
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
   

เอกสารข้อมูล “กล้วยน ้าว้า” จังหวัดสุโขทัย เป็นเอกสารที่ส านักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัด
สุโขทัยได้รวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับการผลิตกล้วยน้ าว้าทั้งระบบ ประกอบด้วยนโยบาย ข้อมูล
งานวิจัยและพัฒนา ข้อมูลศักยภาพของพ้ืนที่จังหวัด ข้อมูลด้านเศรษฐกิจ เช่นสถิติการผลิต การตลาด การจัดท า
ข้อมูล“กล้วยน ้าว้า”จังหวัดสุโขทัยได้จัดท าตามแนวทางพัฒนาระบบฐานข้อมูลและเทคโนโลยีสารสนเทศภายใต้
โครงการพัฒนาระบบข้อมูลด้านการเกษตรและสหกรณ์ ส านักงานปลัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เพ่ือใช้เป็น
ข้อมูลเพื่อการวางแผนพัฒนาการเกษตรรายสินค้าปี 2563 น าเผยแพร่ให้กับผู้สนใจได้ใช้ประโยชน์จากข้อมูลสูงสุด 

ในโอกาสนี้ส านักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัดสุโขทัย ขอขอบคุณส านักงานเกษตรจังหวัดสุโขทัย  
ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรสุโขทัย หน่วยงานในสังกัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ์และหน่วยงานอ่ืนที่เกี่ยวข้อง
ที่ให้การสนับสนุนข้อมูล รวมทั้งข้อมูลเผยแพร่ทางเว็บไซต์ของหน่วยงานท าให้เอกสารฉบับนี้มีความสมบูรณ์และ
ส าเร็จลุล่วง ส านักงานฯ หวังเป็นอย่างยิ่งว่าหนังสือเล่มนี้จะเป็นประโยชน์ต่อผู้ใช้ข้อมูลตามสมควร 
 
                  ส านักงานเกษตรและสหกรณ์จังหวัดสุโขทัย   
                        เมษายน 2563 
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ชื่ออ่ืนๆ/ชื่อท้องถิ่น กล้วยใต้ (ภาคเหนือ) กล้วยตานีอ่อง, กล้วยอ่อง (ภาคอีสาน) กล้วยมะลิอ่อง (ภาคตะวันออก) ,
ปิซัง (มาเลเซีย, อินโดนีเซีย) ซาจิง (ฟิลิปปินส์), เง็กเปาตี (พม่า) ซิกนัมวา (กัมพูชา) ชื่อสามัญ Banana 
blossom, Banana, Cultivated banana 
 
ถิ่นก้าเนิดกล้วยน ้าว้า 

กล้วยน้ าว้าเป็นกล้วยที่เกิดจากการผสมข้ามพันธุ์ของกล้วยป่า 2 ชนิด ได้แก่ Musaacuminate Musa 
balbisaina มีถิ่นก าเนิดอยู่เอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ซึ่งมีเอกสารกล่าวว่า คนแถบนี้ ใช้ประโยชน์จากกล้วย 
กันมานานแล้ว แม้ว่าประวัติความเป็นมา ของกล้วยจะไม่แพร่หลายนัก แต่เป็นที่รู้กันว่า กล้วยเป็นผลไม้ชนิดแรก  
ที่คนเอเชียแถบร้อนชื้น โดยเฉพาะในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ปลูกใช้เป็นอาหารก่อนรู้จักการดื่มนม ในอดีตทารก
ไทยส่วนใหญ่ก็เติบโตมาด้วยกล้วยบด  แหล่งก าเนิดจริงๆ ของกล้วยยังเป็นที่ถกเถียงกันอยู่ แต่ทฤษฎีของซิกมอนด์
และเชเพิร์ด ที่ได้รับการยอมรับกันเป็นส่วนใหญ่เสนอว่า แถบอินโด-มาเลเซีย ถือเป็นศูนย์กลางความหลากหลาย 
ของกล้วยที่ส าคัญที่สุด มาเลเซียจึงอาจเป็นศูนย์กลางของกล้วยในระยะแรกๆ ก็ได้ และจากเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ 
การปลูกกล้วยก็ได้ขยายออกไปทั่วเขตร้อน และเข้าไปในเขตอบอุ่นของเอเชีย อเมริกา แอฟริกาและออสเตรเลีย 
จึงอาจกล่าวได้ว่าประเทศทั้งหลายที่ตั้งอยู่ในเขตร้อนและมีฝนชุกโดยเฉพาะเอเชีย กล้วยเป็นผลไม้ที่มีคนปลูก  
กันมาก และมีการบริโภคกันมากเป็นอันดับหนึ่งของทุกประเทศ 
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ประโยชน์และสรรพคุณกล้วยน ้าว้า  

ใช้เป็นยาระบายส้าหรับผู้ที่มีอุจจาระแข็ง หรือเป็นริดสีดวงทวาร  ใช้เป็นยาระบายส้าหรับผู้ที่มี

อุจจาระแข็ง หรือเป็นริดสีดวงขั้นเริ่มแรก แก้ท้องเสียหัวปลี  แก้โรคโลหิตจาง ลดน้้าตาลในเลือด แก้โรคเกี่ยวกับ

ล้าไส้ ใช้ปูองกัน บ้าบัด โรคแผลในกระเพาะอาหาร  ช่วยยับยั้งการหลั่งน้้าย่อยในกระเพาะอาหาร รักษาอาการ

ท้องเสีย บิดมูกเลือด  รักษาแผลเรื้อรัง แผลเน่าเปื่อย แผลติดเชื้อต่างๆ ลดระดับคอเลสเตอรอล ช่วยลดน้้าหนัก  

กล้วยน้้าว้าเป็นพืชที่สามารถน้าทุกส่วนมาใช้ประโยชน์ได้อย่างแท้จริง ซึ่งไม่ว่าจะเป็นล้าต้น, ใบ, ก้าน,ผล,

ดอก (ปลี) ก็สามารถน้ามาใช้ประโยชน์ในด้านต่างๆ เช่น ผลกล้วยน้้าว้าสุก น้ามารับประทานเป็นผลไม้หรือใช้ท้า

เป็นขนม ของหวานต่างๆ อาทิ กล้วยเชื่อม กล้วยบวชชี กล้วยตาก ข้าวต้มมัด เป็นต้น หรือน้ามาใช้ส้าหรับการ

ประกอบพิธีกรรมทางศาสนา เช่น ท้าบุญบ้าน ผลกล้วยน้้าว้าดิบ น้ามาแปรรูปเป็นกล้วยฉาบ ทอด และโรยน้้าตาล

หรือน้้าเชื่อม หรือ น้ามาปอกเปลือก หั่นผลบางๆ แล้วน้ามาต้ารวมกับมะยม ล้าต้นหรือหยวกกล้วยอ่อน น้ามาปรุง

อาหาร เช่น หมกหยาวกล้วย แกงหยวกกล้วย เป็นต้น หรือล้ามาใช้เลี้ยวสัตว์ เช่น หมู เป็นต้น ปลีกล้วย ปลีกล้วย 

น้ามาประกอบอาหาร เช่น ย้าหัวปลี แกงหัวปลีใส่ปลา ห่อหมกหัวปลีใส่ไก่ หรือจะน้ามาใช้เป็นเครื่องเคียงก็ได้  

ใบกล้วย น้ามาห่ออาหาร เช่น ห่อหมกต่างๆ และขนมไทยต่างๆ ใช้ท้าเครื่องเล่นเด็ก ใช้ท้าเครื่องพิธีกรรมทางศาสนา 

เช่น ใช้ท้าพานบายศรีสู่ขวัญ หรือ ใช้ห่อกระทง กาบกล้วย กาบกล้วยสด น้ามาฉีกแบ่งเป็นเส้นเล็ก (เชือกกล้วย) 

ส้าหรับใช้แทนเชือกรัดของ  ก้านกล้วย ใช้ท้าเครื่องเล่นให้แก่เด็ก เช่น ม้าก้านกล้วย และใช้ปักดอกไม้ส้าหรับถือ 

ไปไหว้พระเป็นต้น 
  
 
 

ความเป็นมาของกล้วยในประเทศไทยนั้น จากหลักฐาน
ที่เก่าแก่ที่สุด คือ จดหมายเหตุของลาลูแบร์ ที่เขียน
ขึ้นในรัชสมัยของสมเด็จพระนารายณ์มหาราช 
ในจดหมายเหตุกล่าวถึงกล้วยงวงช้าง และกล้วยงาช้าง 
ซึ่งน่าจะหมายถึง กล้วยยักษ์ และกล้วยร้อยหวี  
ในเมื่อกล้วยมีก าเนิดอยู่ทางเอเชียตะวันออกเฉียงใต้
ดังที่กล่าวมาแล้วนั้น จึงย่อมเชื่อได้ว่ามีการปลูก
กล้วยในเมืองไทยมานานก่อนสมัยอาณาจักรศรีวิชัย 
(พ.ศ.1200 โดยประมาณ) ในปัจจุบันกล้วยน้ าว้า 
ปลูกกันมากที่สุดในจังหวัดเลย หนองคาย และระนอง 
พันธุ์กล้วยน้ าว้าที่พบในไทย ได้แก่ กล้วยน้ าว้าแดง 
กล้วยน้ าว้าค่อม กล้วยน้ าว้าเหลือง  กล้วยน้ าว้าขาว
กล้วยน้ าว้านวล 
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รูปแบบ/ขนาดวิธีใช้กล้วยน้้าว้า 

ใช้เป็นยาระบาย ส้าหรับริดสีดวง ใช้กล้วยสุก 2 ลูก ปิ้งอย่าให้เปลือกไหม้ กินทั้งเปลือกท้องเสีย 
เป็นแผลในกระเพาะอาหารและอาหารไม่ย่อย ใช้กล้วยดิบทั้งลูก บดปั่นกับน้้าเล็กน้อย เติมน้้าตาล (ชนิดใดก็ได้) กิน  
(อาจใช้กล้วยดิบ แห้ง บดเป็นผงเก็บในภาชนะที่ปิดแน่น ไว้ใช้ยามจ้าเป็น โดยผสมกับน้้าอุ่นหรือน้้าผึ้งกิน)  
แผลในกระเพาะอาหารผงผลกล้วยห่าม 3 - 4  ช้อนชา หรือ 5 - 7กรัม  ผสมน้้า  หรือน้้าผึ้ง  1 - 2  ช้อนโต๊ะ  
ดื่มวันละ  4  ครั้ง  ก่อนอาหารและก่อนนอน แต่หากรับประทานแล้ว  ถ้ามีอาการท้องอืดเฟูอ  ให้แก้โดยดื่มน้้าต้ม
หรือสมุนไพรขับลมอ่ืนๆ น้ามาบดรับประทานกับน้้า รักษาโรคหรืออาการปวดท้องจุกเสียด ใช้มาส์กหน้าโดยใช้
กล้วยสุกหนึ่งผลมาบดให้ละเอียด แล้วเติมน้้าผึ้ง 2 ช้อนโต๊ะ จากนั้นคลุกให้เข้ากัน แล้วน้ามาพอกหน้าทิ้งไว้
ประมาณ 15 นาทีแล้วล้างออก รักษาโรคหูดบนผิวหนัง ใช้เปลือกกล้วยวางบนลงบริเวณหูดแล้วใช้เทปกาวแปะไว้  
ใบอ่อนของกล้วย หากน้าไปอังไฟให้นิ่ม ใช้ประคบแก้อาหารเคล็ดขัดยอกได้ มีการแนะน้า ให้ใช้เปลือกกล้วยมาถู
บริเวณท่ีเกิดสิวอักเสบ ทิ้งไว้สักพักแล้วล้างออกด้วยน้้า 

ลักษณะทั่วไปกล้วยน้้าว้า  
เป็นพืชใบเลี้ยงเดี่ยว (ล้าต้นสูง) 3.0 - 4.5 เมตร ล้าต้นแท้จะเป็นส่วนหัว (เหง้า)ที่อยู่เหนือดิน

