเศรษฐกิจเพ่ือเพ่ิมปริมาณผลผลิต
คุณภาพ คุณภาพผลผลิตและเพ่ิมมูลค่าทางการตลาดกล้วย  เป็นการหาแนวทางในการแก้ไข
ปัญหาต่างๆเหล่านี้   ในปี 2555-2558 ได้ด่าเนินงานใน 2 โครงการ คือ การวิจัยพัฒนาพันธุ์และ
เทคโนโลยีการผลิตกล้วยเศรษฐกิจเพ่ือเพ่ิมปริมาณผลผลิตคุณภาพเพ่ือการส่งออก  และการวิจัย
คัดเลือกพันธุ์และพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตกล้วยเพ่ือการบริโภคสด เพ่ิมมูลค่าเป็น ผลิตภัณฑ์
และการน่าสาระส่าคัญจากกล้วยไปใช้ประโยชน์  การด่าเนินงานในโครงการต่างๆ เหล่านี้  จะ
ช่วยแก้ไขปัญหาในการผลิตกล้วย การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว การยืดอายุการเก็บรักษา และ
การเพ่ิมมูลค่าโดยคิดค้นรูปแบบผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ  เพ่ือน่าไปใช้ประโยชน์ต่อไป 
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กิตติกรรมประกาศ 

 
       การด่าเนินงานในชุดโครงการวิจัยพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตกล้วยเศรษฐกิจเพ่ือเพ่ิม

ปริมาณผลผลิตคุณภาพ คุณภาพผลผลิตและเพ่ิมมูลค่าทางการตลาดกล้วย มี 2 โครงการ คือ 

การวิจัยพัฒนาพันธุ์และเทคโนโลยีการผลิตกล้วยเศรษฐกิจเพ่ือเพ่ิมปริมาณผลผลิตคุณภาพ

เพ่ือการส่งออก และการวิจัยคัดเลือกพันธุ์และพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตกล้วยเพ่ือการบริโภค

สด เพ่ิมมูลค่าเป็น ผลิตภัณฑ์และการน่าสารส่าคัญจากกล้วยไปใช้ประโยชน์  ซึ่งการ

ด่าเนินงานของแต่ละโครงการฯ ส่าเร็จได้ด้วยดีก็ด้วยความร่วมมือของนักวิจัยทุกท่าน ใน

ฐานะที่ท่าหน้าที่เป็นหัวหน้าชุดโครงการต้องขอขอบคุณผู้ร่วมงานทุกท่านที่ร่วมด่าเนินงาน

เป็นอย่างดี และขอขอบพระคุณหน่วยงานสนับสนุนงบประมาณ สถาบันวิจัยพืชสวน ศูนย์

วิจัยฯ และผู้มีส่วนร่วมทุกๆ ท่านที่ช่วยท่าให้ชุดโครงการฯ นี้ส่าเร็จด้วยดี 

 

เพ็ญจันทร์  สุทธานุกูล 
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ชื่อผู้วิจัย 
 

โครงการวิจัย 1 การวิจัยพัฒนาพันธุ์และเทคโนโลยีการผลิตกล้วยเศรษฐกิจเพื่อเพิ่มปริมาณผลผลิตคุณภาพ
เพื่อการส่งออก 
 
เพ็ญจันทร์ สุทธานุกูล       รักชัย  คุรุบรรเจิดจิต     จิดาภาสุภาผล      

สุภัทรา เลิศวัฒนาเกียรติ์  ทวีศักดิ์ แสงอุดม     วรางคณา  มากกก่าไร    
มลุลี บุญเรือง        ส่าเริง ช่างประเสริฐ     กุลธิดา ดอนอยู่ไพร   
ธ่ารง ช่วยเจริญ      รุ่งทิวา  ดารักษ์      ประยูร สมฤทธิ์      
พสุ สกุลอารีวัฒนา       กาญจนา ทองนะ    วีระพงษ์ สมใจ      
นิยม ไข่มุก        ปัญจพล สิริสุวรรณมา      ศศิธร  ประพรม      
ขจรวิทย์ พันธุ์ยางน้อย  บุญญาภา ศรีหาตา       พิกุล ซุ่นพุ่ม      
ประหยัด ยุพิน        กุลวดี ฐาน์กาญจน์      นพพร ศิริพานิช   
สมชาย บุญประดับ  

  
 

โครงการวิจัย 2 การวิจัยคัดเลือกพันธุ์และพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตกล้วยเพื่อการบริโภคสด เพิ่มมูลค่าเป็น 
ผลิตภัณฑ์และการน าสาระส าคัญจากกล้วยไปใช้ประโยชน์ 

 
เพ็ญจันทร์ สุทธานุกูล  อารีรัตน์ การุณสถิตชัย      โกเมศ สัตยาวุธ     
ภูวสินธ์ ชูสิน       ศิริลออ ราชบุตร      วิมลวรรณ วัฒนวิจิตร     
ศิริพร เต็งรัง       อกนิษฐ์ พิศาลวัชรินทร์     ประยูร เอ็นมาก     
กนกศักดิ์ ลอยเลิศ      รุ่งทิวา รอดจันทร์     สุภัทรา เลิศวัฒนาเกียรติ์     
รักชัย คุรุบรรเจิดจิต       พรรณผกา รัตนโกศล     จารินี จันทร์ค่า     
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ค าอธิบายสัญลักษณ์และค าย่อ 
 ppm  = Part Per Million 
 LDPE  = Low Density Polyethylene 

PE   = polyethylene  
TSS   = Total soluble solids  
OTR   = Qxygen Transmission Rate  
CTR  = Carbondioxide Transmission Rate 
LD50  = 50% lethal dose 

BCR    =   Benefit Cost Ratio  
C2H4   = ก๊าซเอทิลีน  

 %  = เปอร์เซ็นต์ (อัตราร้อยละ) 
oC     = องศาเซลเซียส 

MAP   = modified atmosphere packaging 

pH    = ค่าความเป็นกรด-ด่าง  
v/v    = Volume/ Volume 
w/w      =  weight/weight 

 1-mcp  =  1-methycycropropene 
GRAS    = generally recognized as safe 
SO2  = ซัลเฟอร์ไดออกไซด์  
FOS   = Fructo-oligosaccharide  
CMC    = Carboxymethyl cellulose 
GOS   = Galacto-oligosaccharide   
ADI = Acceptable Daily Intake 
VCEAC    = Vitamin C equivalent antioxidation capacity  
L    = Lightness score   
a    = Green-Red Score  
b    = Blue-Yellow Score  
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บทน า 
 

โครงการวิจัย 1 การวิจัยพัฒนาพันธุ์และเทคโนโลยีการผลิตกล้วยเศรษฐกิจเพื่อเพิ่มปริมาณผลผลิตคุณภาพ
เพื่อการส่งออก 
 

ประเทศไทยมีพ้ืนที่ปลูกกล้วยประมาณ 866,410 ไร่ เป็นพ้ืนที่ปลูกกล้วยไข่ 74,225ไร่ กล้วยหอม 105,248 
ไร่ และกล้วยน้่าว้า 686,937ไร่   มูลค่าการส่งออกกล้วย  35,266  ตัน  มูลค่า799.83  ล้านบาท เป็นการส่งออก
กล้วยไข่  27,155 ตัน  มูลค่า 290.46  ล้านบาท กล้วยหอม  3,297 ตัน  มูลค่า 99.17  ล้านบาท กล้วยอ่ืน ๆ (ทั้ง
ผลสดและแปรรูป  4,814  ตัน  มูลค่า 410.20  ล้านบาท (กรมศุลกากร, 2558)   

กล้วยไข่เป็นกล้วยบริโภคผลสุกที่นิยมปลูกและบริโภครองจากกล้วยน้่าว้าและกล้วยหอม เป็นสินค้าที่เป็น
กระแสได้รับความนิยมจากชาวญี่ปุ่นในการบริโภคเพ่ือสุขภาพและเชื่อว่ากล้วยเป็นผลไม้ที่ลดน้่าหนักได้   แต่
เนื่องจากความเข้มงวดในการน่ากล้วยเข้าประเทศญี่ปุ่นมีมากกว่าประเทศจีน ประกอบกับกล้วยมีอายุการเก็บ
รักษาสั้น เปลือกบาง บอบช้่าได้ง่าย ปริมาณผลผลิตที่มีคุณภาพส่าหรับการส่งออกยังไม่เพียงพอกับความต้องการ  
ประกอบกับพ้ืนที่ปลูกกล้วยไข่ลดลง  สาเหตุหลักมาจากการระบาดของโรค และราคาตกต่่าเนื่องจากผลผลิตส่วน
ใหญ่จะออกในช่วงฤดูกาล (ระหว่างเดือนสิงหาคม–กันยายน)   ตรงกับช่วงที่ประเทศจีนมีผลไม้ชนิดอ่ืนๆ ออก
หลายชนิด  นอกจากนี้ผลผลิตกล้วยไข่ที่มีคุณภาพยังมีปริมาณไม่เพียงพอกับความต้องการของผู้บริโภค  ระบบ
การผลิตกล้วยไข่ของทางภาคเหนือและภาคตะวันออกมีความแตกต่างกัน คือ แหล่งผลิตทางภาคเหนือมีระบบการ
ปลูกแบบพืชเดี่ยวมีปัญหาเรื่องการหักล้ม ในช่วงฤดูแล้งความชื้นสัมพัทธ์ในแปลงต่่า หากมีการจัดการระบบปลูกที่
ดี โดยปลูกกล้วยไข่ร่วมกับไม้ยืนต้นอ่ืนเหมือนกับทางภาคตะวันออก  หรือการเพ่ิมความชื้นสัมพัทธ์ให้แก่แปลง
กล้วยไข่ด้วยการให้น้่าระบบ mist spray น่าจะช่วยให้ต้นกล้วยไข่สามารถเจริญเติบโตและให้ผลผลิตได้ดี  
นอกจากนีก้ารจัดการหวีตีนเต่าซึ่งเป็นหวีที่ไม่สมบูรณ์ ขายไม่ได้ราคา การลดการสูญเสียอาหารไปกับหวีตีนเต่าจะ
ช่วยเพ่ิมขนาดของผลผลิตกล้วยไข่ที่เหลือได้   ส่าหรับการผลิตกล้วยไข่ทางภาคตะวันออก แม้ว่าจะสามารถผลิต
กล้วยไข่ในฤดูแล้งได้ แต่ยังมีปัญหาในการจัดการหน่อ การห่อเครือด้วยกระดาษเคลือบ แสงผ่านได้ไม่เต็มที่ส่งผล
ให้สีผิวกล้วยไข่มีสีเขียว  ขณะที่ทางภาคเหนือนิยมใช้ถุงสีฟ้าห่อเครือ ท่าให้กล้วยไข่ที่ได้มีผิวสวย การพัฒนาการ
ผลิตกล้วยไข่เพ่ือการส่งออก  ต้องวางแผนการผลิตกล้วยไข่ให้ได้ผลผลิตออกในช่วงที่ตลาดมีความต้องการมากจะ
ไดร้าคาของกล้วยไข่สูง ตลอดจนการศึกษาวิจัยเพ่ือแก้ปัญหาดังกล่าวได้ ช่วยส่งเสริมการผลิตกล้วยไข่ที่มีคุณภาพ
เพ่ิมข้ึน  

ปัญหาด้านการจัดการหลังการเก็บเก่ียว การยืดอายุการเก็บรักษา  กล้วยไข่เพ่ือการส่งออกนิยมเก็บเกี่ยว
ที่อายุ 70%  หากสามารถเพ่ิมความแก่ของอายุการเก็บเก่ียวและเม่ือถึงปลายทางกล้วยไข่สุกได้พอดีไม่ต้องผ่าน
ขั้นตอนการบ่ม โดยทดสอบการใช้ถุง LDPE (Low density polyethylene) ซึ่งมีคุณสมบัติในการแลกเปลี่ยนของ
ก๊าซในบรรยากาศ (OTR = 4,000 ซีซี/ตรม./วัน CTR = 15,000 ซีซี/ตรม./วัน) จะช่วยเพิ่มปริมาณผลผลิตให้กับ
เกษตรกรและลดค่าใช้จ่ายให้แก่ผู้ประกอบการได้เป็นอย่างมาก และเป็นการน่างานวิจัยที่ได้ไปใช้ได้อย่างมี
ประสิทธิภาพมากข้ึน 
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ตลาดญี่ปุ่นเป็นตลาดที่มีความต้องการกล้วยหอมสูงมาก แต่มีก่าหนดเงื่อนไขการรับซื้อกล้วยหอมอย่าง
เคร่งครัด เช่น ขนาดผลกล้วยหอมมีน้่าหนักผลไม่ต่่ากว่า  100  กรัม  สีผิวกล้วยไม่คล้่า และต้องไม่สุกก่อนส่งถึง
ประเทศญี่ปุ่น  มีความปลอดภัยไร้สารเคมี และสารพิษตกค้างปนเปื้อน  ซึ่งประเทศไทยมีศักยภาพ และพ้ืนที่ผลิต
กล้วยหอม โดยเฉพาะในเขตภาคกลางและภาคตะวันตก เช่น จังหวัดปทุมธานี แต่เกษตรกรไทยส่วนมากขาด
ความรู้และความเข้าใจในการจัดการผลิตกล้วยหอมให้ได้คุณภาพเพ่ือส่งออก ผลผลิตส่วนใหญ่ไม่ได้คุณภาพ ผลมี
ขนาดเล็ก หรือมีสารพิษตกค้าง มีการแนะน่าให้เกษตรกรใช้ปุ๋ยอินทรีย์ เช่น ปุ๋ยหมัก ปุ๋ยคอก หรือปุ๋ยชีวภาพ เพ่ือ
ลดการใช้ปุ๋ยเคมี  แต่การใช้ปุ๋ยอินทรีย์ของเกษตรกรใช้หลากหลายชนิด ทั้งที่ผลิตใช้เองและซื้อจากร้านค้า   ขาด
ข้อมูลวิชาการสนับสนุน ดังนั้นการพัฒนาเทคโนโลยีการใช้ปุ๋ยในการผลิตกล้วยหอมคุณภาพ จึงเป็นสิ่งจ่าเป็นและ
ควรทดสอบร่วมกับเกษตรกร เพ่ือให้เกษตรกรมีส่วนร่วมและเห็นผลการทดสอบสามารถน่าไปปรับใช้ได้ต่อไป 
 
โครงการวิจัย 2 การวิจัยคัดเลือกพันธุ์และพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตกล้วยเพื่อการบริโภคสด เพิ่มมูลค่าเป็น 

ผลิตภัณฑ์และการน าสารส าคัญจากกล้วยไปใช้ประโยชน์ 
 

กล้วย (Musa spp.) เป็นผลไม้เขตร้อนในวงศ์ Musaceae  เป็นพืชเมืองร้อน มีถ่ินก่าเนิดอยู่ในทวีปเอเชีย 
โดยเฉพาะเอเชียตอนใต้ และตะวันออกเฉียงใต้  เป็นอาหารชนิดแรก ๆ ของมนุษย์  เป็นผลไม้เก่าแก่พอๆ กับข้าว  
เนื่องจากกล้วยเป็นพืชที่ปลูกง่าย และใช้ประโยชน์ได้ทุกส่วน ตั้งแต่ใช้เป็นอาหาร ใช้ท่าเครื่องมือเครื่องใช้  เป็นเส้น
ใยสิ่งทอ เป็นสมุนไพร และอุปกรณ์ทางการแพทย์ กล้วยชอบอากาศร้อนชื้น มักพบกล้วยพื้นเมืองที่ท้ังที่มีเมล็ดไม่มี
เมล็ดปลูกกระจัดกระจายอยู่ทั่วไปแบบปล่อยปละละเลยเสมือนพืชป่าไม่มีการดูแลเหมือนพืชปลูก (เบญจมาศ
,2538) ประเทศไทยเป็นแหล่งพันธุกรรมกล้วยหลากหลายชนิดจึงมีกล้วยป่าและกล้วยปลูกอยู่ทั่วไปนับเฉพาะ
กล้วยกินได้ ไม่รวมกล้วยป่าอาจมีมากกว่า 50 ชนิด ที่รู้จักแพร่หลาย เช่น กล้วยน้่าว้า กล้วยหอม กล้วยไข่ กล้วย
หักมุก กล้วยเล็บมือนาง ส่วนกล้วยชนิดอื่นๆ อาจเป็นที่รู้จักเฉพาะในท้องถิ่นเท่านั้น เช่น กล้วยนางพญา กล้วยหิน 
กล้วยสา กล้วยไล ทางภาคใต้   กล้วยนมสาว กล้วยหอมกะเหรี่ยง ทางภาคตะวันตก  กล้วยหอมทองสั้น กล้วย
นวล ทางภาคอีสาน   หรือกล้วยน้่านม กล้วยหอมจันทร์ ทางภาคเหนือ เป็นต้น กล้วยบางชนิดเหลือเพียงชื่อ เช่น 
กล้วยกรัน กล้วยกรามคชสาร กล้วยนางเงย และท่ีใกล้จะสูญพันธุ์ก็มีอีกไม่น้อยซึ่งสาเหตุส่าคัญท่ีท่าให้กล้วยไทย
หลายชนิดสูญพันธุ์เนื่องมาจากกล้วยบางชนิดมีรสชาติไม่อร่อย เช่น เปรี้ยว จืด เนื้อเละ ฯลฯ จึงไม่เป็นที่นิยมของ
ผู้บริโภค  เมื่อปลูกแล้วขายไม่ได้จึงเปลี่ยนไปปลูกกล้วยเศรษฐกิจที่ตลาดต้องการแทน และการเจริญและพัฒนา
ของชุมชนท่าให้พ้ืนที่ปลูกกล้วยเปลี่ยนสภาพกลายเป็นโรงงานอุตสาหกรรม หมู่บ้านจัดสรร หรือแม้กระทั่ง
มลภาวะต่างๆ ท่าให้การปลูกกล้วยลดลง นอกจากนี้การเรียกชื่อกล้วยแตกต่างกันในแต่ละท้องถิ่นที่ทั้งท่ีเป็นกล้วย
ชนิดเดียวกัน เนื่องจากไม่มีการจัดท่าข้อมูลลักษณะทางพฤกษศาสตร์เบื้องต้นแสดงลักษณะของต้น ใบ ผล หรือชื่อ
พ้องของกล้วยแต่ละชนิดเอาไว้ จึงมีการเรียกชื่อใหม่ตามความเข้าใจของตน(กล้วยสูญชื่อ)   

พ้ืนที่ปลูกกล้วยปี2556 ในประเทศไทยมีประมาณ 534,193 ไร่ เป็นกล้วยน้่าว้า 369,948 ไร่ (ศูนย์
สารสนเทศ กรมส่งเสริมการเกษตร, 2556) คิดเป็น 69 เปอร์เซ็นต์ นับเป็นกล้วยที่มีพ้ืนที่ปลูกรวมในประเทศ
มากกว่ากล้วยชนิดอืน่ๆ แต่ส่วนใหญ่เป็นการปลูกแบบสวนหลังบ้าน หรือสวนขนาดเล็ก กล้วยน้่าว้าเป็นผลไม้ที่มี
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คุณค่าทางอาหารอยู่มากมาย เมื่อเทียบกับกล้วยอ่ืนๆ   ทั้งยังมีเส้นใยที่ช่วยระบบการขับถ่าย กล้วยน้่าว้าเป็นพืช
ที่ปลูกดูแลรักษาง่าย ประกอบกับกระแสการรับประทานเพ่ือสุขภาพในปัจจุบัน  ส่งผลให้กล้วยน้่าว้าเป็นผลไม้ 
ชนิดหนึ่งที่ได้รับความนิยม แต่ยังขาดพันธุ์ที่ดี และข้อมูลของพันธุ์ ประกอบกับกล้วยน้่าว้าที่มีปลูกอยู่ในปัจจุบันมี
มากมายหลากหลายสายต้นในแต่ละท้องถิ่น ซึ่งจากการรวบรวมและอนุรักษ์พันธุกรรมกล้วย ที่ ศูนย์วิจัยพืชสวน
สุโขทัย พบมีกล้วยน้่าว้าที่รวบรวมจากแหล่งต่างๆ  มากกว่า 36 ตัวอย่าง จากการศึกษาลักษณะทาง
พฤกษศาสตร์เบื้องต้นของกล้วยดังกล่าว พบมีความแตกต่างกันในหลายๆ ลักษณะ เช่น ขนาด/สีของล่าตนเทียม 
ขนาดของเครือ จ่านวนหวีต่อเครือ ขนาดหวี จ่านวนผลต่อหวี เป็นต้น การคัดเลือกหาสายต้นกล้วยน้่าว้าที่ดีมี
ผลผลิตสูง จะน่าไปสู่การใช้ประโยชน์และน่าไปสู่การผลิตเพ่ือเพ่ิมมูลค่าของกล้วยน้่าว้า เละเป็นพันธุ์พืชทางเลือก
หนึ่งในการสร้างรายได้ให้แก่เกษตรกรต่อไป  ตลอดจนรวบรวมพันธุ์กล้วย ทั้งกล้วยป่าและกล้วยปลูก จัดเป็น
หมวดหมู่ตามหลักวิชาการและศึกษาลักษณะทางกายภาพเบื้องต้นของกล้วยแต่ละชนิด ประโยชน์ใช้สอยต่างๆ  
ใช้เป็นแหล่งอนุรักษ์พันธุ์กล้วยหายากใกล้จะสูญพันธุ์ให้คงอยู่ ใช้เป็นแหล่งพันธุกรรมในการปรับปรุงพันธุ์ จ่าแนก
พันธุ์ และเป็นแหล่งศึกษาดูงานของ สถาบันการ ศึกษา   เกษตรกร  ตลอดจนพัฒนาเป็นแหล่งท่องเที่ยวในล่าดับ
ต่อไป 

เพ่ือการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตผลสดก่อนแปรรูป การสร้างต้นแบบผลิตภัณฑ์แปรรูป การสร้างมูลค่าเพ่ิม
จากสิ่งเหลือใช้จากการผลิตหรือแปรรูปกล้วย  ตลอดจนหาสารเคมีตกค้างเพ่ือรับรองความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์
จากกล้วยแก่ผู้บริ โภค เริ่มจากเทคโนโลยีการเก็บรักษาผลิตผลสดก่อนการ แปรรูป  ศึกษาผลของ1-
methycycropropene (1-mcp) ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ยืดอายุใน กล้วยน้่าว้า กล้วยหอมและกล้วยไข่เพ่ือยืดอายุ
และคงคุณภาพวัตถุดิบที่เหมาะสมกับการแปรรูปเป็นเครื่องดื่มนมกล้วย  และเปรียบเทียบผลของการเคลือบสาร
ยืดอายุกลุ่ม GRAS ในการยืดอายุและชะลอความเสียหายหลังการเก็บเก่ียวของกล้วยน้่าว้า กล้วยหอมและกล้วยไข่
ที่ผ่านการรมด้วย 1-mcp ร่วมกับบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ ซึ่งเป็นสิ่งจ่าเป็นในกระบวนการเตรียมความพร้อมในการยืด
อายุการเก็บรักษา คงคุณภาพของวัตถุดิบให้เหมาะสมกับกับเครื่องดื่มแต่ละชนิด ก่อนเข้าสู่กระบวนการแปรรูป
เพ่ือเครื่องดื่มสุขภาพต่อไป ดังนั้น การเตรียมความพร้อมวัตถุดิบ ด้านการยืดอายุการเก็บรักษาคงคุณภาพทาง
กายภาพและคุณค่าทางโภชนาการของผลกล้วยไข่และกล้วยหอมสดหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมต่อกระบวนการ
แปรรูปเพื่อเป็นเครื่องดื่มสุขภาพ      

การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง (MAP- modified atmosphere packaging) ร่วมกับการเก็บ
รักษาในสภาพอุณหภูมิต่่า  ส่งผลต่อกระบวนการต่างๆ ทางสรีรวิทยาเกิดขึ้นในอัตราช้าลง การลดปริมาณ
ออกซิเจน มีผลต่อการยับยั้งการเกิดออกซิไดซ์ของสารประกอบฟีนอลจนได้สารสีน้่าตาล  อัตราการหายใจและการ
สร้างเอทิลีนเกิดขึ้นในอัตราต่่า  และปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์ที่เพ่ิมขึ้น  มีสมบัติขัดขวางการท่างานของเอทิลีน 
(จริงแท,้ 2538) การใช้ถุง/ฟิล์มบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ เป็นวิธี MAP ที่น่าสนใจ เนื่องจากบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ มีสมบัติ 
ยอมให้ก๊าซที่ใช้ในกระบวนการหายใจผ่านเข้าออกได้ดีและสอดคล้องกับอัตราการใช้และสร้างก๊าซในกระบวนการ
หายใจของผักและผลไม้ที่บรรจุ ท่าให้เกิดบรรยากาศดัดแปลงแบบสมดุล (Equilibrium Modified Atmosphere 
–EMA) และมีสมบัติพิเศษอ่ืน เช่น ดูดซับเอทิลีนเพื่อชะลอการสุก และสามารถเลือกให้ก๊าซ/น้่าผ่านแบบพิเศษ ท่า
ให้เกิดฝ้าน้อยและมีความแข็งแรง  
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การเคลือบสารยืดอายุกลุ่ม (generally recognized as safe, GRAS) เป็นสารเคมีที่ไม่มีอันตรายต่อ
ผู้บริโภค เพราะเป็นสารที่น่ามาใช้ในการประกอบอาหารอยู่แล้ว เช่น ไคโตซาน กรดซิตริค กรดซาลิไซลิก เกลือ  
carbonate bicarbonate  methyl jasmonate  และ methyl salicylate ซึ่งมีสมบัติในการควบคุมโรค บาง
ชนิดสามารถควบคุมโรคทั้งก่อนและหลังการเก็บเกี่ยว แต่ปัจจุบันนิยมศึกษาในการควบคุมโรคหลังการเก็บเกี่ยว 
ของผลิตผลเกษตรหลังการเก็บเกี่ยวกันมาก เช่นการใช้ sodium carbonate ควบคุมโรคแอนแทรคโนสของ
มะม่วง   เพ่ือลดการใช้สารเคมีป้องกันก่าจัดเชื้อรา  

การใช้สารสกัดจากสิ่งมีชีวิต ได้แก่ ไคโตซาน  ซึ่งเป็นสารธรรมชาติที่เป็นองค์ประกอบชนิดหนึ่งของผนังเซลล์  
เปลือกของสัตว์ประเภทกุ้ง  ปู  ปลาหมึก  มีสมบัติควบคุมโรคต่างๆทั้งก่อนและหลังการเก็บเกี่ยว  รวมทั้งส่งเสริม
การสังเคราะห์สารคล้าย lignin ซ่ึงเป็นโครงสร้างที่เพ่ิมความแข็งแรงให้กับล่าต้นพืช  ช่วยยืดอายุผลไม้และผักโดย
ลดอัตราการหายใจ  และการสูญเสียน้่า (Banos et al., 2006) ได้แก่ การพ่นหรือจุ่มกล้วยด้วยสารละลายไคโต
ซานความเข้มข้น 1 % สามารถควบคุมการเจริญเติบโตของ mycelium และการงอกของสปอร์ของ 
Collectotricum musae เป็นเชื้อสาเหตุก่อโรคแอนแทรคโนสในกล้วย กลุ่ม AAA- Cavendish ได้ (Xiangchun 
et al, 2009) ซึ่งเป็นทางเลือกหนึ่งในการใช้ควบคุมโรคเพ่ือทดแทนการใช้สารเคมี 

การใช้กรดอะซิตริค กรดซิตริค สามารถต้านทานต่อโรคแอนแทรคโนสกล้วยหอม เกิดจากเชื้อสาเหตุจาก 
Collectotrichum musae ได ้ พบว่า  ชะลอการเกิดโรคและลดความรุนแรงของอาการของโรคได้ ขณะที่ผลกล้วย
มีการสุกและความอ่อนนุ่มของเนื้อเป็นปกติ (Niranjala et al., 2001) การใช้กรดซาลิไซลิกในการควบคุมโรคหวี
เน่าในกล้วยหอม สามารถควบคุมความรุนแรงของโรคได้ หลังเก็บรักษานาน 3 สัปดาห์ รวมทั้งชะลอการสุกของ
กล้วยหอมได้ (Srivastava et al., 2000, บุญญวดี และคณะ, 2553) 

ขั้นตอน การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตผลเกษตรเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ ได้แก่ การใช้แป้ง
กล้วยชนิดต่าง ๆ ทดแทนแป้งในผลิตภัณฑ์อาหารเส้น เป้าหมายหลักคือ การเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการให้กับ
ผลิตภัณฑ์ ลดต้นทุนการผลิต และเพ่ิมมูลค่าให้กับกล้วยเกรดต่่า โดยทั่วไป แป้ง สามารถ ออกเป็น 2 ประเภท 
ได้แก่ แป้งฟลาว (Flour) และแป้งสตาร์ช (Starch) ซึ่งแป้งทั้งสองชนิดมีองค์ประกอบทางเคมีที่แตกต่างกัน โดย
แป้งฟลาวหมายถึงแป้งที่ผลิตจากผลิตผลเกษตรต่าง ๆ เช่น แป้งสาลี แป้งข้าวโพด แป้งมันส่าปะหลัง แป้งข้าว
เหนียว แป้งข้าวเจ้า เป็นต้น โดยน่าวัตถุดิบมาโม่ บด หรือตีให้ละเอียด ท่าให้แป้งฟลาวมีองค์ประกอบทางเคมีที่มี
อยู่ในวัตถุดิบทั้งหมด ส่วนแป้งสตาร์ช หมายถึงแป้งที่ผลิตจากผลิตผลทางการเกษตรเช่นเดียวกัน แต่กรรมวิธีผลิต
จะแยกเอาเฉพาะส่วนคาร์โบไฮเดรท โดยให้มีสารอ่ืนปะปนมาน้อยที่สุด องค์ประกอบของแป้งสตาร์ชส่วนใหญ่จึง
เป็นคาร์โบไฮเดรท (สุดาทิพย,์ 2545) 

แป้งกล้วยเป็นผลิตภัณฑ์จากกล้วยดิบ ซึ่งดัชนีเก็บเกี่ยวกล้วยตามมาตรฐานความแก่ของกล้วยขึ้นอยู่กับ
เหลี่ยมของผลกล้วย (เบญจมาศ, 2545) ดังนี้ 

 ผลแก่เต็มที่ 100 % (Full) คือผลที่ไม่มีเหลี่ยมเลย   
 ความแก่ประมาณ 90 % (Full ¾) คือผลที่มีเหลี่ยมแต่ไม่ชัดเจน   
 ความแก่ประมาณ 80 % (Light full ¾) คือ ผลที่เห็นเหลี่ยมชัดเจน   
 ความแก่ประมาณ 70 % (Light ¾) คือผลที่มีขนาดครึ่งหนึ่งของผลโตเต็มที่  
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Figure 1 Cross section of banana in difference age. (เบญจมาศ ศิลาย้อย, 2545) 
 

ภาพตัดขวางของกล้วยระยะต่าง ๆ ดังแสดงใน Figure 1 โดยดัชนีเก็บเก่ียวของกล้วยน้่าว้าที่ระดับความแก่ 70 80 
90 และ 100 % สามารถเก็บเกี่ยวกล้วยน้่าว้าหลังจากที่กล้วยแทงปลีแล้ว 15 16 17 และ 18 สัปดาห์ตามล่าดับ 
(สุดาทิพย,์ 2545)  การผลิตแป้งกล้วยจะนิยมใช้กล้วยในระยะความแก่ ประมาณ  90 % (Full ¾) เนื่องจากกล้วย
ดิบมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ประกอบด้วย น้่า แป้ง โปรตีน ไขมัน เส้นใย วิตามิน เกลือ แร่ต่าง ๆ โดยมีปริมาณ
แป้ง แคลเซียม เหล็ก และโปแตสเซียม สูงกว่าแป้งหลายชนิด เช่น แป้งข้าวโพด แป้งมันส่าปะหลัง  แป้งกล้วย
จัดเป็นวัตถุดิบทางอุตสาหกรรมเกษตรที่มีคุณค่า เป็นการถนอมอาหารและ  สามารถน่าไปเป็นส่วนประกอบใน
ผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ขนมอบ และผลิตภัณฑ์ขนมไทย โดยแป้งกล้วยจะมีกลิ่นเฉพาะตัว มี
คุณสมบัติทางกายภาพที่ดีรวมตัวกับน้่าได้ดี คือ เมื่อได้รับความร้อนจะพองตัวใสเมื่อปล่อยให้เย็นจะเกิดลักษณะ
คล้ายวุ้นเนื่องจากเป็นแป้งที่มีอะไมโลสสูง จึงท่าให้มีคุณสมบัติพิเศษเหมาะที่จะน่ามาทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์
ขนมอบได้ดี โดยผลิตภัณฑ์บางชนิดสามารถใช้แป้งกล้วยทดแทนได้สูงถึงร้อยละ 50 (สิรินาถ, 2542) ดังนั้นจึงควร
ส่งเสริมให้ผลิตและน่าแป้งกล้วยไปใช้ประโยชน์ให้มากขึ้น  