เล็กน้อย หรือ ฝังอยู่ใต้ดิน เหง้ากล้วยน้้าว้าสามารถแตกหน่อแยกเป็นต้นใหม่ได้ ส่วนล้าต้นเหนือดินที่เป็นล้าต้น
เทียมประกอบด้วยกาบใบ และใบ โดยกาบใบจะแทงออกจากเหง้าเรียงซ้อนกันแน่นเป็นวงกลมจนกลายเป็นล้าต้น
ตามที่มองเห็น แผ่นกาบด้านนอกที่มองเห็นจะมีสีเขียว และมีสีด้าประเล็กน้อย กาบใบเป็นแผ่นโค้งเป็นรูปครึ่งวงกลม  
โดยมีแกนกลางเป็นกาบอ่อนเรียงซ้อนกัน แต่เมื่อกล้วยออกปลี (ดอก) แกนกลางจะกลายเป็นแก่นกล้วยแทน 
ขนาดของล้าต้นเทียมประมาณ 15 - 25 ซม.  ส่วนรากล้วยจะมีเพียงระบบรากแขนงที่แตกออกจากเหง้ากล้วย  
รากแขนงนี้มีลักษณะเป็นเปลือกหุ้มสีด้า แก่นรากมีสีขาว ขนาดของรากประมาณ 0.5-1 ซม. หรือ ขนาดประมาณ
เท่านิ้วก้อย ใบกล้วยเป็นส่วนที่ถัดจากกาบกล้วย ประกอบด้วยส่วนก้านใบ และใบ ก้านใบมีความยาวประมาณ 
0.5 - 1 เมตร ถัดมาจะเป็นส่วนใบ หรือเรียก ใบตอง ซึ่งเป็นแผ่นเดียวกัน ซ้าย - ขวา ที่ถอดยาวไปจนถึงปลายใบ
ยาว 1.5-2 เมตร แผ่นใบหรือใบตองที่เป็นยอดอ่อนจะมีสีเขียวอ่อน และตั้งตรง เมื่อแก่จะมีสีเขียวสด และก้านใบ
โน้มลงด้านล่าง แผ่นใบมีลักษณะเรียบ แผ่นใบด้านบนมีสีเขียวสด และเป็นมัน ส่วนแผ่นใบด้านล่างมีสีเขียวอมเทา 
ความยาวของแผ่นใบแต่ละข้างจะยาวเท่ากันประมาณ 25-30 ซม.  ดอก (ปลี)กล้วยจะแทงออกที่ปลายยอด  
มีลักษณะเป็นช่อห้อยลง เรียกว่า เครือกล้วย โดยเครือกล้วยประกอบด้วยใบประดับสีแดงหุ้มดอกไว้ เรียกว่า  
ปลีกล้วย มีลักษณะค่อนข้างปูอมเมื่อเทียบกับปลีกล้วยชนิดอ่ืน ใบประดับส่วนปลายม้วนงอ แผ่นใบประดับ 
ด้านนอกบริเวณส่วนบนมีสีแดงม่วง ส่วนล่างมีสีแดง แผ่นใบประดับด้านในมี สีครีม ส่วนดอกที่อยู่ด้านใน   
จะมีหลายดอกย่อยเรียงซ้อนกันเป็นแผง เรียกว่า หวี โดยกล้วยน้้าว้า 1 เครือ จะมีหวีกล้วยประมาณ 7 -12 หวี 
แต่ละหวี มีผลกล้วยประมาณ 10-16 ผล  ผลกล้วยจะเจริญจากดอก ผลอ่อนมีลักษณะเปลือกผลสีเขียว  
และเป็นเหลี่ยม ผลห่ามจะมีเหลี่ยมน้อยหรืออวบกลม ไม่มีเหลี่ยม และจะมีสีเขียวอมเทา ส่วนผลสุก เปลือกผล  
จะค่อยเปลี่ยนเป็นสีเหลือง เนื้อกล้วยที่ถัดจากเปลือกผล เมื่อยังอ่อนจะมีสีขาว เนื้อแน่นเหนียว แต่หากสุก  
จะมีสีเหลืองอ่อน เนื้อสุกมีลักษณะอ่อนนุ่ม ให้รสหวาน แต่ไม่ส่งกลิ่นหอมเหมือนกล้วยชนิดอื่น เช่น กล้วยหอม 
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การขยายพันธุ์กล้วยน้้าว้า 
การขยายพันธุ์กล้วยน้้าว้าสามารถท้าได้ 2 วิธีคือ 
การเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ การเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ เป็นวิธีเพ่ิมจ้านวนกล้าพันธุ์ได้อย่างรวดเร็ว แต่เป็นวิธี 

ที่นิยมใช้ในบางกลุ่มเท่านั้น โดยเฉพาะเกษตรกรหรือบริษัทที่ต้องการเหง้าพันธุ์จ้านวนมาก การแยกหน่อหรือเหง้า
ปลูกการแยกหน่อหรือเหง้าปลูก เป็นวิธีการดั้งเดิมที่ใช้กันมาตั้งแต่สมัยโบราณ และปัจจุบันยังเป็นที่นิยมของ
เกษตรกร การปลูกกล้วยน้้าว้า กล้วยน้้าว้าเป็นพืชที่ปลูกง่าย เจริญเติบโตได้ในทุกสภาพดิน แต่ชอบดินร่วน   
มีอินทรียวัตถุ และความชื้นสูง ระบายน้้าดี ไม่ชอบน้้าขัง หลังจากการปลูกกล้วยน้้าว้าแล้วจะให้ผลผลิตครั้งแรก
เมื่อปลูกได้ 8-10 เดือน และสามารถแตกหน่อเติบโตให้ผลผลิตทั้งปีซึ่งมีวิธีการปลูกดังนี้ 

การเตรียมแปลง และหลุมปลูก พ้ืนที่ใช้ปลูกหรือแปลงปลูกควรไถพรวนดิน และตากดิน นาน 1 - 2 อาทิตย์ 
และก้าจัดวัชพืชก่อนปลูก  วางแนว และขุดหลุมปลูกในระยะ 4×4เมตร หรือมากกว่า หากที่ระยะถี่กว่านี้จะท้าให้
ต้นที่แตกใหม่เบียดกันแน่นในปีที่ 2 ขุดหลุมปลูกกว้าง x ยาว x ลึก ที่ 50x50x50 ซม. กลบหรือโรยปุ๋ยคอก 
อัตรา 2-3 กก./หลุม ปุ๋ยยูเรีย อัตรา 50-100 กรัม/หลุม พร้อมปรับดินผสมดินให้สูงประมาณครึ่งหนึ่งของหลุม      
คลุกผสมดินกับปุ๋ยให้เข้ากันการปลูกกล้วยน้้าว้าน้าต้นพันธุ์ลงหลุมปลูก และกลบดินต่้ากว่าผิวดินประมาณ 10 ซม. 
ส้าหรับให้น้้าขัง และส้าหรับการใส่ปุ๋ยในครั้งต่อไป 

การให้น้้า ปกติโดยทั่วไปเกษตรกรจะปล่อยให้ต้นกล้วยได้รับน้้าจากน้้าฝน แต่หากพ้ืนที่ปลูกมีสภาพ  
แห้งแล้งจัด และมีระบบชลประทานเข้าถึง ก็สามารถสูบน้้าเข้าแปลงเป็นระยะได้ โดยเฉพาะในช่วงฤดูแล้ง   
การใส่ปุ๋ย แบ่งเป็น 3 ระยะ คือ ระยะเตรียมหลุมปลูก ด้วยการรองพ้ืนด้วยปุ๋ยคอก อัตรา 2-3 กก./หลุม ปุ๋ยยูเรีย 
อัตรา 50-100 กรัม/หลุม หรือประมาณ 1-2 ก้ามือ 

ปุ๋ยคอก หลังการปลูกประมาณ 1-3 เดือน แรก ควรให้ปุ๋ยคอกหรือปุ๋ยหมักบริเวณโคนต้น อัตรา 2-3 กก./หลุม 
ร่วมกับปุ๋ยเคมีสูตร 15-15-15 อัตรา 100-200 กรัม/หลุม 

ปุ๋ยเคมี ระยะหลังปลูกเดือนที่ 5 และ 7 หรือระยะก่อนออกปลี ใส่ปุ๋ยเคมีสูตร 12 -24-24 อัตรา 
100-200 กรัม/หลุม โดยการหว่านรอบๆกอ 

การตัดต้น และไว้หน่อการไว้หน่อจะไว้หน่อเพ่ือให้เจริญเติบโตเป็นต้น ซึ่งกล้วย 1 กอหรือ 1 หลุม  
ให้ไว้หน่อหรือต้น 4 ต้น เท่านั้น ด้วยวิธี ดังนี้ 

หน่อแรกที่ขึ้นหลังจากการปลูกต้นแรกให้ปล่อยไว้ไม่ตัด  หน่อที่ขึ้นต่อมาในระยะ 1 -2 เดือน หลังจาก
การปล่อยหน่อแรกแล้ว ให้ตัดทิ้ง เมื่อหน่อแรกอายุครบ 3 เดือน ให้ปล่อยหน่อที่ 2 ขึ้น ส่วนหน่ออ่ืนๆ  ตัดทิ้ง  
ท้าในลักษณะเดียวกัน ซึ่งจะได้หน่อ และต้นทั้งหมดใน 1 กอ ประมาณ 4 ต้น/ปี จนถึงการตัด เครือกล้วยจากต้นแรก 
ซึ่งจะท้าให้มีหน่อหรือต้นเหลือ 3 ต้น/กอ 

กล้วยน้้าว้าที่ปลูกจากหน่อจะเริ่มออกปลีหรือดอกเมื่อมีอายุหลังการปลูกประมาณ 8 เดือน หลังจาก
แทงปลีจนสุดแล้วจะเหลือส่วนปลายของดอกที่เรียกว่า ปลีกล้วย และมีระยะหลังการแทงดอก (ปลีกล้วย)  
จนถึงดอกกล้วยบานจนหมดจะใช้เวลาประมาณ 14 วัน 

การเก็บผลดิบจะเก็บในขณะที่ยังเห็นเหลี่ยมของผลชัดเจน ซึ่งระยะนี้กล้วยจะแก่ประมาณ 75%  
ระยะนี้เหมาะส้าหรับการน้ากล้วยดิบไปแปรรูป หรือส่งออกต่างประเทศหลังการตัดปลีแล้ว กล้วยจะเริ่ม

แก่เต็มที่ และเริ่มสุกภายในเวลาประมาณ 70-80 วัน หลังจากออกดอก (ปลี) การเก็บกล้วยก่อนระยะสุก  
จะเก็บเมื่อผลอวบ ไม่มีเหลี่ยม เป็นระยะส้าหรับเก็บจ้าหน่ายในประเทศเพ่ือรับประทานผลสุก ซึ่งผลจะสุกเหลือง
ภายใน 3-7 วัน  การตัดเครือกล้วยจะใช้วิธีตัดต้นกล้วย ให้ค่อยๆล้มลงแล้วจึงตัดเครือออก การตัดเครือควรตัด 
ที่ต้นเครือหรือให้เครือยาวประมาณ 20-30 ซม. 
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องค์ประกอบทางเคมีกล้วยน้้าว้า  
ผลดิบมีสารแทนนิน, gallicacid, เพคติน, สารกลุ่มเทอร์ปีนอยด์ , leucocyanidin  

สารกลุ่มสเตียรอยด์ เช่น sitoindoside I, sitoindoside II, sitoindoside III, sitoindoside IV, sitoindoside V, tannin     
ในเนื้อและเปลือกพบสารเซอโรโทนิน (Serotonin) และ นอร์แอดรีนาลีน (Noradrenaline) และสารกลุ่มพอลีแคคาไรด์ 
(polysac charide) นอกจากนี้แล้วในกล้วยยังอุดมไปด้วยเส้นใยและกากอาหาร และยังมีวิตามินและแร่ธาตุนานาชนิด 
ที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย ดังข้อมูลคุณค่าทางโภชนาการของกล้วยน้้าว้าดังนี้ 

น้้า 69.02 กรัม 
พลังงาน 85 แคลอรี่ 
โปรตีน 0.89 กรัม 
 ไขมัน 0.76 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 22.20 กรัม 
เถ้า 0.72 กรัม 
แคลเซียม (Ca) 19.99  มิลลิกรัม 

 

เหล็ก (Fe) 11.39 มิลลิกรัม 
โพแทสเซียม (K) 370 มิลลิกรัม 
แมกนีเซียม (Mg) 33 มิลิกรัม 
วิตามินเอ 190 IU 
วิตามินซี 18.35 มิลลิกรัม 
ไทอามีน (Thiamine) 0.05 มิลลิกรัม 
ไรโบฟลาวิน (Riboflavin) 0.06 มิลลิกรัม 
ไนอาซีน (Niacin) 0.7 มิลลิกรัม 

การศึกษาทางเภสัชวิทยา 
ฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรียสารสกัดจากใบมีฤทธิ์ในการต้านเชื้อแบคทีเรีย ได้เล็กน้อย  สารสกัดจากล้าต้น

สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียแกรมบวก แกรมลบ และแบคทีเรียที่เจริญเติบโตได้ดีในสภาวะกรดได้ 
สารสกัดจากผลและเปลือกผลสุกสามารถยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย ได้แก่  Escherichia coli, Staphylococcus, 
Serratia marcescens, Mycobacterium phlei, Bacillus subtilis, Sarcina lutea, Rhodococcus roseus 
และ  Xanthomonas translucensฤทธิ์รักษาอาการอุจจาระร่วง อาสาสมัคร จ้านวน 31 คน รับประทานเนื้อผล 
ขนาด 40 กรัมต่อคน สามารถลดอาการท้องร่วงที่เกิดจากเชื้อ Clostridium difficile ได้ฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาที่ 
เกี่ยวกับแก้โรคแผลในกระเพาะอาหารการศึกษาฤทธิ์เกี่ยวกับการต้านการเกิดแผลในกระเพาะอาหารเป็นการศึกษา
ของกล้วย M. paradisiaca ซึ่งเป็นกล้วยปุา พบว่า สารสกัดผลซึ่งท้าให้แห้งด้วยวิธีแช่แข็ง ปูอนทางสายยาง 
สู่กระเพาะอาหารหนูขาวเพศเมีย ขนาด 0.5 ก./กก.นน.ตัว พบว่าสามารถต้านการเกิดแผลในกระเพาะอาหาร 
สารสกัดน้้าและน้้าด่าง (alkali-water) จากผล ฉีดเข้าช่องท้องหนูขาวเพศผู้ ซึ่งกระตุ้นให้เกิดแผลในกระเพาะ
อาหารด้วย aspirin ขนาดที่ใช้ คือ 5 ก./วัน พบว่าสามารถต้านการเกิดแผลในกระเพาะอาหาร นอกจากนี้   
สารสกัดเอทานอลกับน้้า (1:1) จากผลแห้ง ขนาด 22.5 มก./กก. เมื่อให้ทางสายยางเข้าสู่กระเพาะอาหารและฉีด
เข้าช่องท้องของหนู ซึ่งเหนี่ยวน้าให้เกิดแผลในกระเพาะด้วย aspirin พบว่าสามารถต้านการเกิดแผลในกระเพาะ
อาหาร ส่วนสกัดที่แยกได้จากโครมาโตกราฟฟีของสารสกัดผล ขนาด 30 มก./กก. ให้ทางสายยางเข้าสู่กระเพาะ
อาหารของหนู  
  พบว่าสามารถต้านการเกิดแผลในกระเพาะอาหาร อีกการทดลองหนึ่งระบุว่า เมื่อปูอนสารสกัดเมทานอล
จากผล ไม่ระบุขนาดที่ให้ ทางสายยางเข้าสู่กระเพาะอาหารหนู สามารถต้านการเกิดแผลในกระเพาะอาหาร  
และสารสกัดเนื้อผลซึ่งท้าให้แห้งด้วยวิธีแช่แข็ง ขนาด 0.5 ก./กก. ฉีดเข้าทางกระเพาะของหนูเพศเมียซึ่งเหนี่ยวน้า
ให้เกิดแผลในกระเพาะด้วย indomethacin และ acetic acid พบว่าสามารถต้านการเกิดแผลในกระเพาะอาหารได้ 
เนื้อผล ขนาด 0.65 ก./ตัว ให้ทางสายยางเข้าสู่กระเพาะหนูเพศผู้ โดยทดสอบก่อนและหลังที่เหนี่ยวน้า  
ให้เกิดแผลในกระเพาะอาหารด้วยเอทานอล พบว่าสามารถต้านการเกิดแผลในกระเพาะอาหาร และเนื้อผล  
ขนาด 0.65 ก./ตัว ให้ทางสายยางเข้าสู่กระเพาะหนูเพศผู้ โดยเหนี่ยวน้าให้เกิดแผลในกระเพาะอาหารด้วย 
indomethacin พบว่าสามารถต้านการเกิดแผลในกระเพาะอาหารได้ แปูงจากส่วนผลให้ทางสายยาง 
เข้าสู่กระเพาะอาหารหนู ขนาด 0.5 ก./กก. พบว่าท้าให้ความต้านทานของผนังกระเพาะเพ่ิมมากขึ้น และแปูง  
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จากส่วนผล ขนาด 100 มก./กก. ให้ทางสายยางเข้าสู่กระเพาะอาหารหนูเพศผู้ซึ่งเหนี่ยวน้าให้เกิดแผล  
ในกระเพาะอาหารด้วย hypothermic-restraint, indomethacin และ ethanol พบว่าสามารถต้านการเกิดแผล
ในกระเพาะอาหารได้ นอกจากนี้แปูงจากผลขนาด 0.5 ก./กก. ให้ทางสายยางเข้าสู่กระเพาะอาหารของหนูตะเภา 
ซึ่งเหนี่ยวน้าให้เกิดแผลในกระเพาะอาหารด้วย histamine พบว่าสามารถต้านการเกิดแผลในกระเพาะอาหาร  
อีกการทดลองหนึ่งพบว่า แปูงจากผล ขนาด 0.5 ก./กก. ให้ทางสายยางเข้าสู่กระเพาะอาหารของหนู  

ซึ่งเหนี่ยวน้าให้เกิดแผลในกระเพาะอาหารด้วย aspirin, phenylbutazone, cysteamin, และ shay 
พบว่าสามารถต้านการเกิดแผลในกระเพาะอาหารได้   สาระส้าคัญที่ออกฤทธิ์ในการต้านการเกิดแผล 
ในกระเพาะอาหารหนู คือ sitoindoside I, II, III, IV และ V ซ่ึงสาร sitoindoside IV เป็นสารที่ออกฤทธิ์ในการ
ต้านการเกิดแผลในกระเพาะอาหารดีที่สุด นอกจากนี้ยังมีรายงานการวิจัยพบว่า สาร leucocyanidins ซึ่งเป็นสาร
กลุ่มฟลาโวนอยด์ เป็นสารออกฤทธิ์ในการปูองกันการเกิดแผลในกระเพาะอาหารหนูขาวที่ถูกท้าให้เป็นแผล  
ในกระเพาะอาหารด้วยแอสไพริน หนูแรทที่กินผลกล้วยปุาดิบหลังจากได้รับแอสไพรินพบว่าสามารถปูองกัน 
การเกิดแผลในกระเพาะอาหารได้ โดยสารสกัดด้วยน้้าจะมีฤทธิ์เป็น 300 เท่าของผงกล้วยดิบ ส่วนกล้วยสุกไม่มีฤทธิ์ 
แปูงจากผลกล้วยออกฤทธิ์สมานแผลและเพ่ิมความแข็งแรงของเยื่อเมือกในทางเดินอาหาร และเร่งการแบ่งตัว 
ของเซลล์ ท้าให้มีการฟ้ืนตัวของเซลล์เยื่อบุ นอกจากนี้ยังมีผลกระตุ้นการสร้าง macrophage อันส่งผลให้การ
รักษาแผลหายเร็วขึ้น 

การศึกษาทางพิษวิทยา  
เมื่อฉีดสารสกัดเอทานอลและน้้า (1:1) จากเปลือกผลแห้ง เข้าช่องท้องหนูถีบจักร พบว่าขนาดที่ท้าให้

สัตว์ทดลองตายเป็นจ้านวนครึ่งหนึ่ง (LD50) มีค่าเท่ากับ 1 ก./กก. (น้้าหนักตัว) เมื่อปูอนน้้าคั้นจากล้าต้น  
ทางสายยางสู่กระเพาะอาหารในหนู ขนาด 2 ซีซี/ตัว  มีผลท้าให้เกิดความเป็นพิษต่อตับ และภายใน 1-7 วัน 
ระดับแคลเซียม ฟอสฟอรัส ออกซาเลท และกรด glycolic ในเลือดลดลง เมื่อทดสอบสารสกัดน้้าของผลกล้วยต่อ
เซลล์รังไข่ของหนูแฮมสเตอร์  มีผลท้าให้เกิดความเป็นพิษต่อโครโมโซม โดยท้าให้โครโมโซมในช่วงการแบ่งตัวนั้น
แตกสลาย ซึ่งผลจะลดลงเมื่อหนูแฮมสเตอร์ได้รับ liver microsomal S9 mixture  ดังนั้นพิษอาจถูกก้าจัดโดยตับ 

มีการศึกษาวิจัยในประเทศเนเธอร์แลนด์ ถึงผลของ 2-trans-hexenal ซึ่งพบในกล้วย 35 ppm พบว่า
เมื่อให้อาสาสมัครอมกลั้วปากด้วยสารละลาย 2-trans-hexenal ความเข้มข้น 10 ppm (ส่วนในล้านส่วน)  
เป็นเวลา 3 วัน พบว่าปริมาณ micronuclei (MN) เพ่ิมขึ้น แสดงว่าเป็นพิษต่อยีน แต่เมื่อให้อาสาสมัครกินกล้วย 
3-6 ผล เป็นเวลา 3 วัน อาสาสมัคร 6 ใน 7 คน มี MN เพ่ิม แต่ไม่ต่างจากกลุ่มควบคุม 
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อีกทั้งยังมีรายงานว่าผู้ที่รับประทานกล้วยอาจเกิดอาการแพ้ได้ พบว่าเมื่อท้า scratch test  
คนไข้ 1 ใน 2 มีอาการแพ้ เนื่องจากยางกล้วย และพบอาการแพ้ยางกล้วยในคนไข้และในจากการทดสอบ 
ความเป็นพิษแบบเรื้อรังโดยให้หนูแรทกินแปูงจากกล้วยนาน 5 สัปดาห์ ไม่พบความผิดปกติทางสรีรวิทยา  
สารสกัดด้วยน้้าจากดอกกล้วยไม่ท้าให้เกิดการก่อกลายพันธุ์ ในทางตรงกันข้ามสารสกัดด้วยน้้า และผงแห้ง 
ของกล้วยสุกจากกล้วยน้้าว้า กล้วยหอม และกล้วยไข่ กลับมีฤทธิ์ยับยั้งการกลายพันธุ์ได้ด้วย   
(ท่ีมา:www.disthai.com) 

การวิจัยและพัฒนา 
กรมวิชาการเกษตร ได้จัดท้าโครงการวิจัยคัดเลือกพันธุ์และพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตกล้วยเพื่อการ

บริโภคสด เพิ่มมูลค่าเป็น ผลิตภัณฑ์และการน้าสารส้าคัญจากกล้วยไปใช้ประโยชน์ 
 กิจกรรมที่ 1.การคัดเลือกสายพันธุ์กล้วยที่มีศักยภาพ  
 กิจกรรมที่ 2.การพัฒนาการใช้ประโยชน์จากคุณค่าทางโภชนาการของกล้วยและการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์แปรรูปชนิดใหม่ๆเพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลผลิตของ 2 การทดลอง มีดังนี้ 
  1. ปลูกคัดเลือกกล้วยน้้าว้าสายต้นดีเด่นโดยวางแผนการทดลอง  
  2. การรวบรวมพันธุ์และศึกษาคุณภาพและการใช้ประโยชน์จากกล้วยพันธุ์ต่างๆ เป็นการเก็บ
ข้อมูลทาง พฤกษศาสตร์ของกล้วยตาม Descriptor for Musa ในแปลงรวบรวมและอนุรักษ์พันธุกรรมกล้วย 
ของศูนย์วิจัยพืชสวนสุโขทัย 
สรุปผลการวิจัย และข้อเสนอแนะ (Conclusion and Suggestion) 

กิจกรรมที่ 1. การคัดเลือกสายพันธุ์กล้วยที่มีศักยภาพ 
 การคัดเลือกสายต้นกล้วยน้้าว้า พบ ทุกสายต้นที่คัดเลือกมีการเจริญเติบโตและให้ผลผลิตดีกว่า
กล้วยน้้าว้ามะลิอ่องที่ใช้เป็นพันธุ์เปรียบเทียบ และกล้วยน้้าว้าสายต้นสุโขทัย 55-4 เจริญเติบโตดีที่สุด คือมีความสูง 
ต้น 3.73 เมตร น้้าหนัก เครือ 24.7 กิ โลกรัม มี  11 หวีต่อเครือ น้้ าหนั กหวี เฉลี่ ย 1.96 กิ โลกรัม  
จ้านวนผล 17 ผลต่อหวีแต่ เนื่องจากเป็นข้อมูลที่มาจากแปลงปลูกแห่งเดียว ซึ่งควรจะได้น้้าพันธุ์ที่ได้ปลูกทดสอบ
กับพันธุ์การค้าในท้องถิ่นที่เป็นแหล่งปลูกในภาคอ่ืน ๆ เพ่ือให้ได้ข้อมูลเพ่ิมเติมในการแนะน้าพันธุ์ให้แก่เกษตรกร
ต่อไป  ศึกษาและบันทึกลักษณะทางพฤกษศาสตร์เบื้องต้น จากแปลงรวบรวมพันธุกรรมกล้วยตาม Descriptor for  
Musa จ้านวน 80 ลักษณะ กล้วยที่เก็บข้อมูลครบทุกทุกลักษณะตาม Descriptor แล้ว มีจ้านวน 39 สายพันธุ์  
ได้แก่ น้้าว้าขาวแพร่ น้้าว้าครั่ง น้้าว้าค่อม น้้าว้าด้า น้้าว้าแดงนครพนม น้้าว้าเตี้ย น้้าว้าท่าแม่จันเชียงราย  
น้้าว้านครพนม น้้าว้านครศรีธรรมราช น้้าว้านวลจันทร์ น้้าว้านวลท่าตะเกียบ  น้้าว้านวลปุาโมกอ่างทอง น้้าว้า  
ปากช่อง 50 น้้าว้าพัทลุง น้้าว้าเพชรบุรี น้้าว้าแพร่ น้้าว้ามะลิอ่อง น้้าว้าแม่จันเชียงราย น้้าว้ายักษ์ น้้าว้าอุบล  
ข้างกุฏิไส้ลาย จีนพัทลุง ทองขี้แมว ทองส้ม นมสวรรค์ นากค่อม(แดงอิสราเอล) เปรี้ยวบ้านไร่ ลามัต แลนดี้  
หอมพม่า ลูกมากท่าตะเกียบ หอมเขียว หอมจ้าปา หอมทิพย์นครสวรรค์ แส้ม้า ปุามูเซอตาก เทพรส ไข่ ทองร่วง 
โอกินาวา และเก็บข้อมูลได้บางส่วน จ้านวน 103 สายพันธุ์ 