อาหารประเภทเส้นเป็นอาหารที่นิยมแพร่ไปทั่วโลก เนื่องจากมีความสะดวกสบาย และรวดเร็วในการเตรียม 
ราคาไม่แพง สามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน และสามารถดัดแปลงท่าอาหารได้หลากหลายชนิด เส้นพาสต้า เป็นกลุ่ม
ผลิตภัณฑ์ที่ประกอบด้วยมักกะโรนี (Macaroni) สปาเกตตี (Spaghetti) เวอร์มิเซลลิ (Vermicelli) ลาซันยา 
(Lasagna) และผลิตภัณฑ์ชนิดต่างๆ ที่มีรูปร่างและขนาดคล้ายๆ กัน ซึ่งมักเรียกชื่อตามลักษณะของแป้ง เช่น โบว์ 
ข้องอ หอย รูปสัตว์ต่างๆ และเส้นเกลียว  เป็นผลิตภัณฑ์ที่ท่ามาจากแป้งสาลีที่มีกลูเตนสูง อย่างแป้งสาลีดูรัมเซโมลิ
นา (Marti and Pagani, 2013) ซึ่งได้จากการบดข้าวสาลีชนิดดูรัม มีลักษณะเมล็ดสีเหลือง มีความใสแข็ง เนื้อเมล็ด
แข็งต่อการโม่เนื่องจากมีโปรตีนสูง (10 - 15 % ที่ความชื้น 14 %) โดยเซโมลินาจะมีการบดเนื้อส่วนเอนโดสเปิร์ม 
(Endosperm)ในเมล็ดหยาบของข้าวสาลีชนิดดูรัม เซโมลินามีขนาดใหญ่กว่าแป้งทั่วไป โดยในการผลิตพาสต้าอาจ
ผสมส่วนประกอบอ่ืนๆ เช่น ไข่ แป้งถั่วเหลือง แป้งข้าวโพดหยาบ และกลูเตน น่ามาผสมกับน้่า นวดให้เข้ากัน เข้า
เครื่องอัดด้วยความดัน ออกมาเป็นรูปร่างต่างๆ กัน โดยทั่วไปจะมีขายในลักษณะแห้งซึ่งเก็บรักษาง่าย เมื่อต้องการ
บริโภคก็น่ามาต้มในน้่าเดือด แล้วสะเด็ดน้่าก่อนปรุงกับเนื้อ ผัก เนยสด เนยแข็ง และซอสต่าง ๆ (ปิยนุช, 2548) 

แป้งสาลี และผลิตภัณฑ์แปรรูปจากแป้งสาลี ส่วนใหญ่ต้องน่าเข้ามาจากต่างประเทศ โดยเฉพาะแป้งสาลี
ชนิดดูรัมเซโมลิน่า เป็นแป้งสาลีที่มีราคาสูง  ซึ่งในปัจจุบันประเทศไทยก็ได้มีงานวิจัยจ่านวนมากศึกษาการใช้แป้ง
จากพืชชนิดต่าง ๆ ทดแทนการใช้แป้งสาลี เช่น การใช้แป้งกล้วยน้่าว้าทดแทนแป้งสาลีในการผลิตแครกเกอร์ 
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(มุทิตา, 2548)  การใช้แป้งข้าวหอมมะลิพัฒนาเส้นสปาเกตตี้ (ปิยนุช, 2548)  การใช้แป้งทุเรียนทดแทนแป้งสาลี
ในผลิตภัณฑ์เค้กที่อบด้วยไมโครเวฟ (กุลกัญญา, 2548)  การใช้แป้งสาลีผสมแป้งมันส่าปะหลังผลิตแป้งพิซซ่า (ปถ
มาภรณ,์ 2548) การพัฒนาเส้นบะหมี่จากแป้งข้าวเจ้าพร้อมบริโภคแช่แข็ง (ชุลีกร, 2549)  

นอกจากนี้ ในปัจจุบันมีผู้บริโภคจ่านวนมากมีอาการแพ้อาหารที่มีกลูเตน (Coeliac Disease) ท่าให้การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ปลอดกลูเตน (Gluten free) ได้รับความสนใจมากขึ้นด้วย กลูเตนเป็นโปรตีนชนิดหนึ่งที่มีใน
แป้งสาลี และธัญพืชบางชนิด สามารถเพ่ิมความเหนียวนุ่ม ขึ้นฟู ให้กับผลิตภัณฑ์จากแป้งสาลี การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ที่ปลอดกลูเตนในปัจจุบันจะท่ามาจาก ข้าว ข้าวโพด มันฝรั่ง และพืชอ่ืน ๆ ที่ไม่มีกลูเตนเป็น
องคป์ระกอบ ท่าให้แป้งจากพืชเหล่านี้มีคุณสมบัติในการผลิตผลิตภัณฑ์ไม่ดีเท่าการใช้แป้งสาลี จึงมีการเติม โปรตีน 
กัม หรือสารกลุ่มอิมัลซิไฟเออร์ต่าง ๆ โดยแป้งพืชที่พิจารณามาพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลอดกลูเตนจะต้องเป็นแป้งที่
มีอะไมโลสสูง เพื่อสมบัติด้านการคืนตัวของแป้งสุก (Retrograde) (Marti and Pagani, 2013)  ซึ่งการพัฒนาการ
อาหารปลอดกลูเตนจากแป้งกล้วยมีแนวโน้มการทดแทนได้ค่อยดี เนื่องจากแป้งกล้วยมีคุณค่าทางโภชนาการ เช่น 
มีสมบัติเป็นแป้งที่ทนต่อการย่อย (resistant starch) ให้พลังงานต่่า และยังมีสารประกอบฟีนอลเป็นองค์ประกอบ 
(Zandonadi et al., 2012) 

ในปัจจุบัน ผู้บริโภคเอาใจใส่ในสุขภาพมากขึ้นเนื่องจากโรคภัยหลายชนิดเกิดจากการบริโภคที่ไม่ถูกหลัก
โภชนาการ โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ภาวะโคเลสเตอรอลในเลือดสูง ซึ่งส่งผลให้เกิดโรคต่างๆ เช่น โรคหัวใจขาดเลือด โรค
หลอดเลือดอุดตัน และโรคความดันโลหิตสูง ซึ่งการบริโภคอาหารที่มีปริมาณโคเลสเตอรอลน้อย สามารถป้องกัน
และลดปัจจัยเสี่ยงต่อโรคดังกล่าวได้ (สมใจ และคณะ, 2529) และการบริโภคอาหารที่อุดมไปด้วยใยอาหาร รวมถึง
ใยอาหารที่ละลายน้่าได้ (Soluble  fiber) โดยใยอาหารนี้จะละลายน้่าและมีลักษณะเป็นเจลเกาะติดกับโมเลกุลของ
ไขมันจากอาหารที่รับประทานเข้าไป จึงสามารถช่วยป้องกันและลดการดูดซึมไขมันเข้าสู่กระแสเลือดได้ หลังจาก
นั้นจะถูกขับออกไปทางอุจจาระ จึงช่วยลดระดับไขมันและน้่าตาลในคนไข้ที่มีปัญหาดังกล่าวได้ดี เมื่อศึกษาข้อมูลใน
กล้วยพันธุ์ต่างๆ พบว่า กล้วยเป็นแหล่งอุดมไปด้วยโพแทสเซียมสูงช่วยในการขับโซเดียมซึ่งเป็นสาเหตุที่ท่าให้ เกิด
ความดันเลือดสูงออกทางปัสสาวะ จึงลดการบวมของร่างกาย มีวิตามินบี 1 และบี 2 ช่วยเร่งการเผาผลาญน้่าตาล
และไขมัน มีแมกนีเซียมช่วยควบคุมความดันเลือด  ให้พลังงานน้อย มีโปรตีนและเส้นใยทั้งที่ย่อยได้และย่อยไม่ได้ 
ช่วยระบบการขับถ่ายของร่างกายให้ดีขึ้น รวมทั้งมีสารไฟโตเคมิคัลช่วยต่อต้านอนุมูลอิสระและป้องกันมะเร็งได้ จึง
เหมาะที่จะใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ ดังนั้น การพัฒนาอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือ
สุขภาพจากกล้วย ถือเป็นทางเลือกในการสร้างมูลค่าเพ่ิมที่น่าสนใจทางหนึ่ง ได้แก่ เครื่องดื่มที่มีสารอาหารพร้อมใช้
ส่าหรับร่างกาย (Synbiotic) ได้แก่ ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตกล้วย การผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ต่่าในรูปแบบเบียร์ และ
การประยุกต์ใช้แทนนินจากเปลือกกล้วยในรูปแบบผงและเจลลี่ และไอศกรีมกล้วยไขมันต่่าโดยใช้มอลโทเด็กซ์ทริน
เป็นสารทดแทนไขมันเพ่ือปรับปรุงคุณภาพของไอศกรีมให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค เนื่องจากการลดไขมันใน
ไอศกรีมมีผลท่าให้คุณภาพของไอศกรีมด้อยลง เช่น ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส รสชาติ และกลิ่นรสด้อยลง จึงเป็น
ที่มาของการพัฒนาปรับปรุงสูตรการผลิตโดยใช้สารทดแทนไขมันจากมอลโทเด็กซ์ทริน เพ่ือช่วยปรับปรุงเนื้อสัมผัส 
และความรู้สึกในปาก (mouth feel) ให้ดีขึ้น โดยมีรายงานวิจัยที่ศึกษาการน่ามอลโทเด็กซ์ทรินมาใช้เป็นสาร
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ทดแทนไขมันในไอศกรีมกะทิไขมันต่่า พบว่ามอลโทเด็กซ์ทรินสามารถท่าหน้าที่เลียนแบบคุณลักษณะของไขมันใน
ไอศกรีมกะทิไขมันต่่าได้และท่าให้พลังงานที่ได้รับลดลงจากไอศกรีมกะทิไขมันเต็ม (ปิยะธิดา, 2551)  

นอกจากนี้ ได้มีการศึกษาการพัฒนาระบบมาตรฐานกระบวนการผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจากกล้วย 
โดยค่านึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกล้วย เป็นเป้าหมายหนึ่งที่ส่งเสริมการตลาดของ
ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกล้วยทั้งตลาดภายในประเทศและต่างประเทศ ในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์แปรรูป พบว่า 
การใช้สารกลุ่มซัลเฟอร์ไดออกไซด์ เป็นขั้นตอนส่าคัญขั้นตอนหนึ่งในการยับยั้งการเจริญเติบโตของยีสต์ ลดการเน่า
เสียของผลกล้วยที่ผ่านการแปรรูปและยืดอายุในการเก็บรักษาในอาหารและเครื่องดื่มแปรรูปเพ่ือรอการกระจาย
สินค้าไปจนถึงมือผู้บริโภค ดังนั้น การใช้ในปริมาณที่เหมาะสมและมีปริมาณสารตกค้างไม่เกินค่ามาตรฐานที่องค์กร
ที่ประเมินความความปลอดภัยของการใช้วัตถุเจือปนอาหาร จึงเป็นเรื่องจ่าเป็นอย่างยิ่งแล้ว โดยมีขอบเขตใน
การศึกษาในเครื่องดื่มเบียร์กล้วย และผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกล้วยที่ท่าการผลิตภายในประเทศไทย 

การเพ่ิมมูลค่าจากสารสกัดจากกล้วยในเวชภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ ได้แก่ การศึกษาฤทธิ์ต้านการออกซิเดชั่นนข
องสารสกัดจากเปลือกกล้วยและการประยุกต์ใช้ในการผลิตโลชั่น เป้าหมายคือ เพ่ิมมูลค่าสารสกัดจากเปลือกกล้วย
น้่าว้า กล้วยหอมทอง กล้วยไข่ และกล้วยเล็บมือนาง  เนื่องจาก กล้วยเป็นผลไม้ที่มีการบริโภคมากที่สุดชนิดหนึ่ง
ของโลก จึงท่าให้กล้วยเป็นแหล่งของสารประกอบฟีนอล (Vinson, Su, Zubik, and Bose, 2001) และกล้วยยังมี
สารประกอบโดพามีน (dopamine) ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่มีความสามารถในการท่าลานอนุมูลอิสระ 

DPPH ได้ดีกว่าอนุมูลอิสระหลายชนิด เช่น glutathione, butylated hydroxyanisole, hydroxytoluene, 
flavone luteolin, flavonol quercetin, catechin โดยโดพามีนจะพบมากในเปลือกและปลีกล้วย รวมถึงกล้วย
สุก (Kanazawa and Sakakibara, 2000)  นอกจากนี้ยังมีรายงานว่าในสารสกัดเปลือกกล้วยมีสารต้านอนมูล
อิสระ gallocatechin โดยในเปลือกกล้วยจะมีปริมาณสูงกว่าในปลี (Someya, Yoshiki, and Okubo, 2002) 
นอกจากนี้ยังมีการใช้ประโยชน์เป็นสมุนไพร เช่น ราก และล่าต้นใต้ดิน ช่วยแก้ไฟไหม้ น้่าร้อนลวก กาบกล้วยมา
วางที่ล่าตัวช่วยลดไข้ ใบใช้อังไฟน่ามาประคบบริเวณปวดเมื่อย ผลใช้บ่ารุงน้่านมมารดา เปลือกกล้วยทาบริเวณยุง
กัด กานกล้วยใช้ห้ามเลือด ผลดิบแก้ท้องผูก เป็นต้น  

ประเทศไทยมีการแปรรูปผลไม้จ่านวนมากโดยเฉพาะกล้วย ก่อให้เกิดเปลือกผลไม้ซึ่งเป็นสิ่งเหลือใช้ใน
ระดับอุตสาหกรรม ดังนั้นจึงจ่าเป็นต้องศึกษาถึงสมบัติการต้านอนุมูลอิสระเพ่ือเป็นแนวทางในการเพ่ิมมูลค่าให้เกิด
ประโยชน์สูงสุด  ซึ่งเปลือกของผลไม้เป็นแหล่งของสารประกอบฟีนอล แคโรทีนอยด์ (carotenoids) และ
สารส่าคัญอ่ืนๆ (De Sotillo, Hadley, and Holm, 1994) โดยมีรายงานว่าเปลือกกล้วยและเปลือกมะเขือเทศ
เป็นแหล่งของสารประกอบแคโรทีนอยด์ที่ดี (Subagio, Morita, and Sawada, 1996) นอกจากนี้ยังพบว่าเส้นใย
อาหารที่ได้จากเปลือกผลไม้เช่นเปลือกมะม่วงมีสมบัติในการต้านออกซิเดชันสูง โดยพบว่ามีประสิทธิภาพสูงกว่า 

DL-α-tocopherol ที่ใช้เป็นสารต้านออกซิเดชันทางการค้า (Larrauri, Rupérez, and Saura-Calixto, 1997) 
และการผลิตบรรจุภัณฑ์ชีวภาพจากกล้วย ได้แก่ การผลิตฟรุตแตนผลจากกล้วยและประโยชน์กากกล้วย มี

เป้าหมายและขอบเขต คือ ผลิตฟรุกแตนผงและกากกล้วยที่เหลือมาใช้ประโยชน์จากกล้วยหอม กล้วยน้่าว้า กล้วย
ไข่ กล้วยเล็บมือนางและกล้วยหักมุก  ในปัจจุบันผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้ความสนใจในการรักษาสุขภาพมากยิ่งขึ้น 
งานวิจัยใหม่ ๆพบว่า นอกเหนือจากคุณค่าทางวิตามินเกลือแร่และใยอาหารแล้ว สาร pre-biotic อย่างเช่น Inulin 
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และ Fructo-oligosaccharide (FOS) หรือที่อาจเรียกรวม ๆ ว่าฟรุกแตน (Fructan) ยังให้ประโยชน์ในด้านต่าง ๆ 
เช่น ยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ให้โทษในล่าไส้ Roberfroid et al., 1998 ป้องกันอาการท้องผูก (Nyman, 
2002) เพ่ิมอัตราการดูดซึมแคลเซียม (Abrams et al., 2005)ช่วยให้ระบบล่าไส้ท่างานได้เป็นปกติ (Kleessen 
and Blaut, 2005)  และยังช่วยลดความเสี่ยงในการเกิดมะเร็งล่าไส้อีกด้วย (Van Loo et al., 2005) พืชที่เป็น
แหล่งของฟรุกแตนได้แก่ แก่นตะวัน (Jerusalem artichoke) และมีงานวิจัยจ่านวนมากรายงานผลของสารพรี
ไบโอติกประเภทฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ที่มีต่อสุขภาพ  งานวิจัยที่เกี่ยวกับปริมาณของฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ใน
กล้วยเริ่มมีมากขึ้นเช่นในรายงานของ Campbell et al. (1997) พบว่ากล้วยมีปริมาณ FOS 10.9 % ต่อน้่าหนัก
แห้ง และ Homme (2001) รายงานว่าในกล้วยบดมีปริมาณ FOS 1.3 mg/g  ดังนั้นเพ่ือเป็นการใช้ประโยชน์กล้วย
ที่มีราคาต่่า และกล้วยตีนเต่าซึ่งมีมูลค่าต่่า จึงควรศึกษาการผลิตฟรุกแตนผงจากกล้วย และการใช้ประโยชน์จาก
กากกล้วยที่เหลือ ซึ่งจะเป็นการเพ่ิมมูลค่าของผลผลิตกล้วยได้ 

และการผลิตพลาสติกชีวภาพจากต้นกล้วยเพ่ือประยุกต์ใช้เป็นบรรจุภัณฑ์ เป้าหมายและขอบเขต คือ น่า
เซลลูโลสจากต้นกล้วยมาสังเคราะห์คาร์บอกซีเมทธิลเซลลูโลส (Carboxymethyl cellulose: CMC) เพ่ือผลิต
พลาสติกชีวภาพ เนื่องจากการผลิตพืชเพ่ือการส่งออก ผลผลิตที่ดีมีคุณภาพจะถูกเลือกไป ทิ้งผลผลิตที่ไม่ได้ตาม
มาตรฐานส่งออกไว้หรือการน่ากล้วยไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ จะมีเศษที่เหลือใช้ เช่น เปลือก ส่วนของล่าต้นเทียม
ฯ ทิ้งเป็นขยะซึ่งเป็นปัญหากับเกษตรกรผู้ผลิตเป็นอย่างมาก ดังนั้นการศึกษาการใช้ประโยชน์จากกล้วยและสิ่ง
เหลือใช้ของกล้วยเศรษฐกิจ (กล้วยน้่าว้า กล้วยหอม กล้วยไข่) ไม่ว่าจะแปรรูปอย่างง่ายที่เกษตรกรท่าได้เองหรือใน
เชิงอุตสาหกรรมเพ่ือเพ่ิมมูลค่า เป็นการสร้างอาชีพและเพ่ิมรายได้ให้แก่เกษตรกรอีกทางหนึ่ง  

จากการศึกษาที่ผ่านมาพบว่า  ส่วนของพืชหรือผลไม้ที่มีเซลลูโลสเป็นองค์ประกอบสามารถน่ามาสังเคราะห์
คาร์บอกซีเมทธิลเซลลูโลสได้  ดังนั้นจึงมีความเป็นไปได้ที่จะน่าต้นกล้วยมาสังเคราะห์คาร์บอกซีเมทธิลเซลลูโลสได้ 
เนื่องจากเป็นพืชที่มีปริมาณเซลลูโลสสูง  และสามารถน่าไปพัฒนาเป็นบรรจุภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าต่อไป  
นอกเหนือจากการน่ามาใช้ประโยชน์โดยการท่าปุ๋ย  เชือก กระดาษ และอุตสาหกรรมสิ่งทอ ฯลฯ  โดยนอกจากจะ
ช่วยเพิ่มรายได้ให้เกษตรกรแล้ว  ยังช่วยลดภาวะโลกร้อนจากการลดประมาณขยะจากภาคการเกษตร  และการใช้
บรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม   
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ภาพ ความสัมพันธ์ของชุดโครงการวิจัยพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตกล้วยเศรษฐกิจเพ่ือเพ่ิมปริมาณผลผลิตคุณภาพ คุณภาพผลผลิตและเพ่ิมมูลค่าทางการตลาดกล้วย  
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บทสรุปและข้อเสนอแนะ 
 

โครงการวิจัย 1 การวิจัยพัฒนาพันธุ์และเทคโนโลยีการผลิตกล้วยเศรษฐกิจเพื่อเพิ่มปริมาณผลผลิตคุณภาพ
เพื่อการส่งออก 

 
กิจกรรมที่ 1  การวิจัยพัฒนาพันธุ์และเทคโนโลยีการผลติกล้วยไข่เพื่อเพิ่มปริมาณผลผลิตคุณภาพ 
การปรับปรุงพันธุ์กล้วยไข่  โดยการชักน่าเนื้อเยื่อกล้วยไข่ในสภาพปลอกเชื้อจากการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อให้

เกิดการกลายพันธุ์โดยการฉายรังสีแกมมา อัตรา 0, 10, 20, 30, 40 และ 50 เกรย์  มีค่า LD50ของต้นอ่อนกล้วย
ไข่ในสภาพปลอดเชื้อที่ผ่านการฉายรังสีแกมมาอยู่ที่ 34 เกรย์  ปริมาณรังสีเพิ่มขึ้นจาก 0, 10, 20 และ 30 เกรย์ 
ส่งผลให้ปริมาณกล้วยไข่ต้นเตี้ยเพิ่มขึ้น อัตราการหักล้มลดลง การคัดเลือกเบื้องต้นได้กล้วยไข่จ่านวน 9 สายต้น 
คือ KM 1-11,  KM 2-30,  KM 32.20,  KM 2-20,  KM 3-6,  KM 25-6,  KM 22-27,  KM 9-20 และ KM 30-
11 โดยมีความสูงต้น อยู่ระหว่าง 170-210 เซนติเมตร  เส้นรอบวงโคนล่าต้นเทียม อยู่ระหว่าง 47-55 
เซนติเมตร  น้่าหนักเครือกล้วย อยู่ระหว่าง 4.6-8.8 กิโลกรัม จ่านวนหวีต่อเครือ อยู่ระหว่าง 4-6 หวี น้่าหนักหวี 
อยู่ระหว่าง 1.01-1.41 กิโลกรัม  น่าสายต้นดังกล่าวไปใช้ไปปลูกเปรียบเทียบและทดสอบตามข้ันตอนการ
ปรับปรุงพันธุ์เพ่ือการขอรับรองพันธุ์ต่อไป 
 การจัดการเทคโนโลยีการผลิตกล้วยไข่คุณภาพในช่วงฤดูแล้ง โดยศึกษาการปลูก 2 ระบบ คือปลูกเป็นพืช
เดี่ยวและปลูกแซมในระหว่างแถวมะม่วง (สุโขทัย) และขนุน (จันทบุรี) มีการให้น้่าแบบ  Mini sprinkle และ Mini 
sprinkle ร่วมกับ Mist spray รวมทั้งการจัดการหวีสุดท้าย โดยการตัดหวีตีนเต่า และไม่ตัดหวีตีนเต่า ท่า 4 ซ้่า ซ้่า
ละ 25 ต้น  พบว่า การปลูกกล้วยไข่สามารถท่าได้ทั้งในสภาพแปลงปลูกแบบแปลงเดี่ยวและแปลงแซม กรณีที่ปลูก
เป็นพืชแซม พืชหลักต้องไม่เบียดบังหรือแก่งแย่งอาหารและน้่ากับกล้วย  การปลูกในสภาพแปลงแซมในช่วงฤดู
แล้งสภาพอุณหภูมิในแปลงจะต่่ากว่าและความชื้นสัมพัทธ์สูงกว่าในสภาพแปลงกลางแจ้ง  ส่งผลให้กล้วยยังคง
เจริญเติบโตได้ดีและให้ผลผลิตมากกว่า อย่างไรก็ตามการปลูกทั้ง 2 สภาพดังกล่าวต้องมีการจัดการแปลงอย่างดี 
โดยเฉพาะในช่วงที่พัฒนาการของผลและเก็บเกี่ยวอยู่ในช่วงฤดูแล้ง เนื่องจากกล้วยไข่เป็นพืชที่ต้องการน้่าอย่าง
เพียงพอส่าหรับการเจริญเติบโตและการให้ผลผลิต การจัดการน้่า การจัดการศัตรูพืชและการตัดหวีสุดท้ายจะช่วย
ให้ได้ผลผลิตที่ได้มาตรฐานเกรดส่งออกเพ่ิมมากข้ึน ท่าให้ได้รับผลตอบแทนเพ่ิมมากขึ้น  

การศึกษาผลของช่วงเวลาและระดับความสูงในการตัดล่าต้นที่มีต่อการเจริญเติบโต ผลผลิต และ
คุณภาพกล้วยไข่เพ่ือการส่งออก โดยศึกษาการตัดต้นกล้วยไข่ท่ีอายุ 3, 4, 5 เดือน  ที่ระดับความสูง 45, 60, 75 
เซนติเมตร พบว่า สามารถลดความสูงของต้นกล้วยได้ แต่ส่งผลให้ผลผลิตกล้วยไข่ลดตามด้วย  การตัดต้นกล้วยไข่
ท่าให้เกษตรกรเพ่ิมรายจ่ายจากค่าแรงการตัดต้นกล้วยไข่ แต่อายุการเก็บเกี่ยวกล้วยไข่เพ่ิมมากขึ้นส่งผลให้
เกษตรกรได้รายได้ช้าลง ก่าไรลดลงจากผลผลิตที่ลดลงและต้นทุนที่เพ่ิมข้ึน การไม่ตัดต้นกล้วยไข่มีค่า BCR เป็น 
1.5 คือ ลงทุนที่มีก่าไรสามารถปฏิบัติได้  การตัดต้นกล้วยไข่ทุกกรรมวิธี เป็นวิธีการที่ไม่คุ้มค่าต่อการลงทุน  

การศึกษาศักยภาพการผลิตกล้วยไข่เชิงการค้าในภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนบน แผนการทดลองแบบ 
split plot จ่านวน 4 ซ่้า 2 ปัจจัย ปัจจัยหลัก คือ พันธุ์กล้วยไข่ จ่านวน 2 พันธุ์ (พันธุ์ก่าแพงเพชร พันธุ์
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เกษตรศาสตร์ 2)  ปัจจัยรอง คือ การให้น้่า 3 ระดับ (ไม่ให้น้่า/ได้รับน้่าตามธรรมชาติ    ให้น้่าช่วงฤดูแล้งตามค่า
การระเหยสัปดาห์ละ 2 ครั้ง  ให้น้่าช่วงฤดูแล้ง ตามค่าการระเหยสัปดาห์ละ 1 ครั้ง) ในพ้ืนที่ของศูนย์วิจัยและ
พัฒนาจังหวัดหนองคาย นครพนม ชัยภูมิ และมุกดาหาร 

จังหวัดหนองคาย พบว่า การให้น้่ามีผลท่าให้กล้วยไข่ท้ังสองพันธุ์เจริญเติบโตดีกว่าได้รับน้่าตามธรรมชาติ
เพียงอย่างเดียว โดยกล้วยไข่พันธุ์เกษตรศาสตร์มีแนวโน้มมีล่าต้นเทียมสูงกว่ากล้วยไข่พันธุ์ก่าแพงเพชร  เมื่อมีการ
ให้น้่าขนาดเส้นรอบวงของล่าต้นเทียมกล้วยไข่ท้ัง 2 พันธุ์ มีขนาดไม่แตกต่างกัน  จ่านวนใบของกล้วยไข่ทั้ง 2 สาย
พันธุ์ ที่อายุต่างๆ มีจ่านวนใบไม่แตกต่างกัน  กล้วยไข่พันธุ์ก่าแพงเพชรมีแนวโน้มให้จ่านวนหน่อมากกว่ากล้วยไข่
พันธุ์เกษตรศาสตร์ 2    การให้น้่า 2 ครั้งต่อสัปดาห์ช่วยให้ต้นกล้วยไข่สามารถผลิตหน่อได้มากกว่า  ตกเครือเร็ว
กว่า กล้วยไข่พันธุ์ก่าแพงเพชรมีแนวโน้มให้ผลผลิตเร็วกว่า แต่องค์ประกอบผลผลิต คือ จ่านวนหวี น้่าหนักหวี 
จ่านวนผลต่อหวี และความหวานใกล้เคียงกัน  

จังหวัดนครพนม   พบว่า การให้น้่ามีผลท่าให้กล้วยไข่ท้ังสองพันธุ์การเจริญเติบโตดีกว่าที่ได้รับน้่าตาม
ธรรมชาติ  (ให้น้่า 2 และ 1 ครั้งต่อสัปดาห์  ให้ความสูงต้นเฉลี่ย 174 และ 164 เซนติเมตร) พันธุ์ก่าแพงเพชรมี
แนวโน้มเจริญเติบโตดีกว่า เกษตรศาสตร์2   การให้น้่าช่วยให้กล้วยไข่ให้ผลผลิตเร็วกว่า และมากกว่าที่ไม่ให้น้่า
หรือได้รับน้่าธรรมชาติเพียงอย่างเดียว  โดยการให้น้่า 1  และ 2 ครั้งต่อสัปดาห์ พันธุ์ก่าแพงเพชร  ให้น้่าหนักเครือ  
4.67  และ 4.73 กิโลกรัม (ผลผลิตรวม 1,777 และ 1,890  กิโลกรัมต่อไร่)  พันธุ์เกษตรศาสตร์ 2 ให้น้่าหนักเครือ 
4.15 และ 4.44 กิโลกรัม (ผลผลิตรวม  1,658  และ 1,867  กิโลกรัมต่อไร่  

จังหวัดชัยภูมิ   พบว่า ความสูงต้น เส้นรอบวงโคนต้น จ่านวนหน่อของกล้วยไข่พันธุ์เกษตรศาสตร์ 2 และ
พันธ์ก่าแพงเพชรไม่แตกต่างกัน มีความสูงต้นเฉลี่ย 181.9 และ187.5 เซนติเมตร เส้นรอบวงโคนต้นเฉลี่ย 45 และ 
42 เซนติเมตร จ่านวนหน่อต่อต้นเฉลี่ย 7.37 และ 6.4 หน่อ ตามล่าดับ จ่านวนใบของพันธุ์เกษตรศาสตร์ 2 และ
พันธุ์ก่าแพงเพชรมี 13.1  และ 9.88 ใบต่อต้น  กล้วยไข่ที่ได้รับน้่าตามธรรมชาติมีความสูงต้น เส้นรอบวงโคนต้น 
จ่านวนหน่อ และจ่านวนใบต่อต้นเฉลี่ยต่่าสุด 135.9, 32.6 เซนติเมตร 2.18 หน่อต่อต้น และ 10.2 ใบต่อต้น  
ขณะที่กล้วยไข่ที่ได้รับน้่า 1 และ 2 ครั้งต่อสัปดาห์ มีความสูงต้น 217.2  และ 204 เซนติเมตร เส้นรอบวงโคนต้น 
46.9  และ 51 เซนติเมตร  จ่านวนหน่อ 7.62  และ 10.8 หน่อต่อต้นและ จ่านวนใบ 11.2  และ 12.6 ใบต่อต้น
ตามล่าดับ  องค์ประกอบผลผลิตของกล้วยทั้ง 2 พันธุ์  ไม่แตกต่างกันในด้านน้่าหนักเครือ จ่านวนหวีต่อเครือ  
น้่าหนักผล และจ่านวนผลต่อหวี แต่กล้วยไข่พันธุ์ก่าแพงเพชรมีความยาวเครือ 44 เซนติเมตร มากกว่าพันธุ์
เกษตรศาสตร์ 2 ( 35.2 เซนติเมตร)   การให้น้่า 2 ครั้งต่อสัปดาห์ มีต้นทุนการผลิตสูงสุด จ่านวน 30,401 บาทต่อ
ไร่ ส่งผลให้กล้วยไข่พันธุ์ก่าแพงเพชรและเกษตรศาสตร์ 2 มีผลผลิตสูงสุด 3,125  และ 2,579 กิโลกรัมต่อไร่  
ได้รับผลตอบแทน 16,474 และ 8,284 บาทต่อไร่ และอัตราส่วนรายได้ต่อการลงทุน 1.54 และ 1.27 ตามล่าดับ  
การให้น้่าจ่านวน 1 ครั้งต่อสัปดาห์  ต้นทุนการผลิต 29.401 บาทต่อไร่ ผลผลิตกล้วยไข่พันธุ์ก่าแพงเพชรและ
เกษตรศาสตร์ 2 2,195  และ 2,305 กิโลกรัมต่อไร่  ผลตอบแทน 3,524 และ 5,174 บาทต่อไร่ และอัตราส่วน
รายได้ต่อการลงทุน 1.11 และ 1.17 ตามล่าดับ  และการได้รับน้่าตามธรรมชาติต้นทุนการผลิต 16,716 บาทต่อไร่ 
ผลผลิตกล้วยไข่พันธุ์ก่าแพงเพชรและเกษตรศาสตร์ 2 908  และ 297 กิโลกรัมต่อไร่  ผลตอบแทนขาดทุน 3,096 
และ 12,261 บาทต่อไร่ และอัตราส่วนรายได้ต่อการลงทุน 0.81 และ 0.26  ตามล่าดับ ดังนั้นในสภาพแล้งของ
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จังหวัดชัยภูมิตั้งแต่เดือนธันวาคม 2557-เมษายน 2558 ควรให้น้่ากล้วยไข่อย่างน้อยสัปดาห์ละ 1 ครั้ง หรือเพ่ือ
เพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตควรแบ่งให้จ่านวน 2 ครั้งต่อสัปดาห์ การขาดน้่าจะท่าให้กล้วยชะงักการเจริญเติบโต 
ผลผลิตต่่า แต่หากได้รับน้่ามากเกินไปจะท่าให้ผลแตก ได้รับความเสียหาย ดังนั้นเกษตรกรจึงควรให้น้่าอย่าง
เหมาะสมกับ ลักษณะดิน ลักษณะภูมิอากาศ และปริมาณความต้องการน้่าของกล้วยไข่ในแต่ละสายพันธุ์ เพ่ือจะ
ท่าให้ได้กล้วยไข่ที่มีผลผลิตและประสิทธิภาพคุ้มค่าลงทุน  