กิจกรรมที่ 2 การพัฒนาการใช้ประโยชน์จากคุณค่าทางโภชนาการของกล้วยและการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์แปรรูป ชนิดใหม่ๆเพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลผลิต การเก็บรักษาผลผลิตก่อนการแปรรูป การศึกษาคุณค่าทาง
โภชนาการและการเก็บรักษาคุณภาพของกล้วยน้ าว้าก่อนการแปรรูปเป็นเครื่องดื่มสุขภาพ 

 1. การใช้ไคโตซานความเข้มข้น 0.25 % ร่วมกับบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ ความหนา 25 ไมครอน 
สามารถชะลอการพัฒนาสีของเปลือก และรักษาคุณค่าทางโภชนาการของเนื้อกล้วยน้้าว้าได้นานที่สุด 

 2. การใช้บรรจุภัณฑ์แอคทีฟความหนา 40 ไมครอน สามารถเร่งการพัฒนาสีเปลือกของกล้วย
น้้าว้าหลังการเก็บเก่ียว เมื่อเปรียบเทียบกับการใช้บรรจุภัณฑ์แอคทีฟความหนา 25 ไมครอน 
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 3. การใช้สารละลายไคโตซานความเข้มข้น 0.25 % ร่วมกับบรรจุภัณฑ์แอคทีฟ ความหนา  
25 ไมครอน สามารถชะลอการเปลี่ยนสีของเปลือกได้นาน 12 วัน เมื่อเปรียบเทียบการใช้ร่วมกับบรรจุภัณฑ ์
แอคทีฟความหนา40 ไมครอน ชะลอได้นาน 3-9 วัน 

 4. กรรมวิธีการใช้สารยืดอายุร่วมกับการใช้บรรจุภัณฑ์แอคทีฟทุกกรรมวิธี ได้รับการยอมรับ  
จากผู้บริโภคสูง ตลอดการเก็บรักษากล้วยน้้าว้านาน 15 วัน 

 5. ระยะสุกแก่ของกล้วยน้้าว้าที่เหมาะสมกับการแปรรูปเป็นเครื่องดื่ม คือ ความสุกแก่ระยะที่ 4 
ระยะเปลือก กล้วยเปลี่ยนสีจากเขียวเป็นเหลืองปนเขียว เหมาะสมกับการผลิตเครื่องดื่มนมกล้วย และความสุก  
แก่ระยะที่ 8 ระยะที่เปลือกเปลี่ยนเป็นสีน้้าตาลเข้มทั้งผล เหมาะสมกับการท้าเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ต่้า 

การพัฒนาอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากกลว้ย 
การผลิตผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพจากกล้วย 

1. การผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ จากกล้วย ใช้กล้วยน้้าว้าที่ความสุกระดับ 6 มาหมักให้ได้
แอลกอฮอล์ 7% โดยปริมาตร มีระดับความขมอยู่ที่ IBU 30–33 เป็นคุณภาพเบียร์ประเภทแอมเบอร์สามารถ
รักษากลิ่นกล้วยน้้าว้าโดยไม่โดนกลบด้วยกลิ่นมอลท์หรือฮอประหว่างขั้นตอนการผลิตเบียร์ และคงคุณค่าทาง
อาหารของเบียร์กล้วยอย่างชัดเจนเมื่อเทียบกับเบียร์ตามท้องตลาด 

2. การผลิตเครื่องดื่มที่มีสารอาหารพร้อมใช้ ท้าการสกัดสาร Galacto-oligosaccharide  
(เป็นสารส้าคัญส้าหรับพัฒนาการของเด็กร่วมกับนม) จากกล้วยด้วยความร้อนที่ 450 C เป็นเวลา30 นาที  
โดยกล้วยไข่ได้สารสกัด GOS มากที่สุด โดยการประยุกต์ใช้สารคอลลอยด์ชนิดเวย์โปรตีนอัตราส่วน 1 : 9  
สกัดด้วยความร้อน 45 นาทีอีก ครั้ง ก่อนน้าไปเข้ากระบวนการท้าแห้ง อย่างไรก็ตามผู้บริโภคกลับยอมรับสาร
สกัดที่ใช้ร่วมกับเคซีนมากกว่า โดยสารสกัดดังกล่าวสามารถน้าไปใช้ได้ในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตกล้วยที่ผู้บริโภคยอมรับ
อัตราส่วนสารสกัดต่อน้้าตาลที่ 21 : 5 ของส่วนประกอบทั้งหมด 

3. เปลือกกล้วย หลังจากขูดเนื้อกล้วยออกยังมีสาระส้าคัญ เช่น แทนนินเพ่ือสกัดน้าไปใช้ 
ในผลิตภัณฑ์เพ่ือช่วยในการลดน้้าหนักและการขับถ่ายโดยปริมาณแทนนินด้วยดัชนีเจลลาตินของเปลือกกล้วย 
จะอยู่ที่ 142.8 –148.3 กรัมต่อเปลือกกล้วย 1 กิโลกรัม การสกัดแทนนินโดยการอบลมร้อนที่ 600  C  
เป็นเวลา 2 ชั่วโมง สกัดได้แทนนินกว่า 90 % ของแทนนินทั้งหมด สามารถน้าแทนนินผงดังกล่าวไปใช้ในการผลิต
เยลลี่แทนนินเพ่ือง่ายต่อการบริโภคและพบว่าในเจลลี่แทนนินที่มีสารสกัด 20 กรัม เป็นปริมาณที่ผู้บริโภคยอมรับ
และไม่มีรสเฝื่อนการผลิตไอศกรีมกล้วยไขมันต่ าโดยใช้มอลโทเด็กซ์ตรินเป็นสารทดแทนไขมันกล้วยที่เหมาะส้าหรับ
น้ามาแปรรูปเป็นไอศกรีม ได้แก่ กล้วยหอม และกล้วยเล็บมือนาง เนื่องจากมีกลิ่นรสที่เด่นชัด รวมทั้งมีสีและเนื้อ
สัมผัสที่ดี โดยระยะการสุกของกล้วยที่เหมาะส้าหรับน้ามาแปรรูปเป็นไอศกรีม คือกล้วยที่มีระยะการสุกที่เจ็ด 
เนื่องจากมีการสุกเต็มที่ มีกลิ่นหอม รวมทั้งมีรสชาติหวาน ท้าให้สามารถลดปริมาณน้้าตาลในสูตรการผลิตไอศกรีม
ได้ การลดปริมาณไขมัน และเพ่ิมปริมาณมอลโทเด็กซ์ทรินตามสัดส่วนของไขมันที่ลดลงรวมทั้งการเพ่ิมปริมาณ
น้้าตาลในไอศกรีมกล้วยทั้ง 4 ชนิด มีผลท้าให้ตัวอย่างไอศกรีมมีค่าสีแตกต่างจากตัวอย่างควบคุม โดยค่า a*  
มากขึ้น ค่า b* และ ค่า L* ลดลง ปริมาณของแข็งทั้งหมดในส่วนผสมเพ่ิมขึ้น ท้าให้ความความหนืดของไอศกรีม
มิกซ์มีค่าสูงขึ้น ความแน่นแข็งของไอศกรีมมากขึ้น แต่ร้อยละการขึ้นฟูต่้าลง และมีอัตราการละลายสูงขึ้น  
โดยไอศกรีมกล้วยที่มีไขมันร้อยละ 3 ทดแทนไขมันด้วยมอลโทเด็กซ์ทรินร้อยละ 2 และปริมาณน้้าตาลร้อยละ 3  
ของส่วนผสม ให้การขึ้นฟูและความแน่นเนื้อใกล้เคียงกับไอศกรีมกล้วยสูตรควบคุมมากที่สุด ได้รับคะแนน 
การยอมรับทางประสาทสัมผัสใกล้เคียงกับไอศกรีมกล้วยสูตรควบคุม (ไขมันร้อยละ 5) มากท่ีสุด 
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การเพิ่มมูลค่าจากสารสกดัจากกล้วยในเวชภัณฑ์เพื่อสุขภาพ 
สารสกัดจากเปลือกกล้วย ฤทธิ์ต้านการออกซิเดชั่น และการประยุกต์ใช้ในการผลิตโลชั่น 
 1. การสกัดสารจากเปลือกกล้วย โดยใช้เอทานอลเป็นตัวท้าละลาย อัตราส่วนของตัวท้าละลาย  

ต่อเปลือกกล้วยที่ 5 : 1 เหมาะสมกว่า 10 : 1 
 2. การสกัดสารสกัดจากเปลือกกล้วยโดยใช้สารละลายเอทานอล 70 % v/v สามารถสกัดสารสกัด

เปลือกกล้วยที่มีความสามารถต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมดสูงกว่าการสกัดด้วย
สารละลายเอทานอล 95 % v/v 

 3. สารสกัดเปลือกกล้วยเล็บมือนางมีความสามารถต้านอนุมูลอิสระและสารประกอบฟีนอลทั้งหมด
สูงกว่ากล้วยหอม กล้วยไข่ และกล้วยน้้าว้า ตามล้าดับ 

 4. สารต้านอนุมูลอิสระในสารสกัดเปลือกกล้วยส่วนใหญ่เป็นสารประกอบฟีนอล ซึ่งมีสารประกอบ 
ฟลาโวนอยด์เป็นองค์ประกอบและยังมีสารประกอบฟีนอลชนิดอื่นอยู่อีกด้วย 

 5. การประยุกต์ใช้สารสกัดเปลือกกล้วยในผลิตภัณฑ์โลชั่น โดยการผลิตด้วยสูตร 1 และ สูตร 2  
ได้โลชั่นผสมสารสกัดเปลือกกล้วยเนื้อสีขาว มีที่ช่วง pH เหมาะสมตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ผลิตภัณฑ์บ้ารุงผิว 
(มผช.551/2553) มีความคงสภาพ และการยอมรับโดยรวมของผลิตภัณฑ์ในระดับท่ีไม่แตกต่างกัน 

 6. ควรศึกษาถึงองค์ประกอบของสารต้านอนุมูลอิสระ เช่น สารประกอบโดพามีน กาแลกโตคาเตชิน  
ในเปลือกกล้วย เพื่อให้ทราบถึงสารส้าคัญที่มีอยู่ในเปลือกกล้วย และการทดสอบประสิทธิภาพทางด้านการใช้งาน
ผลิตภัณฑ์โลชั่น 

การผลิตบรรจุภัณฑ์ชีวภาพจากกล้วย 
การผลิตพลาสติกชีวภาพจากต้นกล้วยเพ่ือประยุกต์ใช้เป็นบรรจุภัณฑ์ พลาสติกชีวภาพ หรือคาร์บอก