จังหวัด มุกดาหาร  การให้น้่าแบบสปริงเกอร์แบบปีกผีเสื้อ  วิธีการให้ 1 ครั้งต่อสัปดาห์ จะให้จ่านวน 33 
ครั้ง ให้นานครั้งละ 1 ชั่วโมง รวมปริมาณน้่าท่ีให้ตลอดฤดูปลูก 1,606 มิลลิลิตร และวิธีการให้น้่า 2 ครั้งต่อสัปดาห์ 
รวมจ่านวนครั้งที่ให้ 56 ครั้ง ให้นานครั้งละ 1 ชั่วโมง รวมปริมาณน้่าที่ให้ตลอดฤดูปลูก 2,606 มิลลิลิตรวิธีการให้
น้่ากล้วยไข่ 2 ครั้งต่อสัปดาห์มีผลต่อการเจริญเติบโตของกล้วยทั้งสองพันธุ์ด้านความสูงเพ่ิมขึ้น และมีจ่านวนหน่อ
มากถึง  6-11 หน่อ ต่อต้น  เมื่อให้น้่า 1-2 ครั้งต่อสัปดาห์ มีผลต่อจ่านวนวันเก็บเกี่ยวหลังตัดปลี เฉลี่ยจ่านวน 43-
45 วัน  และการให้น้่า 2 ครั้งต่อสัปดาห์ท่าให้กล้วยไข่มีน้่าหนักทั้งเครือ 5.8 กิโลกรัมต่อไร่  และน้่าหนักหวีสูงสุด 
1.23 กิโลกรัมต่อหวี  นอกจากนั้นเส้นผ่านศูนย์กลางผลของกล้วยไข่ เพ่ิมขึ้น 3.24 เซนติเมตร และมีความยาวผล 
8 เซนติเมตร ในขณะที่วิธีการให้น้่า 1-2 ครั้งต่อสัปดาห์กล้วยไข่มีจ่านวนผล 16-17 ผลต่อหวี มีจ่านวน 5 หวีต่อ
เครือ และมีค่าความหวานบริกซ์  20.89 - 21.7  และมีน้่าหนักผลสูงสุด 77 กรัมต่อผล ในวิธีการให้น้่า 2 ครั้งต่อ
สัปดาห์  และวิธีการให้น้่า 2 ครั้งต่อสัปดาห์ให้ผลผลิตสูงสุด 2 ,313 กิโลกรัมต่อไร่ และวิธีการให้น้่า 1 ครั้งต่อ
สัปดาห์ให้ผลผลิต 1,721 กิโลกรัมต่อไร่  การผลิตกล้วยไข่ในดินร่วนชุดดินสตึก ต้องปรับวิธีการใส่ปุ๋ยโดยต้องแบ่ง
ใส่ที่ละน้อยให้ครบตามปริมาณท่ีแนะน่า ในพื้นที่ใหม่เกษตรกรมีความสนใจการปลูกกล้วยไข่มาก เกษตรกรหรือผู้ที่
สนใจควรต้องปรับปรุงดินด้วยปุ๋ยคอกและใส่ปุ๋ยเคมีตามค่าแนะน่า กล้วยไข่ถึงจะให้ผลผลิต  และการให้น้่าแก่
กล้วยไข่นั้นส่าคัญมาก  ถ้าขาดน้่ากล้วยไข่จะชะงักการเจริญเติบโต ไม่ให้ผลผลิต  และปัญหาที่พบ คือ ลมแรง ใน
ฤดูร้อนและฤดูหนาวท่าให้ต้นกล้วยหักโค่น และใบกล้วยขาดวิ่นส่งผลต่อการให้ผลผลิต 

ข้อเสนอแนะ การจัดการผลิตกล้วยไข่  
1. การเตรียมและจัดหาพันธุ์กล้วยไข่  สามารถปลูกกล้วยไข่ได้ทั้งสองพันธุ์  แต่ควรจะวางแผนติดต่อ

แหล่งพันธุ์แต่เนิ่น ๆ เพราะแหล่งพันธุ์ในพ้ืนที่มีน้อย 
2. ฤดูการปลูกกล้วยไข่ที่เหมาะสม ควรปลูกต้นฤดูฝน  และหลีกเลี่ยงการปลูกช่วงที่มีฝนตกชุก 

โดยเฉพาะในบริเวณท่ีมีการระบายน้่าไม่ดี  เพราะจะท่าให้มีความเสี่ยงสูงจากปัญหาต้นเน่า 
3. ไม่ปลูกกล้วยไข่ในแหล่งที่เคยพบการระบาดขอโรคราเม็ดผักกาด เพราะรานี้สามารถเข้าท่าลายต้น

กล้วยไข่ได้ หรือถ้ามีความจ่าเป็นต้องใช้สารป้องกันก่าจัดเชื้อรา หรือใช้ราป้องกันก่าจัดโรคพืช คือ รา
ไตรโคเดอร์มาราดโคนต้นเมื่อพบอาการของโรค 

4. ควรมีการให้น้่าอย่างสม่่าเสมอในช่วงฤดูแล้ง 1-2 ครั้งต่อสัปดาห์  ร่วมกับการให้ปุ๋ยที่พอเพียงเพ่ือให้
ได้ผลผลิตสูงและได้ผลผลิตที่มีคุณภาพ 

5. ควรมีการท่าแนวกันลมรอบแปลงเพราะพ้ืนที่ภาคอีสานมักมีพายุพัดแรงในช่วงต้นฤดูฝน 
6. ต้องมีการตัดแต่งหน่อข้างออกอย่างสม่่าเสมอ  ให้เหลือหน่อที่สมบูรณ์ 2 หน่อต่อกอ และควรเป็น

หน่อระดับกลางและระดับเล็กเพ่ือไมให้หน่อแย่งอาหารจากต้นแม่มากเกินไป 
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การศึกษาผลของภาชนะบรรจุและวิธีการจัดการต่างๆ เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษากล้วยไข่  โดยศึกษา 3 

ปัจจัย ได้แก่ ชนิดถุงบรรจุ (polyethylene (PE) และ low density polyethylene (LDPE))  การควบคุมโรคที่
ขั้วหวี (จุ่มสารกันรา  และจุ่มน้่าร้อน)  และการใส่สารดูดซับเอทิลีน (ใส่ และไม่ใส่) พบว่า การใช้ถุง PE มี
ประสิทธิภาพในการควบคุมการหายใจและการสุกของกล้วยไข่ได้นานกว่าการใช้ถุง LDPE  ด้านปัจจัยการควบคุม
โรค การใช้สารกันราอิมาซาลิล 250 ppm มีประสิทธิภาพในการป้องกันการเกิดโรคได้ดีที่สุดซึ่งมีผลต่อการยืดอายุ
การเก็บรักษา ตามด้วยการจุ่มน้่าร้อน และการจุ่มน้่าร้อนร่วมกับสารกันรา 125 ppm ซึ่งมีประสิทธิภาพต่่าสุด  
หากปรับลดเวลาการจุ่มน้่าร้อนลงครึ่งหนึ่งจะท่าให้ประสิทธิภาพในการป้องกันโรคลดลง   สารดูดซับเอทิลีน 
สามารถช่วยลดปริมาณก๊าซเอทิลีนในถุงบรรจุได้ดี โดยเฉพาะในช่วงที่ผลผลิตเริ่มมีการผลิตก๊าซเอทิลีนมากขึ้น 
ส่งผลต่อการยืดอายุกล้วยไข่เช่นกัน  ดังนั้นกรรมวิธีที่ดีที่สุดในการยืดอายุการเก็บรักษากล้วยไข่ คือ การใช้ถุง PE 
ร่วมกับสารกันรา 250 ppm และใส่สารดูดซับเอทิลีน สามารถเก็บรักษากล้วยไข่ที่อุณหภูมิ 13±2 °C ได้นาน 8 
สัปดาห์ มีการเกิดโรคน้อยกว่า 50% ของพ้ืนที่ขั้วหวี และคุณภาพการรับประทานปกติ ในขณะที่การใช้ถุง LDPE 
ร่วมกับสารกันรา 250 ppm และใส่สารดูดซับเอทิลีน สามารถเก็บรักษาได้เพียง 4 สัปดาห์ 

การ ศึกษาอายุการเก็บเกี่ยวที่ระดับต่างๆ ต่อภาชนะบรรจุ LDPE เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษากล้วยไข่  การ
เก็บเกี่ยวกล้วยไข่ที่อายุวันหลังกาบปลีเปิดเต็มที่ต่างๆกัน มีผลต่ออายุการเก็บรักษาในถุง PE อุณหภูมิ 13± 2 °C 
ได้ต่างกัน โดยอายุเก็บเกี่ยวน้อยกว่า (ความแก่ของผลกล้วยน้อยกว่า) จะสามารถเก็บรักษาได้นานกว่า  ดังเช่น ที่
อายุ 30 วันหลังกาบปลีเปิด ผลกล้วยส่วนใหญ่มีความแก่ 60% เก็บรักษาได้นาน 8 สัปดาห์ ในขณะที่อายุ 45 วัน
หลังกาบปลีเปิด ผลกล้วยมีความแก่ 100% เก็บรักษาได้เพียง 2 สัปดาห์ แต่อย่างไรก็ตามเมื่อพิจารณาคุณภาพ
หลังบ่มสุก อายุเก็บเกี่ยวน้อยที่ 30 วัน มีปริมาณ Total Soluble Solid: TSS ต่่าสุด ซึ่งอาจมีความหวานต่่าสุด 
ดังนั้น เมื่อพิจารณาอายุการเก็บรักษาและคุณภาพหลังการเก็บรักษาร่วมกัน อายุการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมที่สุด คือ 
35 วันหลังกาบปลีเปิดเต็มที่ มีเปอร์เซ็นต์ความแก่ของผลกล้วยส่วนใหญ่ที่ 70%  สามารถเก็บรักษาได้นาน 6 
สัปดาห์  มีคุณภาพด้านการรับประทานปกติ และมีปริมาณ TSS ไม่แตกต่างจากกล้วยที่เก็บเกี่ยวที่อายุมากกว่า
หรือหากส่งออกที่ระยะทางไม่ไกล เช่น จีน ซึ่งใช้เวลาเดินทางประมาณ 2 สัปดาห์ ก็อาจเก็บเกี่ยวที่อายุ 37 วัน
หลังกาบปลีเปิด ซึ่งผลกล้วยส่วนใหญ่มีความแก่ 70% เช่นกัน สามารถเก็บรักษาได้นาน 4 สัปดาห์ และคุณภาพ
ด้านการรับประทานปกติ  เมื่อน่ากล้วยที่เก็บเกี่ยวอายุ 35 วันหลังกาบปลีเปิดมาทดสอบกรรมวิธีลดการเกิดจุด
กระและการเกิดโรคในสภาพบ่มสุกและไว้ที่อุณหภูมิห้อง (ไม่เก็บรักษา) และหลังการเก็บรักษาในถุง  PE ที่ 13± 2 
°C นาน 4 สัปดาห์แล้วจึงน่ามาบ่มสุก กรรมวิธีที่ดีที่สุดส่าหรับบ่มทันทีไม่เก็บรักษา คือ  การจุ่มสารกันรา และ
กรรมวิธีที่ดีที่สุดส่าหรับบ่มหลังการเก็บรักษา คือ การจุ่มสารกันราร่วมกับไคโตซาน 
 

 
กิจกรรมที่ 2  การวิจัยพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตเพื่อเพิ่มคุณภาพผลผลิตกล้วยหอม 

การทดสอบเทคโนโลยีการผลิตกล้วยหอมคุณภาพเพ่ือการส่งออกในจังหวัดปทุมธานี โดยคัดเลือกพ้ืนที่ที่มี
การปลูกกล้วยในจังหวัดปทุมธานี  วิเคราะห์พ้ืนที่ ทดสอบเทคโนโลยีที่น่าเข้าไปทดสอบกับวิธีที่เกษตรกรปฏิบัติ   
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พบว่า กรรมวิธีทดสอบมีต้นทุนน้อยกว่าท่าให้มีรายได้สุทธิมากกว่ากรรมวิธีเกษตรกร และจ่านวนหวีต่อเครือ 
น้่าหนักเครือ น้่าหนักหวี จ่านวนหวีต่อเครือ น้่าหนักผล ความยาวผล เส้นรอบวงผล ของทั้ง 2 กรรมวิธีไม่แตกต่าง
กัน  การใช้เทคโนโลยีแบบผสมผสานในการผลิตกล้วยหอม โดยใช้ปุ๋ยเคมีควบคู่กับการใช้ปุ๋ยอินทรีย์ ช่วยลดต้นทุนการ
ผลิต และเมื่อน่าเทคโนโลยีเข้าไปทดสอบแม้จะมีการใส่ปุ๋ยเคมีน้อยกว่าวิธีเกษตรกร แต่จ่านวนหวีต่อเครือ น้่าหนัก
เครือ น้่าหนักหวี จ่านวนหวีต่อเครือ น้่าหนักผล ความยาวผล เส้นรอบวงผล ของกรรมวิธีทดสอบและกรรมวิธี
เกษตรกรไม่แตกต่างกัน ดังนั้นการพัฒนาการใช้ปุ๋ยเคมีและอินทรีย์เพ่ือผลิตกล้วยหอมให้มีคุณภาพ ที่เกษตรกรมี
ส่วนร่วมและเห็นผลการทดสอบสามารถน่าไปปรับใช้ได้ 
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โครงการวิจัย 2 การวิจัยคัดเลือกพันธุ์และพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตกล้วยเพื่อการบริโภคสด เพิ่มมูลค่าเป็น 
ผลิตภัณฑ์และการน าสารส าคัญจากกล้วยไปใช้ประโยชน์ 

 
กิจกรรมที่ 1.การคัดเลือกสายพันธุ์กล้วยท่ีมีศักยภาพ 

 
การคัดเลือกสายต้นกล้วยน้่าว้า ได้แก่ กล้วยน้่าว้านวลจันทร์  กล้วยน้่าว้าอุบลราชธานี  กล้วยน้่าว้า 

สุโขทัย 43-1 กล้วยน้่าว้าสุโขทัย 43-2  กล้วยน้่าว้าสุโขทัย 55-3  กล้วยน้่าว้าสุโขทัย 55-4  กล้วยน้่าว้าปากช่อง
50  กล้วยน้่าว้ามะลิอ่อง  โดยมีเกณฑ์การคัดเลือกกล้วยน้่าว้าที่ให้ผลผลิตสูง  จ่านวนหวีต่อเครือมากกว่า 7 หวี 
มีรสชาติหวาน ไม่เปรี้ยว พบว่า ทุกสายต้นที่คัดเลือกมีการเจริญเติบโตและให้ผลผลิตดีกว่ากล้วยน้่าว้ามะลิอ่องที่
ใช้เป็นพันธุ์เปรียบเทียบ และกล้วยน้่าว้าสายต้นสุโขทัย 55-4 เจริญเติบโตดีที่สุด คือมีความสูงต้น 3.73 เมตร 
น้่าหนักเครือ 24.7 กิโลกรัม มี 11 หวีต่อเครือ น้่าหนักหวีเฉลี่ย 1.96 กิโลกรัม จ่านวนผล 17 ผลต่อหวี แต่
เนื่องจากเป็นข้อมูลที่มาจากแปลงปลูกแห่งเดียว ซึ่งควรจะได้น้่าพันธุ์ที่ได้ปลูกทดสอบกับพันธุ์การค้าในท้องถิ่นที่
เป็นแหล่งปลูกในภาคอื่น ๆ เพื่อให้ได้ข้อมูลเพิ่มเติมในการแนะน่าพันธุ์ให้แก่เกษตรกรต่อไป 

การศึกษาและบันทึกลักษณะทางพฤกษศาสตร์เบื้องต้นของกล้วยจากแปลงรวบรวมพันธุกรรมกล้วยตาม 
Descriptor for Musa จ่านวน 80 ลักษณะ กล้วยที่เก็บข้อมูลครบทุกลักษณะ แล้วมีจ่านวน 39 สายพันธุ์ ได้แก่ 
น้่าว้าขาวแพร่  น้่าว้าครั่ง  น้่าว้าค่อม  น้่าว้าด่า  น้่าว้าแดงนครพนม  น้่าว้าเตี้ย  น้่าว้าท่าแม่จันเชียงราย  น้่าว้า
นครพนม  น้่าว้านครศรีธรรมราช  น้่าว้านวลจันทร์  น้่าว้านวลท่าตะเกียบ  น้่าว้านวลป่าโมกอ่างทอง  น้่าว้าปาก
ช่อง 50  น้่าว้าพัทลุง  น้่าว้าเพชรบุรี  น้่าว้าแพร่  น้่าว้ามะลิอ่อง  น้่าว้าแม่จันเชียงราย  น้่าว้ายักษ์  น้่าว้าอุบล  
ข้างกุฏิไส้ลาย  จีนพัทลุง  ทองขี้แมว  ทองส้ม  นมสวรรค์  นากค่อม(แดงอิสราเอล)  เปรี้ยวบ้านไร่  ลามัต  แลนดี้  
หอมพม่า  ลูกมากท่าตะเกียบ  หอมเขียว  หอมจ่าปา  หอมทิพย์นครสวรรค์  แส้ม้า  ป่ามูเซอตาก  เทพรส  ไข่
ทองร่วง  โอกินาวา และเก็บข้อมูลได้บางส่วน จ่านวน 103 สายพันธุ์ 

 
 

กิจกรรมที่ 2 การพัฒนาการใช้ประโยชน์จากคุณค่าทางโภชนาการของกล้วยและการพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูป
ชนิดใหม่ๆเพื่อเพิ่มมูลค่าผลผลิต 

 
การเก็บรักษาผลผลิตก่อนการแปรรูป 
การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและการเก็บรักษาคุณภาพของกล้วยน้ าว้าก่อนการแปรรูปเป็นเครื่องดื่ม
สุขภาพ   