ซีเมทธิลเซลลูโลส (Carboxymethyl cellulose : CMC) สามารถสังเคราะห์ได้จากการน้าเซลลูโลสจากต้นกล้วย
มาท้าปฏิกิริยากับกรดคลอโรอะซิติกแอซิดในสภาวะเบส ได้ CMC ร้อยละ 140.89 ของน้้าหนักเซลลูโลสตั้งต้น  
เป็นผงสีเหลืองอ่อน ละลายน้้าได้ดี เมื่อน้า CMC มาทดสอบขึ้นรูปเป็นแผ่นฟิล์ม โดยการเติมสารเติมแต่ง 2 ชนิด 
คือ กลีเซอรอล และพอลิเอทธิลีนไกลคอล ที่ 10%, 20%, 30% และ 40% โดยน้้าหนัก พบว่า ฟิล์มคาร์บอกซี
เมธิลเซลลูโลสที่ผสมกลีเซอรอล มีสีน้้าตาลอ่อน ขุ่น โปร่งแสง มีความอ่อนตัว และเหนียว ฟิล์มคาร์บอกซีเมธิล
เซลลูโลส   ที่ผสมพอลิเอทีลีนไกลคอล มีสีขาวขุ่นอมเหลือง โปร่งแสง แข็งกว่าฟิล์มที่ผสมกลีเซอรอล แต่น้อยกว่า
ฟิล์มที่ไม่ผสมสารเติมแต่ง ส่วนฟิล์มคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลสที่ไม่ผสมสารเติมแต่ง มีสีขาวขุ่นอมเหลือง โปร่งแสง 
แข็ง และฉีกขาดง่าย จึงมีความเป็นไปได้ที่จะน้าฟิล์มคาร์บอกซีเมธิลเซลลูโลสผสมกลีเซอรอลไปพัฒนาต่อเป็น
บรรจุภัณฑ์ต่อไป โดยทดสอบคุณสมบัติของฟิล์มเพ่ิมเติม เช่นความต้านทานต่อแรงดึงเปอร์เซ็นต์การยืดตัว  
อัตราการซึมผ่านของน้้าและออกซิเจน และการย่อยสลายทางชีวภาพ เป็นต้น และทดลองข้ึนรูปเป็นบรรจุภัณฑ์ 

การผลิตฟรุกแตนผงจากกล้วยและประโยชน์กากกล้วย 
 การสกัดฟรุกแตนจากกล้วยโดยใช้น้้าเป็นตัวละลายสามารถสกัดฟรุกแตนได้ดีกว่าสารละลายเอทานอล 

70% โดยกล้วยหอมดิบเป็นกล้วยที่มีความเหมาะสมในการสกัดฟรุกแตนมากกว่ากล้วยชนิดอ่ืน ๆ เนื่องจากเป็น
กล้วยดิบที่มีปริมาณฟรุกแตนสูงและสามารถน้ากากที่เหลือจากการสกัดมาผลิตเป็นผงกากกล้วยต่อได้ อัตราส่วน
กล้วยหอมต่อน้้าที่เหมาะสมในการสกัดฟรุกแตนคือ 30: 100 เมื่อทดสอบท้าแห้งสารสกัดฟรุกแตนจากกล้วย
หอมโดยการท้าแห้งแบบพ่นฝอยและการระเหยแห้งภายใต้สูญญากาศแล้วอบแห้งด้วยลมร้อนผงสารสกัดฟรุกแตน
จากการท้าแห้งแบบพ่นฝอยจะมีปริมาณฟรุกแตนทั้งหมดสูงกว่าผงสารสกัดจากระเหยแห้งภายใต้สูญญากาศแล้ว
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อบแห้งด้วยลมร้อน แต่มีปริมาณ ฟรุกแตนต่้ากว่าฟรุกแตนในท้องตลาด อาจจ้าเป็นต้องแยกฟรุกแตนออกจากสาร
ปนเปื้อนอ่ืน ๆ เพื่อให้ได้สารสกัดที่มีปริมาณฟรุกแตนที่สูงขึ้น กากกล้วยที่เหลือจากสกัดสามารถน้ามาผลิตเป็นผง
กากกล้วยโดยใช้ egg white powder 0.5 % เป็นสารก่อโฟมที่เหมาะสมในการท้าแห้งแบบโฟมกากกล้วยที่เหลือ
จากการสกัดฟรุกแตนมากกว่าสารก่อโฟมชนิดอ่ืน ๆ และเมื่อน้าผงแปูงมาประยุกต์ใช้ทดแทนแปูงสาลีในการผลิต
วาฟเฟิลผู้บริโภคให้การยอมรับในระดับใกล้เคียงกับวาฟเฟิลสูตรทั่วไป 

 ข้อเสนอแนะ คือ ผลจากการทดลองนี้จะเป็นข้อมูลพ้ืนฐานในการสกัดและกระบวนการท้าแห้ง 
สารสกัดฟรุกแตนจากกล้วยและการประยุกต์ใช้ผงกากกล้วยผลิตภัณฑ์อาหาร หรือต่อยอดเพ่ือพัฒนากรรมวิธีการ
สกัดให้มีประสิทธิ์ภาพดีมากขึ้นต่อไป และเป็นเพ่ิมมูลค่าผลิตผลทางการเกษตร 

การพัฒนาระบบมาตรฐานกระบวนการผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจากล้วย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ถ้าดูจากค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Std. Deviation) ของซัลเฟอร์ไดออกไซด์จากข้าวบาร์เลย์มีค่าสูงกว่า
ค่าซัลเฟอร์ไดออกไซด์จากกล้วยแสดงว่ามีการกระจายตัวของช่วงข้อมูลมาก ทั้งนี้อาจเป็นเพราะแหล่งที่ไปเก็บ
ตัวอย่างจากข้าวบาร์เลย์มีความหลากหลายรวมไปถึงอุณหภูมิและแสงสว่างท้าให้สารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ที่มีอยู่ใน
ผลิตภัณฑ์สลายตัวได้ท้าให้ค่าซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลิตภัณฑ์จากข้าวบาร์เลย์จึงมีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน  
(Std. Deviation) เท่ากับ 2.54 ซึ่งสูงกว่าค่าซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลิตภัณฑ์จากกล้วยการพัฒนาระบบมาตรฐาน
กระบวนการผลิตภัณฑ์จากกล้วยปริมาณสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลิตภัณฑ์จากกล้วยจากการสุ่มเก็บตัวอย่าง 
และวิเคราะห์ปริมาณสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์จากผลิตภัณฑ์จากกล้วยรวมทั้งสิ้น 144 ตัวอย่าง พบว่า ส่วนใหญ่  
มีการใช้สารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในกระบวนการผลิต ไม่ว่าจะเป็นการ ล้าง/แช่ก่อนแปรรูป หรือ ตั้งใจเติมเพ่ือช่วย
ยืดอายุผลิตภัณฑ์หรือให้สีผลิตภัณฑ์ไม่ด้า น่ารับประทาน แต่สามารถบริโภคได้ ไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค  
ซึ่งคณะกรรมการ JECFA (Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives) ซึ่งเป็นหน่วยงาน 
ที่ประเมินความปลอดภัยของการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ได้ก้าหนดค่าปริมาณการบริโภคต่อวัน(Acceptable Daily 
Intake: ADI) ของซัลเฟอร์ไดออกไซด์เท่ากับ 0.7 มิลลิกรัม ต่อน้้าหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน 

ปริมาณสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในผลิตภัณฑ์จาก
กล้วยเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์จากข้าวบาร์เล่ย์  
ค่าซัล เฟอร์ ไดออกไซด์ ในเบียร์กล้ วยมีความ
ปลอดภัยจากการใช้ของสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์
สร้ างความมั่น ใจต่อผู้ บ ริ โภคเบียร์จากกล้วย  
โดยค่าความแปรปรวน (Variances) ของซัลเฟอร์ได
ออกไซด์ในเบียร์จากข้าวบาร์เลย์และเบียร์จาก
กล้วยมีความต่างกันที่ระดับความเชื่อมั่นที่ร้อยละ 
95 และดูค่าเฉลี่ยของปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
ในเบียร์จากกล้วยและบียร์จากข้าวบาร์เล่ย์ เห็นได้ว่า 
มีความแตกต่างกัน 
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การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตผลเกษตรเป็นผลิตภัณฑ์ใหม ่

การใช้แปูงกล้วยชนิดต่างๆ ทดแทนแปูงในผลิตภัณฑ์อาหารเส้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. การผลิตแปูงกล้วยจากกล้วย 3 ชนิดได้แก่ กล้วยน้้าว้า กล้วยหอม และกล้วยไข่ โดยวิธีโม่แห้งและโม่เปียก  
จะได้แปูงกล้วยที่มีสีจะมีลักษณะเป็นผงเนื้อละเอียดและมีกลิ่นหอมอ่อน ๆ ของกล้วยแต่ละชนิด โดยวิธีการโม่แห้ง 
ให้สีของแปูงสีเหลืองนวลมากกว่าวิธีการโม่เปียก ซึ่งประกอบด้วยร้อยละของปริมาณความชื้น 6.23 -7.933  
โปรตีน 2.22-4.48 ไขมัน 0.19-0.34 เถ้า 1.78-4.09 แปูง 75.50-83.53 และฟรุกแตน 0.036-0.081 

2. การศึกษาการใช้แปูงกล้วยน้้าว้าและแปูงกล้วยไข่ ทดแทนแปูงในการผลิตเส้นพาสต้า พบว่าสามารถใช้แปูง
กล้วยทดแทนแปูงสาลีดูรับเซโมลินาได้สูงสุดร้อยละ 20 ของน้้าหนักแปูงทั้งหมด หากทดแทนด้วยแปูงกล้วยในปริมาณ
สูงกว่านี้แรงต้านแรงดึงขาดของเส้นพาสต้าลดลง แปูงไม่สามารถรีดเป็นแผ่นและตัดเส้นได้ โดยระดับการทดแทน 
ด้วยแปูงกล้วยน้้าว้าร้อยละ 10 มีแรงต้านแรงดึงขาดของเส้นพาสต้าในระดับเดียวกับเส้นพาสต้าสูตรทั่วไป 

3. การผลิตเส้นพาสต้าจากแปูงกล้วยจ้าต้องใช้สารเพ่ิมคุณสมบัติ โดยการใช้กัมกัมผสมแซนแทนกัม 
ในอัตราส่วน 1 : 1 ร้อยละ 5 ของปริมาณแปูงทั้งหมด ดีกว่าการใช้ CMC และการใช้กัมกัมผสมแซนแทนกัม 
ใน อัตราส่วน 1 : 1 ร้อยละ 5 และ 10 ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคในด้านสี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม ความเหนียว
และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันทางสถิติ แต่การยอมรับด้านความนุ่มและความเหนียวของเส้นต่้ากว่าเส้นพาสต้า
สูตรทั่วไปจากแปูงสาลีดูรัมเซโมลินา 

4. สามารถน้าวิธีการผลิตเส้นพาสต้าโดยใช้แปูงกล้วยทดแทนแปูงสาลีและเส้นพาสต้าจากแปูงกล้วย 
เพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางอาหารและลดต้นทุนการผลิตจากการทดลองนี้ไปเผยแพร่ให้กับกลุ่มเกษตรกรและวิสาหวิสาหกิจ
ชุมชน เพ่ือให้เกิดการผลิตเพ่ือให้เกิดการผลิตในเชิงพานิชย์ได้ 

5. สามารถน้าสูตรผลิตภัณฑ์ที่ได้ไปพัฒนาต่อยอดเพ่ือใช้ในอาหารส้าหรับการบ้าบัดโรคในกลุ่มผู้ปุวย
ต่างๆ โดยพัฒนาเป็นอาหารที่มีฤทธิ์เป็นยาเพ่ือใช้เป็นทางเลือกของการโภชนาบ้าบัดให้เหมาะกับกลุ่มอาการ  
ของผู้ปุวยนั้นๆ โดยการเพ่ิมชนิดของผักและผลไม้เพ่ือให้ได้สารพฤกษเคมีต่างๆ ตามต้องการ 

ที่มา : กรมวิชาการเกษตร 
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โรคและแมลงศตัรูกล้วยทีส่้าคัญ 
โรคกล้วย 
1. โรคตายพราย เกิดจากเชื้อรา มักจะเป็นกับกล้วยที่มีอายุ 4-5 เดือนขึ้นไป โดยจะเห็นทางสีเหลืองอ่อน 

ตามก้านใบของใบล่างหรือใบแก่ก่อน ต่อมาปลายใบหรือขอบใบจะเริ่มเหลือง และขยายออกไปอย่างรวดเร็วจนเหลือง
ทั่วใบ ใบอ่อนจะมีอาการเหลืองไหม้หรือตายนึ่งและบิดเป็นคลื่น ใบกล้วยจะหักพับบริเวณโคนก้านใบ ใบยอดจะเหลือง
ตั้งตรงเขียวอยู่ในระยะแรก ต่อมาก็ตายไปเช่นกัน กล้วยที่ตกเครือแล้วจะเหี่ยว ผลลีบเล็กไม่สม่้าเสมอ หรือแก่ก่อน
ก้าหนด เนื้อฟุามจืด บางครั้งพบใบกล้วยหักพับที่โคนใบโดยไม่แสดงอาการใบเหลือง หรือเหลืองเพียงเล็กน้อยเท่านั้น 
ถ้าตัดล้าต้นตามขวางจะพบว่าเนื้อในของกาบใบบางส่วนเป็นสีน้้าตาลแดง และอาจมีเส้นใยของเชื้อราให้เห็นบ้าง 