1. การใช้ไคโตซานความเข้มข้น 0.25 % ร่วมกับบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ ความหนา 25 ไมครอน สามารถชะลอ
การพัฒนาสีของเปลือก และรักษาคุณค่าทางโภชนาการของเนื้อกล้วยน้่าว้าได้นานที่สุด  

2. การใช้บรรจุภัณฑ์แอคทีฟความหนา 40 ไมครอน สามารถเร่งการพัฒนาสีเปลือกของกล้วยน้่าว้าหลังการ
เก็บเก่ียว เมื่อเปรียบเทียบกับการใช้บรรจุภัณฑ์แอคทีฟความหนา 25 ไมครอน 
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3. การใช้สารละลายไคโตซานความเข้มข้น 0.25 % ร่วมกับบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ ความหนา 25 ไมครอน 
สามารถชะลอการเปลี่ยนสีของเปลือกได้นาน 12 วัน เมื่อเปรียบเทียบการใช้ร่วมกับบรรจุภัณฑ์แอคทีฟความหนา 
40 ไมครอน ชะลอได้นาน 3-9 วัน 

4. กรรมวิธีการใช้สารยืดอายุร่วมกับการใช้บรรจุภัณฑ์แอคทีฟทุกกรรมวิธี ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคสูง 
ตลอดการเก็บรักษากล้วยน้่าว้านาน 15 วัน 

5.ระยะสุกแก่ของกล้วยน้่าว้าที่เหมาะสมกับการแปรรูปเป็นเครื่องดื่ม คือ ความสุกแก่ระยะที่ 4 ระยะเปลือก
กล้วยเปลี่ยนสีจากเขียวเป็นเหลืองปนเขียว เหมาะสมกับการผลิตเครื่องดื่มนมกล้วย และความสุกแก่ระยะที่ 8 
ระยะที่เปลือกเปลี่ยนเป็นสีน้่าตาลเข้มทั้งผล เหมาะสมกับการท่าเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ต่่า  
 
คุณค่าทางโภชนาการและยืดอายุเก็บรักษาคุณภาพของกล้วยหอมและกล้วยไข่ในขั้นตอนเตรียมวัตถุดิบก่อน
การแปรรูปเป็นเครื่องดื่มสุขภาพ 

1.ระดับการสุกกล้วยไข่และกล้วยหอมท่ีเหมาะกับการแปรรูปเป็นเครื่องดื่มนมกล้วย คือ ระยะเปลือกกล้วย
เปลี่ยนจากสีเขียวกลาย เป็นสีเหลือง 60-80% ของพ้ืนที่ผิวทั้งหมด ซึ่งเป็นระยะการสุกเดียวกับกล้วยน้่าว้าที่น่ามา
เป็นวัตถุดิบในการแปรรูปเครื่องดื่มนมกล้วย 

2.การใช้บรรจุภัณฑ์แอคทีฟ หนา 25 ไมครอน กับกล้วยไข่ดิบที่ได้รับ 1-mcp สามารถชะลอการสุกเหมาะ
กับการเป็นวัตถุดิบในการแปรรูปเครื่องดื่มนมกล้วยได้นาน 40 วัน ขณะเก็บรักษาท่ี 14 oC 

3.การใช้บรรจุภัณฑ์แอคทีฟหนา 40 ไมครอน กับกล้วยหอมดิบที่ได้รับ 1-mcp สามารถชะลอการสุกเหมาะ
กับการเป็นวัตถุดิบในการแปรรูปเครื่องดื่มนมกล้วย นาน 49 วัน ขณะเก็บรักษาที่ 14 oC 

4.การเคลือบผลกล้วยไข่ดิบและกล้วยหอมดิบที่ได้รับ 1- mcp ด้วยกรดซิคริคร่วมกับไคโตซาน บรรจุในถุง
แอคทีฟ เก็บรักษาที่ 14 oC สามารถเก็บรักษาได้นาน 21 และ 49 วัน โดยที่เปลือกผลกล้วยยังสด และคงความ
เขียว ไม่พบการเกิดโรค และเมื่อย้ายมาเก็บที่อุณหภูมิห้อง นาน 3 วัน เพ่ือดูการสุกและอาการผิดปกติที่เกิดขึ้น 
พบว่า กล้วยไข่ท่ีได้รับกรรมวิธีดังกล่าว สามารถพัฒนาการสุกเป็นปกติ และสามารถชะลอการสุกในกล้วยหอมดิบ
ได้ โดยเนื้อกล้วยหอมดิบไม่พบอาการผิดปกติ เมื่อเปรียบเทียบกับการเคลือบสารยืดอายุชนิดอื่น  

5.การเคลือบผิวกล้วยกล้วยไข่และกล้วยหอมด้วยสาร GRAS ทุกกรรมวิธี สามารถชะลอสุกของผลกล้วย 
และลดการเน่าเสียที่บริเวณผลและหวีได้ดี เมื่อเปรียบเทียบกับตัวควบคุมตลอดจนสิ้นสุดการทดลอง  
 
การพัฒนาอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากกล้วย 
การผลิตผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพจากกล้วย  

1. การผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ต่่าจากกล้วย ใช้กล้วยน้่าว้าที่ความสุกระดับ 6 มาหมักให้ได้แอลกอฮอล ์
7% โดยปริมาตร มีระดับความขมอยู่ที่ IBU 30–33 เป็นคุณภาพเบียร์ประเภทแอมเบอร์ สามารถรักษากลิ่นกล้วย
น้่าว้าโดยไม่โดนกลบด้วยกลิ่นมอลท์หรือฮอประหว่างขั้นตอนการผลิตเบียร์ และคงคุณค่าทางอาหารของเบียร์
กล้วยอยา่งชัดเจนเมื่อเทียบกับเบียร์ตามท้องตลาด 



24 
 

2. การผลิตเครื่องดื่มที่มีสารอาหารพร้อมใช้ ท่าการสกัดสาร Galacto-oligosaccharide (เป็นสารส่าคญั
ส่าหรับพัฒนาการของเด็กร่วมกับนม) จากกล้วยด้วยความร้อนที่ 450C เป็นเวลา30 นาที โดยกล้วยไข่ไดส้ารสกัด 
GOS มากที่สุด โดยการประยุกต์ใช้สารคอลลอยด์ชนิดเวย์โปรตีนอัตราส่วน 1 : 9 สกัดด้วยความร้อน 45 นาท ีอีก
ครั้ง ก่อนน่าไปเข้ากระบวนการท่าแห้ง อย่างไรก็ตามผู้บริโภคกลับยอมรับสารสกัดที่ใช้ร่วมกับเคซีนมากกว่า 
โดยสารสกัดดังกล่าวสามารถน่าไปใช้ได้ในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตกล้วยที่ผู้บริโภคยอมรับอัตราส่วนสารสกัดต่อน้่าตาลที่ 
21 : 5 ของส่วนประกอบทั้งหมด 

3. เปลือกกล้วย หลังจากขูดเนื้อกล้วยออกยังมีสาระส่าคัญ เช่น แทนนินเพื่อสกัดน่าไปใช้ในผลิตภัณฑ์เพ่ือ
ช่วยในการลดน้่าหนักและการขับถ่ายโดยปริมาณแทนนินด้วยดัชนีเจลลาตินของเปลือกกล้วยจะอยู่ที่ 142.8 – 
148.3 กรัมต่อเปลือกกล้วย 1 กิโลกรัม การสกัดแทนนินโดยการอบลมร้อนที่ 600C เป็นเวลา 2 ชั่วโมง สกัดได้
แทนนินกว่า 90 % ของแทนนินทั้งหมด สามารถน่าแทนนินผงดังกล่าวไปใช้ในการผลิตเยลลี่แทนนินเพื่อง่ายต่อ
การบริโภคและพบว่าในเจลลี่แทนนินที่มีสารสกัด 20 กรัม เป็นปริมาณที่ผู้บริโภคยอมรับและไม่มีรสเฝื่อน 
 การผลิตไอศกรีมกล้วยไขมันต่ าโดยใช้มอลโทเด็กซ์ตรินเป็นสารทดแทนไขมัน 

กล้วยที่เหมาะส่าหรับน่ามาแปรรูปเป็นไอศกรีม ได้แก่ กล้วยหอม และกล้วยเล็บมือนาง เนื่องจากมีกลิ่น
รสที่เด่นชัด รวมทั้งมีสีและเนื้อสัมผัสที่ดี โดยระยะการสุกของกล้วยที่เหมาะส่าหรับน่ามาแปรรูปเป็นไอศกรีม คือ 
กล้วยที่มีระยะการสุกที่เจ็ด เนื่องจากมีการสุกเต็มที่ มีกลิ่นหอม รวมทั้งมีรสชาติหวาน ท่าให้สามารถลดปริ มาณ
น้่าตาลในสูตรการผลิตไอศกรีมได้  การลดปริมาณไขมัน และเพ่ิมปริมาณมอลโทเด็กซ์ทรินตามสัดส่วนของไขมันที่
ลดลงรวมทั้งการเพ่ิมปริมาณน้่าตาลในไอศกรีมกล้วยทั้ง 4 ชนิด มีผลท่าให้ตัวอย่างไอศกรีมมีค่าสีแตกต่างจาก
ตัวอย่างควบคุม โดยค่า a* มากขึ้น ค่า b* และ ค่า L* ลดลง  ปริมาณของแข็งทั้งหมดในส่วนผสมเพ่ิมขึ้น ท่าให้
ความความหนืดของไอศกรีมมิกซ์มีค่าสูงขึ้น ความแน่นแข็งของไอศกรีมมากขึ้น แต่ร้อยละการขึ้นฟูต่่าลง และมี
อัตราการละลายสูงขึ้น โดยไอศกรีมกล้วยที่มีไขมันร้อยละ 3 ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเด็กซ์ทรินร้อยละ 2 และ
ปริมาณน้่าตาลร้อยละ 3 ของส่วนผสม ให้การขึ้นฟูและความแน่นเนื้อใกล้เคียงกับไอศกรีมกล้วยสูตรควบคุมมาก
ที่สุด ได้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสใกล้เคียงกับไอศกรีมกล้วยสูตรควบคุม (ไขมันร้อยละ 5) มากที่สุด 

 
การเพิ่มมูลค่าจากสารสกัดจากกล้วยในเวชภัณฑ์เพื่อสุขภาพ 
สารสกัดจากเปลือกกล้วย ฤทธิ์ต้านการออกซิเดชั่น และการประยุกต์ใช้ในการผลิตโลชั่น 

1. การสกัดสารจากเปลือกกล้วย โดยใช้เอทานอลเป็นตัวท่าละลาย อัตราส่วนของตัวท่าละลายต่อเปลือก
กล้วยที่ 5 : 1 เหมาะสมกว่า 10 : 1 

2. การสกัดสารสกัดจากเปลือกกล้วยโดยใช้สารละลายเอทานอล 70 % v/v สามารถสกัดสารสกัดเปลือก
กล้วยที่มีความสามารถต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมดสูงกว่าการสกัดด้วยสารละลายเอทา
นอล 95 % v/v 

3. สารสกัดเปลือกกล้วยเล็บมือนางมีความสามารถต้านอนุมูลอิสระและสารประกอบฟีนอลทั้งหมดสูงกว่า 
กล้วยหอม กล้วยไข่ และกล้วยน้่าว้า ตามล่าดับ 
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4. สารต้านอนุมูลอิสระในสารสกัดเปลือกกล้วยส่วนใหญ่เป็นสารประกอบฟีนอล ซึ่งมีสารประกอบฟลาโว
นอยด์เป็นองค์ประกอบและยังมีสารประกอบฟีนอลชนิดอื่นอยู่อีกด้วย 

5. การประยุกต์ใช้สารสกัดเปลือกกล้วยในผลิตภัณฑ์โลชั่น โดยการผลิตด้วยสูตร 1 และ สูตร 2 ได้โลชั่น
ผสมสารสกัดเปลือกกล้วยเนื้อสีขาว มีที่ช่วง pH เหมาะสมตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ผลิตภัณฑ์บ่ารุงผิว (มผช.
551/2553) มีความคงสภาพ และการยอมรับโดยรวมของผลิตภัณฑ์ในระดับท่ีไม่แตกต่างกัน 

6. ควรศึกษาถึงองค์ประกอบของสารต้านอนุมูลอิสระ เช่น สารประกอบโดพามีน กาแลกโตคาเตชิน ใน
เปลือกกล้วย เพ่ือให้ทราบถึงสารส่าคัญที่มีอยู่ในเปลือกกล้วย และการทดสอบประสิทธิภาพทางด้านการใช้งาน
ผลิตภัณฑ์โลชั่น 
 
การผลิตบรรจุภัณฑ์ชีวภาพจากกล้วย 
การผลิตพลาสติกชีวภาพจากต้นกล้วยเพื่อประยุกใช้เป็นบรรจุภัณฑ์ 
 พลาสติกชีวภาพ  หรือคาร์บอกซีเมทธิลเซลลูโลส (Carboxymethyl cellulose : CMC) สามารถ
สังเคราะห์ได้จากการน่าเซลลูโลสจากต้นกล้วยมาท่าปฏิกิริยากับกรดคลอโรอะซิติกแอซิดในสภาวะเบส ได้ CMC 
ร้อยละ 140.89 ของน้่าหนักเซลลูโลสตั้งต้น  เป็นผงสีเหลืองอ่อน ละลายน้่าได้ดี  มีความบริสุทธิ์ประมาณ 95.35 
%  ความชื้น 12.64%  และมีองศาการแทนที่ เท่ากับ 1.02  เมื่อน่า CMC มาทดสอบขึ้นรูปเป็นแผ่นฟิล์ม  โดย
การเติมสารเติมแต่ง 2 ชนิด คือ กลีเซอรอล และพอลิเอทธิลีนไกลคอล ที่ 10%, 20%, 30% และ 40% โดย
น้่าหนัก  พบว่า ฟิล์มคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลสที่ผสมกลีเซอรอล มีสีน้่าตาลอ่อน ขุ่น โปร่งแสง มีความอ่อนตัว และ
เหนียว  ฟิล์มคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลสที่ผสมพอลิเอทีลีนไกลคอล มีสีขาวขุ่นอมเหลือง โปร่งแสง แข็งกว่าฟิล์มที่
ผสมกลีเซอรอล แต่น้อยกว่าฟิล์มที่ไม่ผสมสารเติมแต่ง  ส่วนฟิล์มคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลสที่ไม่ผสมสารเติมแต่ง มีสี
ขาวขุ่นอมเหลือง โปร่งแสง แข็ง และฉีกขาดง่าย  จึงมีความเป็นไปได้ที่จะน่าฟิล์มคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลสผสมกลี
เซอรอลไปพัฒนาต่อเป็นบรรจุภัณฑ์ต่อไป  โดยทดสอบคุณสมบัติของฟิล์มเพิ่มเติม  เช่น  ความต้านทานต่อแรงดึง  
เปอร์เซ็นต์การยืดตัว  อัตราการซึมผ่านของน้่าและออกซิเจน  และการย่อยสลายทางชีวภาพ  เป็นต้น  และ
ทดลองขึ้นรูปเป็นบรรจุภัณฑ์  
 
การผลิตฟรุตแตนผงจากกล้วยและประโยชน์กากกล้วย 

 การสกัดฟรุกแตนจากกล้วยโดยใช้น้่าเป็นตัวละลายสามารถสกัดฟรุกแตนได้ดีกว่าสารละลายเอทานอล 
70% โดยกล้วยหอมดิบเป็นกล้วยที่มีความเหมาะสมในการสกัดฟรุกแตนมากกว่ากล้วยชนิดอ่ืน ๆ เนื่องจากเป็น
กล้วยดิบที่มีปริมาณฟรุกแตนสูงและสามารถน่ากากที่เหลือจากการสกัดมาผลิตเป็นผงกากกล้วยต่อได้ อัตราส่วน
กล้วยหอมต่อน้่าที่เหมาะสมในการสกัดฟรุกแตนคือ 30: 100 เมื่อทดสอบท่าแห้งสารสกัดฟรุกแตนจากกล้วยหอม
โดยการท่าแห้งแบบพ่นฝอยและการระเหยแห้งภายใต้สูญญากาศแล้วอบแห้งด้วยลมร้อนผงสารสกัดฟรุกแตนจาก
การท่าแห้งแบบพ่นฝอยจะมีปริมาณฟรุกแตนทั้งหมดสูงกว่าผงสารสกัดจากระเหยแห้งภายใต้สูญญากาศแล้ว
อบแห้งด้วยลมร้อน แต่มีปริมาณฟรุกแตนต่่ากว่าฟรุกแตนในท้องตลาด อาจจ่าเป็นต้องแยกฟรุกแตนออกจากสาร
ปนเปื้อนอ่ืน ๆ เพื่อให้ได้สารสกัดที่มีปริมาณฟรุกแตนที่สูงขึ้น กากกล้วยที่เหลือจากสกัดสามารถน่ามาผลิตเป็นผง
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กากกล้วยโดยใช้ egg white powder 0.5 % เป็นสารก่อโฟมที่เหมาะสมในการท่าแห้งแบบโฟมกากกล้วยที่เหลือ
จากการสกัดฟรุกแตนมากกว่าสารก่อโฟมชนิดอ่ืน ๆ และเมื่อน่าผงแป้งมาประยุกต์ใช้ทดแทนแป้งสาลีในการผลิต
วาฟเฟิลผู้บริโภคให้การยอมรับในระดับใกล้เคียงกับวาฟเฟิลสูตรทั่วไป  

ข้อเสนอแนะ คือ ผลจากการทดลองนี้จะเป็นข้อมูลพ้ืนฐานในการสกัดและกระบวนการท่าแห้งสารสกัด 
ฟรุกแตนจากกล้วยและการประยุกต์ใช้ผงกากกล้วยผลิตภัณฑ์อาหาร หรือต่อยอดเพ่ือพัฒนากรรมวิธีการสกัดให้มี
ประสิทธิ์ภาพดีมากขึ้นต่อไป และเป็นเพ่ิมมูลค่าผลิตผลทางการเกษตร 
 
การพัฒนาระบบมาตรฐานกระบวนการผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจากล้วย 
ปริมาณสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลิตภัณฑ์จากกล้วยเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์จากข้าวบาร์เล่ย์ 
 ค่าซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในเบียร์กล้วยมีความปลอดภัยจากการใช้ของสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ สร้างความ
มั่นใจต่อผู้บริโภคเบียร์จากกล้วย โดยค่าความแปรปรวน (Variances) ของซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในเบียร์จากข้าว
บาร์เลย์และเบียร์จากกล้วยมีความต่างกันที่ระดับความเชื่อมั่นที่ร้อยละ 95  และดูค่าเฉลี่ยของปริมาณซัลเฟอร์
ไดออกไซด์ในเบียร์จากกล้วยและบียร์จากข้าวบาร์เล่ย์ เห็นได้ว่ามีความแตกต่างกัน ถ้าดูจากค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน (Std. Deviation) ของซัลเฟอร์ไดออกไซด์จากข้าวบาร์เลย์มีค่าสูงกว่าค่าซัลเฟอร์ไดออกไซด์จาก
กล้วยแสดงว่ามีการกระจายตัวของช่วงข้อมูลมาก ทั้งนี้อาจเป็นเพราะแหล่งที่ไปเก็บตัวอย่างจากข้าวบาร์เลย์มี
ความหลากหลายรวมไปถึงอุณหภูมิและแสงสว่างท่าให้สารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ที่มีอยู่ในผลิตภัณฑ์สลายตัวได้ 
ท่าให้ค่าซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลิตภัณฑ์จากข้าวบาร์เลย์จึงมีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Std. Deviation) เท่ากับ 
2.54 ซึ่งสูงกว่าค่าซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลิตภัณฑ์จากกล้วย  
 
การพัฒนาระบบมาตรฐานกระบวนการผลิตภัณฑ์จากกล้วย 
ปริมาณสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลิตภัณฑ์จากกล้วย 
 จากการสุ่มเก็บตัวอย่าง และวิเคราะห์ปริมาณสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์จากผลิตภัณฑ์จากกล้วยรวมทั้งสิ้น 
144 ตัวอย่าง พบว่า ส่วนใหญ่มีการใช้สารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในกระบวนการผลิต ไม่ว่าจะเป็นการ ล้าง/แช่ก่อน
แปรรูป หรือ ตั้งใจเติมเพ่ือช่วยยืดอายุผลิตภัณฑ์ หรือให้สีผลิตภัณฑ์ไม่ด่า น่ารับประทาน  แตส่ามารถบริโภคได้ ไม่
เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค ซึ่งคณะกรรมการ JECFA (Joint FAO/WHO Expert Committee on Food 
Additives) ซึ่งเป็นหน่วยงานที่ประเมินความปลอดภัยของการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ได้ก่าหนดค่าปริมาณการ
บริโภคต่อวัน(Acceptable Daily Intake: ADI) ของซัลเฟอร์ไดออกไซด์ เท่ากับ 0.7 มิลลิกรัมต่อน้่าหนักตัว 1 
กิโลกรัมต่อวัน  
ข้อเสนอแนะ 

1. เผยแพร่ข้อมูลคุณภาพผลิตภัณฑ์จากกล้วยด้านสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ให้กับผู้สนใจทั่วไป  
2.ให้ค่าแนะน่าแก่ผู้ประกอบการผลิตให้ตระหนักถึงวิธีและปริมาณการใช้ให้เป็นไปตามท่ีกฎระเบียบที่

ก่าหนดของภาครัฐ เพื่อความปลอดภัยต่อผู้บริโภค  
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3.ใช้เป็นข้อมูลประกอบการพิจารณาให้ข้อคิดเห็นการก่าหนดมาตรฐานสินค้าระดับประเทศและมาตรฐาน
อาหารระหว่างประเทศ 
 
การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตผลเกษตรเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ 
การใช้แป้งกล้วยชนิดต่างๆ ทดแทนแป้งในผลิตภัณฑ์อาหารเส้น 

1. การผลิตแป้งกล้วยจากกล้วย 3 ชนิดได้แก่ กล้วยน้่าว้า กล้วยหอม และกล้วยไข่ โดยวิธีโม่แห้งและโม่
เปียก จะได้แป้งกล้วยที่มีสีจะมีลักษณะเป็นผงเนื้อละเอียดและมีกลิ่นหอมอ่อน ๆ ของกล้วยแต่ละชนิด โดยวิธีการ
โม่แห้งให้สีของแป้งสีเหลืองนวลมากกว่าวิธีการโม่เปียก ซึ่งประกอบด้วยร้อยละของปริมาณความชื้น 6.23–7.933  
โปรตีน 2.22–4.48  ไขมัน 0.1–0.34  เถ้า 1.78–4.09  แป้ง 75.50–83.53 และฟรุกแตน 0.036– 0.081 

2.  การศึกษาการใช้แป้งกล้วยน้่าว้าและแป้งกล้วยไข่ ทดแทนแป้งในการผลิตเส้นพาสต้า พบว่าสามารถใช้
แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีดูรับเซโมลินาได้สูงสุดร้อยละ 20 ของน้่าหนักแป้งทั้งหมด หากทดแทนด้วยแป้งกล้วยใน
ปริมาณสูงกว่านี้ แรงต้านแรงดึงขาดของเส้นพาสต้าลดลง แป้งไม่สามารถรีดเป็นแผ่นและตัดเส้นได้ โดยระดับการ
ทดแทนด้วยแป้งกล้วยน้่าว้าร้อยละ 10 มีแรงต้านแรงดึงขาดของเส้นพาสต้าในระดับเดียวกับเส้นพาสต้าสูตรทั่วไป 

3. การผลิตเส้นพาสต้าจากแป้งกล้วยจ่าต้องใช้สารเพ่ิมคุณสมบัติ โดยการใช้กัมกัมผสมแซนแทนกัมใน
อัตราส่วน 1 : 1 ร้อยละ 5 ของปริมาณแป้งทั้งหมด ดีกว่าการใช้ CMC และการใช้กัมกัมผสมแซนแทนกัมใน
อัตราส่วน 1 : 1 ร้อยละ 5 และ 10 ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคในด้านสี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม ความเหนียว 
และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันทางสถิติ แต่การยอมรับด้านความนุ่มและความเหนียวของเส้นต่่ากว่าเส้น
พาสต้าสูตรทั่วไปจากแป้งสาลีดูรัมเซโมลินา  

4. สามารถน่าวิธีการผลิตเส้นพาสต้าโดยใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีและเส้นพาสต้าจากแป้งกล้วยเพ่ือ
เพ่ิมคุณค่าทางอาหารและลดต้นทุนการผลิตจากการทดลองนี้ไปเผยแพร่ให้กับกลุ่มเกษตรกรและวิสาหวิสาหกิจ
ชุมชนเพ่ือให้เกิดการผลิตเพ่ือให้เกิดการผลิตในเชิงพานิชย์ได ้

5. สามารถน่าสูตรผลิตภัณฑ์ที่ได้ไปพัฒนาต่อยอดเพ่ือใช้ในอาหารส่าหรับการบ่าบัดโรคในกลุ่มผู้ป่วยต่างๆ 
โดยพัฒนาเป็นอาหารที่มีฤทธิ์เป็นยาเพ่ือใช้เป็นทางเลือกของการโภชนบ่าบัดให้เหมาะกับกลุ่มอาการของผู้ป่วย
นั้นๆ โดยการเพ่ิมชนิดของผักและผลไม้เพ่ือให้ได้สารพฤกษเคมีต่างๆ ตามต้องการ 

 
การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์/ค าแนะน า 

 ได้สายต้นกล้วยไข่จ่านวน 9 สายต้น น่าไปใช้ไปปลูกเปรียบเทียบและทดสอบตามข้ันตอนการปรับปรุง
พันธุ์เพ่ือการขอรับรองพันธุ์ต่อไป 

 กล้วยไข่สามารถปลูกได้ทั้งในสภาพแปลงเดี่ยวและแปลงแซม แต่ต้องมีการจัดการแปลงอย่างดี
โดยเฉพาะในช่วงฤดูแล้ง กล้วยไข่เป็นพืชที่ต้องการน้่าอย่างเพียงพอส่าหรับการเจริญเติบโตและการ
ให้ผลผลิต ในช่วงฤดูแล้งในสภาพแปลงแซมอุณหภูมิในแปลงจะต่่ากว่าความชื้นสัมพัทธ์สูงกว่าแปลง
กลางแจ้ง ท่าให้กล้วยเจริญเติบโตได้ดีและให้ผลผลิตมากกว่า อย่างไรก็ตามทั้ง 2 สภาพการปลูก ผู้
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ปลูกต้องมีการจัดการน้่า การจัดการศัตรูพืชและการตัดหวีสุดท้ายออก เพ่ือให้ได้ผลผลิตที่ได้มาตรฐาน 
ได้เกรดส่งออกเพ่ิมมากข้ึน โดยเฉพาะผิวของผลขนาดของหวีท่าให้ได้รับผลตอบแทนเพ่ิมมากขึ้น 

 นักวิจัยสามารถน่าข้อมูลการผลิตกล้วยไข่คุณภาพที่พบปัญหาการหักล้มจากแรงลมในช่วงฤดูแล้งใน
พ้ืนที่ภาคเหนือตอนล่างไปพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตกล้วยไข่ในพ้ืนที่ 

 ได้ข้อมูลศักยภาพการผลิตกล้วยไข่เชิงการค้าในจังหวัดหนองคาย นครพนม ชัยภูมิ และมุกดาหาร  ใช้
เป็นแหล่งพันธุ์  แหล่งเรียนรู้การปลูกกล้วยไข่ในเขตภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนบน  และจัดท่า
ค่าแนะน่าให้เกษตรกร ผู้สนใจ หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง น่าไปใช้ประโยชน์ และพัฒนาต่อให้มีความ
สมบูรณ์ยิ่งขึ้นไป 

 การยืดอายุกล้วยไข่ส่าหรับการส่งออก โดยเก็บเกี่ยวกล้วยไข่ที่ระยะสุกแก่ 70% ตัดหวี ตกแต่งปลาย
ลูก ล้างท่าความสะอาด จากนั้นจุ่มสารป้องกันเชื้อราอิมาซาลิล 250 ppm ผึ่งแห้งแล้วบรรจุลงกล่อง
ขนาดบรรจุ 14 กิโลกรัม ที่รองด้วยถุง PE ความหนา 30 ไมครอน ใส่ซองบรรจุสารดูดซับเอทิลีนซอง
ละ 5 กรัม จ่านวน 5 ซอง กระจายทั่วกล่องและปิดปากถุง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13±2  °C สามารถเก็บ
รักษาได้นาน 8 สัปดาห์ โดยไม่พบความผิดปกติใดๆหลังการเก็บรักษา และเม่ือผลสุก 

 การเก็บเกี่ยวกล้วยไข่เพ่ือการส่งออก ที่อายุ 35-37 วันหลังกาบปลีเปิดเต็มที่ (ฤดูฝน)  ผลกล้วยจะมี
ความแก่ประมาณ 70% เก็บรักษาในถุง PE ที่ 13± 2 °C ได้นาน 4-6 สัปดาห์ คุณภาพหลังการเก็บ
รักษาและรสชาติปกติ  และหากจุ่มสารกันรา 250 ppm ร่วมกับจุ่มไคโตซาน 0.5% ก่อนบรรจุในถุง 
PE ช่วยชะลอการเกิดจุดกระและการเกิดโรคที่ขั้วหวีได้  แต่ส่าหรับการวางขายในประเทศซึ่งไม่ต้อง
เก็บรักษาในอุณหภูมิเย็น สามารถน่ากล้วยไข่จุ่มสารกันรา 250 ppm เพ่ือช่วยชะลอการเกิดจุดกระ
และการเกิดโรคท่ีขั้วหวีได้ 

 คัดเลือกไดไ้ด้สายพันธุ์กล้วยน้่าว้าเพ่ือปลูกเปรียบเทียบกับพันธุ์การค้าในท้องถิ่นที่เป็นแหล่งปลูกในภาค
อ่ืนๆ เพ่ือให้ได้ข้อมูลเพิ่มเติมในการแนะน่าพันธุ์ให้แก่เกษตรกรต่อไป  

 ได้รูปแบบผลิตภัณฑ์จากกล้วย เช่น 
o เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ต่่าจากกล้วยน้่าว้าทีค่วามสุกระดับ 6 
o เครื่องดื่มท่ีมีสารอาหารพร้อมใช้ กล้วยไข่ 
o ปริมาณแทนนินด้วยดัชนีเจลลาตินของเปลือกกล้วยจะอยู่ที่ 142.8–148.3 กรัมต่อเปลือกกล้วย 

1 กิโลกรัม 
o ไอศกรีมกล้วยไขมันต่่ากล้วยหอม จากกล้วยเล็บมือนาง ระยะการสุกที่เจ็ด 
o สกัดสารต้านอนุมูลอิสระจากเปลือกกล้วย แล้วประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์โลชั่น 
o สังเคราะห์เซลลูโลสจากต้นกล้วย เป็น คาร์บอกซีเมทธิลเซลลูโลส หรือพลาสติกชีวภาพ  เพ่ือ

พัฒนาต่อเป็นบรรจุภัณฑ์ชีวภาพ 
o ข้อมูลพ้ืนฐานในการสกัดและกระบวนการท่าแห้งสารสกัดฟรุกแตนจากกล้วย  และการ

ประยุกต์ใช้กากกล้วยเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร หรือต่อยอดเพ่ือพัฒนาวิธีการสกัดให้มีประสิทธิ์ภาพ
มากขึ้น เป็นเพิ่มมูลค่าผลิตผลทางการเกษตร 
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o วิธีการผลิตเส้นพาสต้าโดยใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลี  เพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางอาหารและลด
ต้นทุนการผลิต 

 ได้ข้อมูลปริมาณสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์จากผลิตภัณฑ์จากกล้วย เพ่ือใช้ประกอบการพิจารณาให้
ข้อคิดเห็นการก่าหนดมาตรฐานสินค้าระดับประเทศและมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ 
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โครงการวิจัย 2 การวิจัยคัดเลือกพันธุ์และพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตกล้วยเพื่อการบริโภคสด เพิ่มมูลค่าเป็น 
ผลิตภัณฑ์และการน าสารส าคัญจากกล้วยไปใช้ประโยชน์ 
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ภาคผนวก 
โครงการวิจัยพัฒนาพันธุ์และเทคโนโลยีการผลิตกล้วยเศรษฐกิจเพื่อเพิ่มปริมาณผลผลิตคุณภาพเพื่อ

การส่งออก 
กิจกรรมที ่1  การวิจัยพัฒนาพันธุ์และเทคโนโลยีการผลติกล้วยไข่เพื่อเพิ่มปริมาณผลผลิตคุณภาพ 

 
ตารางผนวก ก รายละเอียดต้นทุนการผลิต ของกล้วยไข่ พันธุ์เกษตรศาสตร์ 2 และพันธุ์ก่าแพงเพชร ที่ได้รับน้่า
ตามธรรมชาติ  การให้น้่าจ่านวน 2 ครั้งต่อสัปดาห์และ 1 ครั้งต่อสัปดาห์ ในปริมาณน้่าที่เท่ากันพ้ืนที่ 1 ไร่ปีการ
ผลิต 2557/58 จังหวัดชัยภูมิ 

รายการ 
เกษตรศาสตร์ 2 ก่าแพงเพชร 

ได้รับน้่าตาม
ธรรมชาติ 

ให้น้่า 2 ครั้ง
ต่อสัปดาห ์

ให้น้่า 1 ครั้งต่อ
สัปดาห ์

ได้รับน้่าตาม
ธรรมชาติ 

ให้น้่า 2 ครั้ง
ต่อสัปดาห ์

ให้น้่า 1 ครั้ง
ต่อสัปดาห ์

1.ค่าแรง(บาท)       
- เตรียมดิน/ปลูก/ขุดหลุม 2,000 2,000 2,000 2,000 2,000 2,000 
- ใส่ปุ๋ย 4 ครั้ง 500 1,000 1,000 500 1,000 1,000 
- ก่าจัดวัชพืช 3 ครั้ง 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 
- ให้น่้า  2,000 1,000  2,000 1,000 
- เก็บเกี่ยว 1,000 2,000 2,000 1,000 2,000 2,000 