 การป้องกันและก้าจัด 
 1. โรคนี้เป็นมากกับกล้วยน้้าว้า และกล้วยหอมทอง ควรปลูกกล้วยไข่หรือกล้วยหักมุกแทน 
 2. ในพ้ืนที่ปลูกอย่าให้มีน้้าขังแฉะ เพราะจะท้าให้กล้วยเจริญได้ไม่เต็มที่ ท้าให้อ่อนแอเป็นโรคง่าย 
โดยเฉพาะดินที่เป็นกรด จะต้องใช้ปูนขาวปรับสภาพดินให้เป็นกลางเสียก่อน 
 3. ตัดท้าลายต้นที่เป็นโรคด้วยการเผาทิ้ง 
 4. ใส่ปุ๋ยที่มีแร่ธาตุฟอสเฟตและโปแตสเซี่ยมสูง และไม่ควรใส่ปุ๋ยที่มีธาตุไนโตรเจนมาก 
 5. คัดเลือกหน่อพันธุ์กล้วยจากแหล่งที่ไม่มีโรคนี้หรืออย่างน้อยจากกอที่ไม่เป็นโรค 

2. โรคเหี่ยวของกล้วย เกิดจากเชื้อแบคทีเรีย จะพบอาการเหี่ยวบนใบอ่อน ๆ ของกล้วย และมีอาการ 
หักตรงก้านใบ อาการเหี่ยวจะระบาดอย่างรวดเร็ว หน่อกล้วยที่ก้าลังจะแตกยอดมีสีด้า ยอดบิดและแคระแกร็นและ 
จะตายในที่สุด แสดงอาการคล้ายโรคตายพราย แต่เมื่อตัดดูลักษณะภายในล้าต้นจะเปลี่ยนสีเป็นสีน้้าตาลแดง  
พบบริเวณไส้กลางต้นและจะขยายไปยังกาบ ก้านใบ และไปยังเครือกล้วย ผล หน่อ ตา กล้วยจะเหลืองและตายในที่สุด 
ภายในจะพบเนื้อเยื่อเน่าตายเห็นเป็นช่องว่าง เมื่อตัดกล้วยอ่อนที่เป็นโรคแช่น้้าในน้้า จะพบเชื้อแบคทีเรียสาเหตุ 
เป็นน้้าขุ่น ๆ ไหลออกมาผลจะเน่าด้า 

 การป้องกันและก้าจัด ใช้หน่อกล้วยที่ไม่มีโรคท้าพันธุ์ ระวังไม่ให้เกิดผลกับล้าต้นกล้วย แช่หน่อกล้วย
ที่ถูกตัดแต่งในน้้ายาฆ่าเชื้อก่อนปลูก 

3. โรคใบจุดของกล้วย เกิดจากเชื้อหลายชนิด แต่ละชนิดแสดงอาการบนใบแตกต่างกัน ดังนี้ 
 3.1 ลักษณะอาการเป็นขีดสีน้้าตาลแดงสั้น ๆ ขนานไปกับเส้นใบ บางครั้งกระจายไปทั่วทั้งใบและ
ขยายไปทางกว้าง ท้าให้เกิดอาการใบจุด และแผลลามติดต่อกันท้าให้เกิดอาการใบไหม้ โดยมากเกิดจากริมใบ  
เข้าไป แผลมีสีน้้าตาลอ่อน ขอบแผลสีน้้าตาลเข้ม พบทุกระยะการเจริญเติบโต โดยมากเป็นกับกล้วยน้้าว้า ท้าให้
จ้านวนหวีน้อยลง ขนาดผลเล็กลงการปูองกันและก้าจัด ตัดใบกล้วยที่เป็นโรคน้าไปเผาไฟทิ้ง และฉีดพ่นด้วย
สารเคมีคอปเปอร์อ๊อกซีคลอไรด์ ผสมสารจับใบฉีดพ่น 2-3 ครั้งต่อเดือน หรือใช้สารเคมีแมนโคเซบ หรือเบนโนมิล
ผสมไวท์ออยย์ฉีดพ่น 

     3.2 ลักษณะอาการใบจุดรูปไข่สีน้้าตาล มักเกิดกับกล้วยไข่ บนใบจะเห็นแผลมีลักษณะรูปไข่สี
น้้าตาล ตรงกลางแผลสีน้้าตาลอ่อนปนเทาถัดเข้ามามีเส้นวงสีน้้าตาลเข้ม และมีวงสีเหลืองล้อมรอบแผลอีกชั้นหนึ่ง  
การแผ่ขยายของแผลจะเป็นไปตามความยาวของเส้นใบ 

การปูองกันและก้าจัด ตัดใบที่เป็นโรคออกจากแปลงแล้วเผาท้าลายทิ้ง และฉีดพ่นด้วยสารเคมีแมนโคเซบ 
หรือแคปแทน 

     3.3 ลักษณะอาการใบจุดกลมรี ทั้งขนาดเล็ก-ใหญ่ แผลมีสีน้้าตาล ขอบแผลสีน้้าตาลเข้มล้อมรอบ
ด้วยบริเวณสีเหลือง ตรงกลางแผลมีส่วนสปอร์ของเชื้อราสีด้าเกิดเรียงเป็นวงมักเป็นกับกล้วยน้้าว้า 

 การป้องกันและก้าจัด ให้ตัดใบกล้วยที่เหี่ยวแห้งคาต้นไปเผาไฟทิ้ง และฉีดพ่นด้วยสารเคมีแมนโคเซบ 
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 4. โรคยอดม้วน เกิดจากเชื้อไวรัส แมลงพาหะได้แก่ แมลงประเภทปากดูดทุกชนิด ได้แก่ เพลี้ยต่าง ๆ 
เชื้อโรคจะแพร่กระจายติดไป กับหน่อหรือส่วนขยายพันธุ์ต่าง ๆ อาการที่พบคือ ในระยะแรก ๆ จะปรากฎรอยขีด
สีเขียว และจุดเล็ก ๆ ตามเส้นใบ และก้านใบ ใบถัด ๆ ไปจะมีขนาดเล็กลง สีเหลือง ใบม้วนที่ปลาย เมื่อโรคนี้
ระบาดมากขึ้น ต้นกล้วยจะแคระแกร็น ใบขึ้นรวมกันเป็นกระจุก ดอกและปลีของต้นที่เป็นโรคจะเจริญเติบโต  
อย่างช้า ๆ เมื่อเกือบจะโผล่จะพองโตขึ้น บางคราวเมื่อโผล่ออกมาที่ยอด ท้าให้ยอดปริ เครือเล็ก จนใช้ประโยชน์ไม่ได้ 
ถ้าต้นกล้วยเป็นโรคทุก ๆ หน่อท่ีเกิดมาก็จะเป็นโรคด้วย 

 การป้องกันและก้าจัด ท้าลายส่วนต่าง ๆ ของต้นที่เป็นโรคหรือกอที่สงสัยจะเป็นโรค โดยสังเกต 
จากอาการดังกล่าวข้างต้น 

แมลงศัตรูกล้วย 
 แมลงศัตรูกล้วยที่ส้าคัญ ได้แก่ 
 1. ด้วงงวงไชเหง้า ด้วงชนิดนี้ในระยะที่เป็นหนอนท้าความเสียหายแก่ต้นกล้วยมากที่สุด ตัวแก่ก็ท้า

ความเสียหายเหมือนกันแต่น้อยกว่า ตัวหนอนเจาะกัดกินไชชอนอยู่ภายในเหง้ากล้วย ซึ่งโดยมากกินอยู่ใต้ระดับดิน
โคนต้น ซึ่งไม่สามารถมองเห็นการท้าลายหรือร่องรอยได้ชัด การท้าลายของหนอนท้าให้ระบบการส่งน้้า  
และอาหารจากพ้ืนดินขึ้นไปเลี้ยงล้าต้นขาดตอนชะงักไป เมื่อเป็นมาก ๆ หรือแม้มีหนอนเพียง 5 ตัว ในเหง้าหนึ่ง ๆ เท่านั้น 
ก็สามารถไชชอน ท้าให้กล้วยตายได้ พบการท้าลายได้ทุกระยะ ตั้งแต่หน่อไปจนถึงต้นแก่ ภายหลังตัดเครือแล้ว  
ตัวหนอนเมื่อเจริญเติบโตเต็มที่จะเข้าเป็นดักแด้จนเป็นตัวแก่ จะออกมาอยู่นอกเหง้า แถวโคนต้นในระดับชิดผิวดิน 
หรือต่้ากว่าเล็กน้อย หรือรอผสมพันธุ์กันต่อไป 

 การป้องกันและก้าจัด ท้าความสะอาดสวน อย่าปล่อยให้รกรุงรัง โดยเฉพาะเศษชิ้นส่วนของล้าต้น
กล้วย กาบกล้วย ซึ่งเน่าเปื่อยชื้นแฉะแถวโคนต้น เป็นที่วางไข่ของตัวเมีย หรืออาจใช้วิธีตัดต้นกล้วยเป็นท่อน ๆ 
วางสุมเป็นจุด ๆ ในสวน เพ่ือล่อให้แมลงมาวางไข่ ประมาณ 7 วันต่อครั้ง ให้เปิดตรวจดูในเวลากลางวัน ถ้าพบตัว
อ่อนหรือตัวแก่ให้ท้าลาย โดยการใช้สารฆ่าแมลง เช่น เฮ็พตาคลอร์ผสมตามสูตรที่ระบุในฉลากยาราดส่วนโคนต้น
และบริเวณดินรอบโคนต้น ส้าหรับหน่อพันธุ์ควรเลือกหน่อที่แข็งแรงไม่มีโรคแมลงติดอยู่ และแช่ในน้้ายาดีลดริน 
25% ในอัตราส่วนผสมคือ น้้ายา 1 ส่วน ต่อน้้า 50 ส่วน แล้วแช่หน่อพันธุ์ทิ้งไว้ 1 คืน ก่อนน้าไปปลูก 

 2. ด้วงงวงเจาะต้น หรือด้วงงวงไชกาบกล้วย ด้วงชนิดนี้เป็นศัตรูที่มีการท้าลายรุนแรงพอ ๆ  
กับด้วงงวงไชเหง้า ตัวหนอนจะไชท้าลายต้นที่อยู่เหนือพ้ืนดินขึ้นไปถึงประมาณกลางต้น โดยไชต้นเป็นรูแล้ว  
ชอนเข้าไปถึงไส้กลางต้น มองเห็นข้างนอกเป็นรอยรอบต้นพรุนไปทั่ว มักชอบท้าลายต้นกล้วยที่โตแล้ว หรือใกล้จะออกปลี 
หรือก้าลังตกเครืออยู่ จะท้าให้เครือหักพับกลางต้นหรือเหี่ยวเฉายืนตาย ขนาดด้วงเจาะล้าต้นจะมีขนาดใหญ่  
กว่าด้วงงวงไชเหง้า 

 การป้องกันและก้าจัด เช่นเดียวกับด้วงงวงไชเหง้า 

 3. หนอนม้วนใบ ตัวแก่เป็นผีเสื้อกลางคืน ตัวสีน้้าตาลปนเทา บนหลังปีกมีสีเหลืองแต้ม 2 -3 จุด  
โดยตัวหนอนจะกัดกินจากริมใบให้แหว่งเข้ามาเป็นทางยาว และม้วนใบซ่อนในตัวหลอดอยู่จนกระทั่งเข้าดักแด้ 
และมีแปูงขาว ๆ หุ้มตัวด้วย ถ้าถูกหนอนท้าลายมาก ๆ จะท้าให้ใบขาดวิ่นใช้ประโยชน์ไม่ได้ 

 การป้องกันและก้าจัด จับตัวหนอนมาท้าลายทิ้ง หรือโดยการใช้สารเคมีปูองกันก้าจัดแมลงจ้าพวก 
เมทธิลพาราไธออน เช่น พาราเทล ที.เอ็น.ฟอส พาราท็อป ฯลฯ โดยใช้ตามอัตราส่วนที่แจ้งในฉลากยา  
และควรผสมสารจับใบลงไปด้วย 
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 4. ตั๊กแตนผี  ทั้งตัวอ่อนและตวัแก่ ชอบกัดกินใบ 
 การป้องกันและก้าจัด เช่นเดียวกับหนอนม้วนใบ 

 5. หนอนกระทู้ ตัวแก่เป็นผีเสื้อขนาดเล็ก ปีกบนสีน้้าตาลปนเทา ส่วนปีกล่างสีขาว ตัวแก่หากิน 
ในเวลากลางคืน ส่วนตัวอ่อนชอบกัดกินใบตองอ่อนที่ยังไม่คลี่ หรือคลี่แล้วใหม่ ๆ โดยจะกัดเป็นรอยแหว่งไปตาม
ขอบใบเป็นทาง รอยกัดแทะตรงกลางใบที่ทะลุเป็นรูกลม ๆ โตตามขนาดและวัยของหนอน ใบกล้วยที่ออกใหม่หรือ
หน่อกล้วยโคนต้นหรือหน่อที่น้ามาปลูก พอใบใหม่แตกมักจะมีหนอนกระทู้ตัวเล็ก ๆ เข้ากัดกินใต้ผิว เมื่อตัวหนอน
โตแล้วก็สามารถกินได้ท้ังบนใบและใต้ใบ 

 การป้องกันและก้าจัด เช่นเดียวกับหนอนม้วนใบ 

 6. หนอนร่าน ตัวแก่เป็นผีเสื้อกลางวันสีน้้าตาล มีพิษตามตัวถูกเข้าจะคัน กัดกินใบขณะที่ก้าลัง 
จะกลายจากสีตองอ่อนเป็นสีเขียวแก่คือ มีสีจัดขึ้น นอกจากกินใบกล้วยแล้ว ยังพบว่ากินใบมะพร้าวด้วย  

 การป้องกันและก้าจัด เช่นเดียวกับหนอนม้วนใบ 

 7. มวนร่างแห ดูดกินน้้าเลี้ยงจากใบกล้วย ใบตองตรงที่มวนพวกนี้อาศัยอยู่สีจะไม่เขียวสดคือ จะค่อย ๆ 
เหี่ยวเหลืองซีด และที่สุดก็จะแห้งเป็นแห่ง ๆ ไป ถ้าตรวจดูด้านใต้ใบจะเห็นเป็นจุดด้า ๆ ทั่ว ๆ ไป นั่นคือมูล  
ของมวนที่ถ่ายออกมาติดอยู่และมีคราบของตัวอ่อนลอกท้ิงไว้ 

 การป้องกันและก้าจัด เช่นเดียวกับด้วงงวงไชกาบกล้วย 

 8. ด้วงเต่าแดง ตัวแก่ชอบกัดกินใบตองยอดอ่อนที่ยังม้วนกลมอยู่ ยังไม่คลี่ออกหรือคลี่ออกแล้วใหม่ ๆ  
ยังไม่เขียว ท้าให้ใบมีรอยต้าหนิเป็นรูปสี่เหลี่ยมเล็ก ๆ ทะลุล้างไม่ทะลุบ้างทั่วทั้งใบ เห็นได้ชัดเมื่อคลี่ออกตอนเขียวจัดแล้ว 

 การป้องกันและก้าจัด รักษาความสะอาดสวนกล้วยอย่าให้เป็นที่อาศัยของแมลงได้ และอาจจะใช้ 
เฮ็พตาคลอร์ผสมน้้าตามอัตราส่วนที่แจ้งไว้ในฉลากพ่นที่ยอดกล้วยหรือตามใบตองอ่อนให้ทั่ว 

 9. หนอนปลอก ตัวแก่เป็นผีเสื้อขนาดเล็กมีสีน้้าตาลอ่อนตัวอ่อนเป็นตัวหนอน ชอบกัดกินใบเอามาท้า
ปลอกหุ้มตัว ตัวเล็กพบกัดกินบนใบตองโดยมีปลอกหุ้มตัวชี้ไปข้างหลัง พอโตขึ้นก็จะท้าปลอกใหญ่ขึ้นมักเกาะห้อย
ท้ายปลอกลง ชอบกัดกินอยู่ใต้ใบ  

 การป้องกันและก้าจัด เช่นเดียวกับด้วงเต่าแดง 

 10. แมลงวันผลไม้ หรือ "แมลงวันทอง" เป็นแมลงศัตรูของผลไม้ที่มีความส้าคัญในการผลิตผลไม้ 
เป็นการค้า โดยเฉพาะอย่างยิ่งเพ่ือส่งไปจ้าหน่ายยังต่างประเทศ เพราะจะท้าความเสียหายกับผลไม้ที่เริ่มสุก โดยตัวเมีย
ชอบวางไข่กับผลกล้วยที่ใกล้สุก หรือมีรอยแผล หนอนที่ออกจากไข่จะไชชอนเนื้อกล้วย ให้เกิดความเสียหายเน่าเหม็น 
ช่วงเวลาที่ระบาดมากได้แก่ราว ๆ เดือนเมษายน-มิถุนายน ของทุกปี 

 การป้องกันและก้าจัด ใช้เหยื่อพิษ ซึ่งเป็นสารเคมีผสมประกอบด้วยสารเคมีที่มีชื่อทางการค้าว่า  
"นาสิมาน" จ้านวน 200 ซี.ซี. ผสมกับมาลา-ไธออน 83% จ้านวน 70 ซี.ซี. และน้้า 5 ลิตร อาจผสมสารจับใบเล็กน้อย
ฉีดพ่นในช่วงเช้า ด้านที่มีร่มเงา และฉีดพ่นที่ใบแก่ ห้ามฉีดพ่นที่ใบอ่อนและยอดอ่อน ให้ฉีดพ่นต้นละ 50-100 ซี.ซี. 

 ข้อแนะน้าเพิ่มเติม ในการใช้เหยื่อพิษนี้ ควรมีการส้ารวจปริมาณการระบาดของแมลงวันทองในสวน
เสียก่อน โดยใช้กับดักใส่สารล่อ เมทธิล ยูจินอล (methyl eugenol) แล้วตรวจนับทุก ๆ 7 วัน ถ้าพบปริมาณแมลงวัน
ทองประมาณ 10 ตัวต่อกับดัก 1 อัน ให้ฉีดพ่นเหยื่อพิษ (นาสิมาน + มาลาไธออน + น้้า) 7 วันต่อครั้ง แต่ถ้าพบ
ปริมาณแมลงวันทองมากกว่านี้ให้ฉีดพ่นทุก ๆ 4-5 วัน ในฤดูฝนควรผสมสารจับใบลงไปด้วย จ้านวน 5-10 ซี.ซี. 
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 นอกจากนี้ยังมีพืชที่แมลงวันทองชอบไปตอมเป็นจ้านวนมากได้แก่ หวี ใบกล้วย กระเพา ซึ่งเป็นการง่าย 
ในการก้าจัดโดย สารเคมีฉีดพ่นเพื่อลดปริมาณของแมลงวันทองได้ 

 11. เพลี้ยแป้ง เป็นแมลงปากดูดชนิดหนึ่ง ล้าตัวขนาด 2x3 มิลลิเมตร ล้าตัวปกคลุมด้วยผงสีขาว 
ชอบเกาะกันอยู่เป็นกลุ่มก้อน อาการเข้าท้าลาย มักพบตามผิวกาบใบ และคอยอด หากมีการท้าลายมากท้าให้ 
ผลกล้วยมีขนาดเล็กลง ผลผลิตลดลง 

 การป้องกันและก้าจัด ควรท้าความสะอาดต้นกล้วย หรือพ่นด้วยสารเคมี เช่น เซฟวิน-เอส 85 25 กรัม/น้้า 
20 ลิตร หรือคาร์โบเพนโนไธออน 30 กรัม/น้้า 20 ลิตร 

การเก็บเกี่ยว 
ปกติแล้วกล้วยจะแก่โดยใช้เวลาประมาณ 3-4 เดือน หลังจากเริ่มออกดอก การเก็บเกี่ยวจะเก็บเกี่ยว

ความแก่ 80 - 100 % ทั้งนี้แล้วแต่ความต้องการของตลาด 
ลักษณะของผลที่นิยมเก็บเกี่ยวนั้น จะมีลักษณะผลกลมและเห็นเหลี่ยมเล็กน้อย ถึงผลกลมไม่มีเหลี่ยม 

เลยการตัดเครือกล้วยให้ใช้มือที่ถนัดมากที่สุดจับมีด และมืออีกข้างหนึ่งจับที่ปลายเครือ แล้วใช้มีดยาวซึ่งคม 
ตัดก้านเครือ (งวง) เหนือกล้วยหวีแรก ประมาณ 20 เซนติเมตร ในสวนที่เป็นแบบยกร่องจะล้างน้้าไปเลย ช่วยให้
น้้ายางไม่เปื้อนผลกล้วย แล้วน้าไปผึ่งให้แห้งในที่ร่ม การผึ่งควรตั้งให้ปลายเครืออยู่ด้านบนโดยวางพิงกันไว้ 

การตัดเครือกล้วย 
การจัดการผลกล้วยหลังเก็บเกี่ยว 

 1. ท้าการช้าแหละหวีกล้วยเป็นหวี ๆ แล้วบรรจุหีบห่อส่งตลาดปลายทาง เพ่ือน้าไปบ่มขายในตลาด
ผู้บริโภคต่อไป ช่วงขณะช้าแหละหวีกล้วยต้องระวังน้้ายางกล้วยจะเปื้อนผลกล้วยจะดูไม่สวยงาม อาจช้าแหละ  
ลงในน้้าแล้วผึ่งให้แห้ง หรือเปุาด้วยพัดลม 

 การแต่งหวี 
 2. การคัดคุณภาพและการคัดขนาด หลังช้าแหละกล้วยเป็นหวี ๆ แล้ว ก็อาจจะพบกล้วยบางหวีหรือ

บางผลมีต้าหนิ หรือถูกโรคแมลงท้าลายก็ให้คัดแยกออก ขณะเดียวกันให้ท้าการคัดขนาดหวี และผลกล้วยไปใน
คราวเดียวกันเลย ตามขนาดใหญ่ กลาง เล็ก 

 การคัดคุณภาพ 
 3. บรรจุหีบห่อลงในกล่อง หรือเข่งที่บุด้วยกระดาษหนังสือพิมพ์ หรือใบตองสดก็ได้ เพ่ือปูองกันมิให้

กล้วยผิวช้้าหรือด้าได้ ขณะบรรจุจะมีการนับจ้านวนผลไว้แล้ว กรณีจ้าหน่ายแบบนับผล แต่ถ้าจ้าหน่ายเป็นกิโลกรัม
ก็ท้าการชั่งน้้าหนักแต่กล่องหรือเข่ง แล้วเขียนบอกขนาดและน้้าหนักไว้เลยด้วยปูายกระดาษแข็ง 

 การบรรจุกล้วยลงกล่อง 
 นอกจากบรรจุภาชนะแล้ว ในบางท้องที่อาจใช้วิธีบรรจุบนกระบะรถยนต์บรรทุก หรือตู้รถไฟแบบห้อง

เย็น โดยการเรียงหวีกล้วยคว่้าลงซ้อนกันเป็นชั้น ๆ 
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การช้าแหละและท้าความสะอาดด้วยน้้ายา 
การบ่มกล้วย 
 เป็นวิธีที่ท้าให้กล้วยที่ตัดมานั้นสุกและเข้าสีสม่้าเสมอกัน สะดวกในการจัดจ้าหน่าย ในประเทศไทย

นิยมบ่มกันได้แก่ กล้วยไข่ และกล้วยหอมทอง โดยเรียงกล้วยในเข่งที่กรุด้วยกระดาษโดยรอบ หรือใส่กล้วย  
ลงในโอ่งแล้วใส่ถ่านแก๊ซแคลเซี่ยมคาร์ไบด์ ที่ทุบเป็นก้อนเล็ก ๆ ห่อด้วยกระดาษ จะท้าให้กล้วยสุกภายใน 1-3 วัน 

 นอกจากนี้แล้วยังมีการใช้สารละลายเอทธีลีน เช่น อีเธล (Ethel) ความเข้มข้น 500 - 1000 ppm  
พ่นที่ ผลกล้ วยแล้ วหุ้ มด้ วยถุ งพลาสติก 1 วัน แล้ วเปิดออกผึ่ งไว้ ให้ อากาศถ่ายเท กล้ วยจะสุกภายใน  
1-3 วัน สิ่งที่ควรค้านึงในการบ่มนั้น ภาชนะที่ใช้บ่มต้องสะอาด อุณหภูมิอยู่ระหว่าง 12 - 17 องศาเซลเซียส  
ความชื้นสัมพัทธ์ 90% 

 
การล้าเลียงผลผลิต 
 การชะลอการสุก 

 ในการส่งกล้วยไปจ้าหน่ายในตลาดปลายทางที่ค่อนข้างไกล หรือตลาดต่างประเทศที่ต้องการกล้วยดิบ 
ในกล้วยหอมทองมีปัญหา เพราะสุกง่าย แม้ไม่ต้องบ่ม การท้าให้กล้วยสุกช้า โดยใช้อุณหภูมิต่้าในการขนส่ง  
ก็จะช่วยชะลอการสุกได้ระยะหนึ่ง ทั้งนี้รวมถึงการใช้สารละลายโปแตสเซี่ยมเปอร์มังกาเนต (ด่างทับทิม) ใส่ลงไป
ในกล่องก็สามารถชะลอการสุกได้อีกวิธีหนึ่งด้วย 
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ข้อมูลด้านการเกษตรของจังหวัด  
       ลักษณะทางภูมิศาสตร์ 