2.ค่าวัสดุ(บาท)       
- พันธุ ์ 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 
- ปุ๋ยอินทรีย ์ 500 500 500 500 500 500 
- ปุ๋ยเคม ี       

สูตร 15-15-15 832 1,664 1,664 832 1,664 1,664 
สูตร 12-24-12 884 1,768 1,768 884 1,768 1,768 

- ค่าสารเคมีป้องกันก่าจัด
วัชพืช/โรค/แมลง 

      
- ค่าไฟฟ้า*  469 469  469 469 

3. ค่าอื่นๆ       
- อุปกรณ์ระบบน้่า  8,000 8,000  8,000 8,000 

รวมต้นทุนการผลิตทั้งหมด 16,716 30,401 29,401 16,716 30,401 29,401 
 
หมายเหตุ*การค่านวณค่าไฟฟ้าในการให้น้่า 

1.ค่าพลังงานไฟฟ้าเพื่อการสูบน้่าเพื่อการเกษตร   1.798   บาทตอ่หน่วย 
   ค่าพลังงานไฟฟ้าผันแปร(FT)   0.69  บาทต่อหน่วย 
   รวมค่าพลังงานไฟฟ้า  =1.798+0.69 = 2.488   บาทต่อหน่วย 

2.ก่าลังเครื่องสูบน้่า 1.5 กิโลวัตต์ สูบน้่าได้ 6 ลบ.ม.ต่อชม. 
   ค่าไฟฟ้าต่อ1 ชม. = 1.5 X 1 X 2.488 = 3.73   บาทต่อหน่วย 

   เฉลี่ย = 3.73/6 = 0.62  บาทต่อลบ.ม. 
    พื้นที่ปลูกกล้วย 1 ไร่ ใช้น้่าท้ังหมด  756  ลบ.ม.ต่อวัน 

ค่าใช้จ่ายค่าไฟท้ังหมด = 756X0.62 = 469  บาท 
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กิจกรรมที่ 2  การวิจัยพัฒนาพันธุ์และเทคโนโลยีการผลติกล้วยหอมเพื่อเพิ่มคุณภาพผลผลิต 
 

การทดสอบเทคโนโลยีการผลิตกล้วยหอมคุณภาพเพ่ือการส่งออกในจังหวัดปทุมธานี  
ตาราง  แสดงกรรมวิธีเกษตรกร และ กรรมวิธีทดสอบ ในการผลิตกล้วยหอมทอง 

วิธีเกษตรกร วิธีทดสอบ 

การเตรียมแปลง เตรียมแปลงแบบยกร่อง กว้าง 4-5  
เมตร ความยาวตามขนาดของพ้ืนที่  

การเตรียมแปลง การปลูกแบบยกร่อง ยกร่อง กว้าง 4-
5  เมตร ความยาวตามขนาดของพ้ืนที่  

การปลูก ระยะปลูก 1.5x1.5 เมตร โดยขุดหลุม
ประมาณ 10-20 เซนติเมตร ลึกประมาณ 30 
เซนติเมตร แล้วน่าหน่อกล้วยที่เตรียมไว้ใส่หลุมแล้ว
กลบหน้าดินถมลงไปบริเวณโคนแล้วเหยียบให้แน่น ฉีด
พ่นด้วยคลอร์ไพรีฟอส 

การปลูก ระยะปลูก 1.5x1.5 เมตร โดยขุดหลุม
ประมาณ 10-20 เซนติเมตร ลึกประมาณ 30 
เซนติเมตร แล้วน่าหน่อกล้วยที่เตรียมไว้ใส่หลุมแล้ว
กลบหน้าดินถมลงไปบริเวณโคนแล้วเหยียบให้แน่น  

การให้น้่า ให้น้่าแบบร่อง อย่างสม่่าเสมอตลอดฤดูปลูก 
วันละ 1 ครั้ง  

การให้น้่า ให้น้่าแบบร่อง อย่างสม่่าเสมอตลอดฤดูปลูก 
วันละ 1 ครั้ง  

การใส่ปุ๋ย กล้วยอายุ 20 วัน ใส่ปุ๋ยสูตร 46-0-0 อัตรา 
300 กรัมต่อต้น กล้วยอายุ 1, 2, 3, 4 เดือน  
ใส่ปุ๋ยสูตร 25-7-7 และ 16-16-16 อัตรา อัตรา 400 
กรัมต่อต้น กล้วยอายุ 5,6,7 เดือน ใส่ปุ๋ยสูตร 13-13-
21 อัตรา 400 กรัมต่อต้น สูตร 0-0-60 ช่วงออกปลี 
อัตรา 400 กรัมต่อต้น  

การใส่ปุ๋ย ใส่ปุ๋ยคอก โดยใส่รอบโคนต้นห่างประมาณ 
50 เซนติเมตร ช่วงอายุ 1,3 และ 6 เดือน อัตรา 3 
กิโลกรัมต่อต้น การใส่ปุ๋ยเคมี โดยใส่รอบโคนต้นห่าง
ประมาณ 50 เซนติเมตร ช่วงอายุ 1 เดือน ใส่ปุ๋ยสูตร 
25-7-7  อัตรา 125 กรัมต่อต้น อายุ 6 เดือน ใส่ปุ๋ยสูตร 
13-13-21 หรือ 16-16-16 อัตรา 125 กรัมต่อต้น  

การหุ้มเครือ หลังจากตัดปลี 10-15 วัน ห่อเครือด้วย
ถุงพลาสติกสีฟ้า โดยมัดปลายถุง ด้านบนให้แน่นและ
เปิดด้านล่างไว้เพ่ือให้อากาศถ่ายเทได้สะดวก โดยก่อน
ห่อพ่นสารเคมี   คลอร์ไพรีฟอส  

การหุ้มเครือ หลังจากตัดปลี 10-15 วัน ห่อเครือด้วย
ถุงพลาสติกสีฟ้า โดยมัดปลายถุง ด้านบนให้แน่นและ
เปิดด้านล่างไว้เพ่ือให้อากาศถ่ายเทได้สะดวก  

การดูแลรักษา  
การก่าจัดวัชพืช ใช้เครื่องตัดหญ้าในการก่าจัดวัชพืช  
การตัดปลีกล้วย เมื่อกล้วยอายุ 6-7 เดือน เริ่มออกปลี 
หลังจากออกปลีได้ 7-10 วันท่าการตัดปลี โดยตัดปลีให้
ห่างจากกล้วยหวีสุดท้ายประมาณ 10 เซนติเมตร  
การค้่ายัน ขณะออกเครือใช้ไม้ลวกขาดยาวมากกว่าล่า

การดูแลรักษา  
การแต่งทาง ตัดแต่งใบที่แห้งออก เพ่ือไม่ให้เป็นที่สะสม
ของโรคและแมลง  
การก่าจัดวัชพืช ใช้เครื่องตัดหญ้าในการก่าจัดวัชพืช  
การตัดปลีกล้วย เมื่อกล้วยอายุ 6-7 เดือน เริ่มออกปลี 
หลังจากออกปลีได้ 7-10 วันท่าการตัดปลี โดยตัดปลีให้
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ต้นกล้วยเล็กน้อยและมัดติดกับต้นกล้วยให้แน่นในแนว
ที่ต้นกล้วยเอียงไป  
อายุเก็บเก่ียว 10-12 เดือน โดยเก็บใส่เข่งๆละ 7 หวี  

ห่างจากกล้วยหวีสุดท้ายประมาณ 10 เซนติเมตร  
การค้่ายัน ขณะออกเครือใช้ไม้ลวกขาดยาวมากกว่าล่า
ต้นกล้วยเล็กน้อยและมัดติดกับต้นกล้วยให้แน่นในแนว
ที่ต้นกล้วยเอียงไป  
อายุเก็บเก่ียว 10-12 เดือน โดยเก็บใส่เข่งๆละ 7 หวี 

ภาคผนวก  (ต่อ) 

โครงการวิจัยคัดเลือกพันธุ์และพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตกล้วยเพื่อการบริโภคสด เพิ่มมูลค่าเป็น 
ผลิตภัณฑ์และการน าสารส าคัญจากกล้วยไปใช้ประโยชน์ 

 
กิจกรรมที่ 2   การพัฒนาการใช้ประโยชน์จากคุณค่าทางโภชนาการของกล้วยและการพัฒนาผลิตภัณฑ์

แปรรูปชนิดใหม่ๆเพื่อเพิ่มมูลค่าผลผลิต 

 
ภาพ  ระดับความสุกของกล้วย 

 
การผลิตไอศกรีมกล้วยไขมันต่ าโดยใช้มอลโทเด็กซ์ตรินเป็นสารทดแทนไขมัน 
สูตรและต้นทุนการผลิตไอศกรีมกล้วยไขมันต่ า 
ไอศกรีมกล้วยไขมันต่่า (กล้วยหอม กล้วยเล็บมือนาง กล้วยไข่ ) (สูตรผลิต 500 กรัม) ประกอบด้วย 
ส่วนผสม 

น้่าตาลทราย                         10.0      กรัม 
สารให้ความคงตัวตัว (คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส)                  1.0      กรัม 
อิมัลซิไฟเออร์ (ไดกลีเซอไรด์)               1.0      กรัม 
หางนมผง                               16.0      กรัม 
มอลโทเด็กซ์ทริน                        12.0      กรัม 
น้่าตาลเด็กซ์โตรส             10.0      กรัม 
น้่า                                    60.0      กรัม 
นมสด                              190.0      กรัม 
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วิปปิ้งครีม                                      40.0      กรัม 
กล้วยหอม, กล้วยเล็บมือนาง, กล้วยไข่                         160.0      กรัม 

ต้นทุนการผลิตต่อ 1 สูตร (500 กรัม) 
    ไอศกรีมกล้วยหอม 55 บาท 

ไอศกรีมกล้วยเล็บมือนาง 50 บาท 
ไอศกรีมกล้วยไข่ 45 บาท 
 

 
 
ไอศกรีมกล้วยไขมันต่่า (กล้วยน้่าว้า) (สูตรผลิต 500 กรัม) ประกอบด้วย 
ส่วนผสม 
  น้่าตาลทราย                      10.0      กรัม 

         สารให้ความคงตัวตัว (คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส)                1.0      กรัม 
         อิมัลซิไฟเออร์ (ไดกลีเซอไรด์)             1.0      กรัม 
         หางนมผง                             16.0      กรัม 
         มอลโทเด็กซ์ทริน                      12.0      กรัม 
         น้่าตาลเด็กซ์โตรส           10.0      กรัม 
         น้่า                                  80.0      กรัม 
         นมสด                                      190.0      กรัม 
         วิปปิ้งครีม                                    40.0       กรัม 
         กล้วยน้่าว้า             140.0       กรัม 
ต้นทุนการผลิตต่อ 1 สูตร (500 กรัม) 

ไอศกรีมกล้วยน้่าว่า 45 บาท 
 
 
การผลิตพลาสติกชีวภาพจากต้นกล้วยเพื่อประยุกใช้เป็นบรรจุภัณฑ์ 
วิธีทดสอบหาค่าความชื้นของคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลส 
 ชั่งคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลส 3.00 ± 0.1 กรัม อบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง ทิ้งให้
เย็นในเดซิเคเตอร์   
ชั่งน้่าหนัก  แล้วน่าไปค่านวณหาความชื้น ดังนี้                            

เปอร์เซ็นต์ความชื้นของคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลส  =  (B-A x 100) / B 
เมื่อ A = น้่าหนักคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลสหลังอบ B = น้่าหนักคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลสก่อนอบ 
วิธีทดสอบหาค่าความบริสุทธิ์ของคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลส 
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 ชั่งคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลส 3.00 ± 0.1 กรัม ใส่ในบีกเกอร์ขนาด 400 มิลลิลิตร เติม 80% เอธานอล 
ปริมาตร 150 มิลลิลิตร อุ่นในอ่างควบคุมอุณหภูมิ 60-65 องศาเซลเซียส คนด้วยแท่งแก้ว 10 นาที เติม 80% 
เอธานอล ปริมาตร 150 มิลลิลิตร คนด้วยแท่งแก้วต่ออีก 10 นาที กรองส่วนที่ไม่ละลาย ล้างด้วย 80% เอธานอล 
อุณหภูมิ 60-65 องศาเซลเซียส ปริมาตร 50 มิลลิลิตร ล้างด้วย 95% เอธานอล ปริมาตร 50 มิลลิลิตร และ ได
เอธิลอีเทอร์ ปริมาตร 50 มิลลิลิตร น่าตะกอนที่ไม่ละลายไปอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง 
ทิ้งให้เย็นในเดซิเคเตอร์  ชั่งน้่าหนัก  แล้วน่าไปค่านวณหาค่าความบริสุทธิ์  ดังนี้ 

ความบริสุทธิ์ของคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลส  =  (A x 10,000) / (B(100-C)) 
เมื่อ  A = น้่าหนักคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลสหลังอบ 

B = น้่าหนักคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลสก่อนอบ 
C = เปอร์เซ็นต์ความชื้นของคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลส 

วิธีทดสอบหาค่าองศาการแทนที่ของคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลส ตามวิธี Copper Precipitation 
ชั่งคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลส 0.15 กรัม ละลายในน้่าปริมาตร 1 ,000 มิลลิลิตร เติม 10% Copper (II) 

nitrate.3H2O ปริมาตร 30 มิลลิลิตร กวนด้วยแท่งแก้ว ถ้าไม่เกิดตะกอนให้เติม 10% Copper (II) nitrate.3H2O  
อีก 30 มิลลิลิตร กรองตะกอนเกลือของทองแดง ละลายในน้่า 200 มิลลิลิตร คนด้วยแท่งแก้วให้ละลาย เจือจาง
ด้วยน้่าอีก 800 มิลลิลิตร เติม 10% Copper (II) nitrate.3H2O ปริมาตร 10 มิลลิลิตร ปรับพีเอชด้วย กรดไฮโดร
คลอริกเข้มข้น  จนได้พีเอช  2.5  และปรับพีเอชด้วย 0.8 N  โซเคียมไฮดรอกไซด์  จนได้พีเอช 4.2 - 4.5  กรอง
ตะกอน  Copper (II) carboxymethyl cellulose  น่าตะกอนไปอบที่อุณหภูมิ 125 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 2 
ชั่วโมง  ทิ้งให้เย็นในเดซิเคเตอร์  ชั่งน้่าหนัก Copper (II) carboxymethyl cellulose จากนั้นน่าไปเผาที่อุณหภูมิ 
500 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง ทิ้งให้เย็นในเดซิเคเตอร์ ชั่งน้่าหนัก Copper (II) Oxide  แล้วน่าไป
ค่านวณหาค่าองศาการแทนที่  ดังนี้           ค่าองศาการแทนที่ D.S.  =  4.075 R / (1-2.323 R) 
เมื่อ R  =  อัตราส่วนของ  Copper (II) Oxide ต่อ Copper (II) carboxymethyl cellulose 
การขึ้นรูปฟิล์มคาร์บอกซีเมทธิลเซลลูโลสจากต้นกล้วย (พลาสติกชีวภาพ)  
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 6  การผสมเซลลูโลสกับสารเติมแต่งเพ่ือเตรียมพลาสติกชีวภาพจากเซลลูโลส 
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รูปที่ 7  การเตรียมแผ่นฟิล์มคาร์บอกซีเมทธิลเซลลูโลส : CMC (พลาสติกชีวภาพ)  บนแผ่นกระจก 

 
 

ตาราง ปริมาณสารอาหารในกล้วยท่ีน ามาศึกษา  

ชนิดกล้วย 
(100 กรัม) 

ปริมาณสารอาหาร ปริมาณเกลือแร่ ปริมาณวิตามิน 

พลังงาน Pt Fats Carb Fiber Ca P Fe K Mg TotA B1 B2 C Niacin 

(cal) (g) (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (I.U.) (mg) (mg) (mg) (mg) 

กล้วยไข ่ 145 1.5 0.2 34.4 0.4 24 22 0.5 380 18 - 0.02 0.09 16 0.4 

กล้วยน้่าว้า 170 1.2 0.2 38 0.3 29 59 0.5 320 15 112 0.06 0.03 5 0.3 

กล้วยหอม 131 1.1 0.2 31.4 0.3 26 46 0.6 350 10 132 0.13 0.03 7 0.4 

 
 
 
 ตาราง ความเป็นไปได้ในการหมักแอลกอฮอล์ 

 ชนิดกล้วย 
(1000 g) 

Alcohol potential fermentative 

Carb 
(g) 

Solid soluble 
content (Brix) 

Titrate 
Alcohol 

Volume (TAV) 

Total Acid 
Content 

(SO4) 

Annex 

กล้วยไข ่ 344 15 5.20% 2.5 Average from 30 samples from 
Sukhothai/ Chanthaburi/ 

Chumporn/ Talatthai 
grandmarket/ local vendors 

กล้วยน้่าว้า 380 19 7.00% 3.4 

กล้วยหอม 314 14 4.00% 3.1 

 