 จังหวัดสุโขทัย อยู่ในบริ เวณภาคเหนือตอนล่างของประเทศไทย ตั้งอยู่ระหว่างเส้นรุ้งที่ 16 องศา  
34 ลิปดา - 17 องศา 36 ลิปดา เหนือ และระหว่างเส้นแวงที่ 99 องศา 24 ลิปดา - 100 องศา 01 ลิปดา
ตะวันออก เนื้อที่ทั้งหมดประมาณ 6,596.092 ตาราง กิโลเมตร หรือประมาณ 4,122,557.50 ไร่ มีระยะทาง 
ห่างจากกรุงเทพมหานคร 440 กิโลเมตร สามารถเดินทางโดยรถยนต์ รถไฟ และเครื่องบิน  

 สภาพพ้ืนที่ลักษณะภูมิประเทศของจังหวัดสุโขทัย ทางตอนเหนือเขตอ้าเภอศรีสัชนาลัย ส่วนใหญ่  
มีลักษณะเป็นภูเขาสูงชัน และเป็นที่ราบสูง บริเวณที่เป็นภูเขาเหล่านี้มีอาณาเขตไปจดแนวทางด้านทิศตะวันตก  
ซึ่งเป็นเขตติดต่อกับจังหวัดล้าปางและจะก่อตัวเป็นแนวลงมาจนถึงเขตอ้าเภอทุ่งเสลี่ยม เทือกเขาเหล่านี้โดยเฉลี่ย
แล้วจะอยู่สูงกว่าระดับน้้าทะเลมากกว่า 600 ฟุต ตั้งแต่ใต้อ้าเภอศรีสัชนาลัยลงมา ลักษณะของภูมิประเทศจะราบ
หรือค่อนข้างราบเรียบ ซึ่งมีแม่น้้ายมไหลผ่านบริเวณตอนกลางของพ้ืนที่ โดยมีต้นน้้าอยู่ที่ภูเขาผีปันน้้าในเขตอ้าเภอปง 
จังหวัดพะเยา ไหลผ่านอ้าเภอศรีสัชนาลัย อ้าเภอสวรรคโลก อ้าเภอศรีส้าโรง อ้าเภอเมืองสุโขทัย และอ้าเภอกงไกรลาศ 
บริเวณสองฝั่งล้าน้้านี้จะมีลักษณะเป็นที่ราบลุ่มกว้างใหญ่ จนไปจดกับที่ราบลุ่มภาคกลางของประเทศไทย  
บริเวณขอบของที่ราบเรียบนี้ มักจะมีภูเขาเล็กๆ โผล่ขึ้นมาเป็นแนวแต่ไม่สูงมากนัก ทางด้านทิศตะวันออกของที่ราบลุ่มน้้า
จะมีลักษณะเป็นแบบลูกคลื่นลอนลาดถึงลูกคลื่นลอนชัน โดยมีความสูงจากน้้าทะเลประมาณ 100 - 150 ฟุต 
ส่วนทางตอนใต้เขตอ้าเภอบ้านด่านลานหอย จะมีแนวของเทือกเขาหลวง  เขาโปุงสะเดา และเขาประทักษ์  
เกิดเป็นแนวยาว 

 ลักษณะดิน  
 จากสภาพพ้ืนที่ทางตอนเหนือบริเวณอ้าเภอศรีสัชนาลัย ทางตะวันตกของอ้าเภอทุ่งเสลี่ยมและ 

ทางตะวันตกของอ้าเภอคีรีมาศเป็นที่ราบสูงมีภูเขาเป็นแนวยาวมาจากทางทิศตะวันตกเกิดกระบวนการ กัดกร่อน
ของภูเขาหินตะกอนเนื้อละเอียด ส่วนพ้ืนที่ตอนกลางเป็นที่ราบลุ่มซึ่งมีดินที่เกิดจากตะกอนล้าน้้า ที่มาทับถมกัน
และทางตอนใต้อ้าเภอศรีสัชนาลัย ตอนเหนือของอ้าเภอสวรรคโลก ตะวันตกของอ้าเภอบ้านด่านลานหอย  
ค่อนข้างดอน โดยมีแม่น้้ายมเป็นสายหลักท้าให้พบลักษณะดินซึ่งได้จ้าแนกตามสภาพพ้ืนที่และสภาพดิในภาพกว้าง 

 ปริมาณน้้าฝน 
 จังหวัดสุโขทัยมีปริมาณน้้าฝนระหว่างปี 2558 ถึง 2562 จะอยู่ในช่วง 736.20 มม. ถึง 1,694.30 มม. 

ฝนตกมากที่สุดในปี 2560 วัดได้ 1,694.30 มม. จ้านวนวันฝนตก 121 วัน ส่วนฝนตกน้อยที่สุด ในปี 2562 
วัดได้ 736.20 มม. จ้านวนวันฝนตก 81 วัน ปริมาณน้้าฝนสะสม ตั้งแต่วันที ่1 มกราคม 2562 ถึง 31 ธันวาคม 2562 
รวม 736.2 มิลลิเมตร 

 
ที่มา : สถานีอุตุนิยมวิทยาสุโขทัย 
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  ข้อมูลแหล่งน้้า 
 1) แหล่งน้้าธรรมชาติจังหวัดสุโขทัย   
 จังหวัดสุโขทัย มีแม่น้้ายมไหลผ่านบริเวณตอนกลางของพ้ืนที่โดยมีต้นน้้าอยู่ที่ภูเ ขาผีปันน้้า 

ในเขตอ้าเภอปง จังหวัดพะเยาไหลผ่านอ้าเภอศรีสัชนาลัย อ้าเภอสวรรคโลก อ้าเภอศรีส้าโรง อ้าเภอเมืองสุโขทัย 
และอ้าเภอกงไกรลาศ และนอกจากนี้ยังมีห้วย ล้าธาร คลอง หนองบึง และอ่างเก็บน้้า ซึ่งสามารถน้าน้้ามาใช้  
เพ่ือการเกษตรได้ในฤดูแล้ง เป็นบางแห่ง 

 แหล่งน้้าธรรมชาติจังหวัดสุโขทัย มีแม่น้้า ห้วย ล้าธาร คลอง รวม 15 แห่ง  หนองบึง 18 แห่ง  
พ้ืนที่เก็บน้้า 3,832,345 ลบ.ม อ่างเก็บน้้า 2 แห่ง แหล่งน้้าเพ่ือการเกษตรระดับไร่นาและแหล่งน้้าสาธารณะ 
เพื่อให้เกษตรกรในพื้นที่ได้ใช้น้้าเพ่ือการเกษตรและการอุปโภคบริโภค ปี 2560 มีบ่อน้้าตื้นเพ่ือใช้ในหมู่บ้าน  
บ่อขุดส่วนตัว 9,145 แห่ง ใช้ได้ 8,407 แห่ง บ่อน้้าบาดาลส่วนตัว 8,231  แห่ง ใช้การได้ 7,885 แห่ง  
บ่อน้้าตื้นสาธารณะ 1,221 แห่ง ใช้การได้ 1,044 แห่ง บ่อบาดาล 1,327 แห่ง ใช้การได้ 1,116 แห่ง 

 แหล่งน้้าชลประทาน การพัฒนาแหล่งน้้าของกรมชลประทานในจังหวัดสุโขทัย มี 2 ประเภท แยกเป็นดังนี้ 
โครงการชลประทานขนาดใหญ่ จ้านวน 1 โครงการ อยู่ในเขตความรับผิดชอบของโครงการส่งน้้าและบ้ารุงรักษาสุโขทัย 
อ้าเภอสวรรคโลก พ้ืนที่รับประโยชน์รวม 63 ,827 ไร่ โครงการชลประทานขนาดกลาง มีจ้านวน 13 โครงการ  
อยู่ในเขตรับผิดชอบของโครงการชลประทานสุโขทัย อ้าเภอเมืองสุโขทัย พ้ืนที่รับประโยชน์รวม 347 ,669 ไร่  
โครงการชลประทานขนาดเล็ก มีจ้านวน 149 โครงการ อยู่ในเขตรับผิดชอบของโครงการชลประทานสุโขทัย  
รวม 9 อ้าเภอ สภาพพ้ืนที่การเกษตรจะปลูก ข้าว พืชไร่ พืชผัก และอ่ืนๆพ้ืนที่รับประโยชน์รวม 347,669 ไร่  

ที่มา : โครงการชลประทานจังหวัดสุโขทัย         
 
 จังหวัดสุโขทัยมีพ้ืนที่ทั้งหมด 4.12 ล้านไร่ เป็นพื้นที่เกษตรกรรม 2.01 ล้านไร่ (48.9% ของพ้ืนที่

ทั้งหมด) เป็นพ้ืนที่ปลูกข้าว 1.192 ล้านไร่ พืชไร่ 0.513 ล้านไร่ พืชสวน 0.226 ล้านไร่  ไม้ยืนต้น 0.066 ล้านไร่ 
พ้ืนที่เลี้ยงสัตว์ รวม .013 ล้านไร่  โดยมีพ้ืนที่ชลประทาน 0.59 ล้านไร่ (28% ของพ้ืนที่เกษตรกรรม) 

ทรัพยากรการผลิตและแนวโน้ม 
 1) ปริมาณน้้าภาพรวมจังหวัด 2,423.84 ล้าน ลบ.ม. 
 2) ความต้องการใช้น้้าของจังหวัดจ้าแนก 4 ด้าน 
      - อุปโภคบริโภค      32,810,000  ลบ.ม. 
      - ระบบนิเวศน์          1,310,000  ลบ.ม. 
      - เกษตรกรรม    2,385,820,000  ลบ.ม. 
      - อุตสาหกรรม.         3,900,000  ลบ.ม. 
 3) การใช้ประโยชน์และความเหมาะสมของดินเพ่ือการเพาะปลูก (Agri-Map analytic) 
      - พ้ืนที่ท้าการเกษตรที่เหมาะสม 548,720 ไร่ 
      - พ้ืนที่ท้าการเกษตรที่ไม่เหมาะสม 301,002 ไร่ ประกอบด้วย  
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ภัยพิบัติด้านเกษตรจังหวัดสุโขทัย  
 พื้นที่เสี่ยงภัยแล้ง/อุทกภัย (ล่อแหลมและเปราะบาง) 
  1) พื้นที่เสี่ยงภัยแล้ง 
  - ด้านพืช พ้ืนที่เสี่ยงภัย จ้านวน 9 อ้าเภอ 60 ต้าบล พ้ืนที่การเกษตรที่มีความเสี่ยง 10,566 ไร่  

มาตรการปูองกันและแก้ไข 
  1. ส้ารวจพื้นที่เพาะปลูกที่ได้รับความเสียหาย 
  2. ปรับแผนบริหารจัดการน้้า และจัดล้าดับความส้าคัญ 
  3. จัดท้าแผนการปลูกพืชฤดูแล้ง ให้สอดคล้องกับปริมาณน้้าต้นทุน 
  4. เตรียมแหล่งน้้าส้ารองให้เพียงพอกับพ้ืนที่ปลูกพืช บ่อในพ้ืนที่ของเกษตรกร/บ่อตอก/บ่อบาดาล 

  
  2) พื้นที่เสี่ยงอุทกภัย 
   - ด้านพืช พ้ืนที่เสี่ยงภัย จ้านวน 3 อ้าเภอ  21 ต้าบล 120 หมู่บ้าน พ้ืนที่การเกษตรที่มี 

ความเสี่ยง  266,623 ไร่  มาตรการปูองกันและแก้ไข 
  1. สร้างการรับรู้เพื่อลดความเสี่ยงระดับพ้ืนที่  
  2. การเฝูาระวังติดตามสถานการณ์พ้ืนที่เสียงอุทกภัย  
  3. วางแผนบริหารจัดการน้้า, น้้าหลากและการเพาะปลูกพืชในช่วงฤดูฝน  
  4. การพัฒนาแหล่งน้้าเพ่ือปูองกันและบรรเทาปัญหาจากอุทกภัย  
  5. ส้ารวจความเสียหายสิ้นเชิง และช่วยเหลือตามระเบียบฯ 

   
 ผลการเฝ้าระวังโรคและแมลงศัตรูส้าคัญ 
   1) การระบาดของหนอนกระทู้ Fall Armyworm ในพ้ืนที่ปลูกข้าวโพดเลี้ยงสัตว์ จ้านวน 3,704.25 ไร่  

   การด้าเนินการแก้ไข  
   -  ส้านักงานเกษตรจังหวัดสุโขทัย และเกษตรอ้าเภอทั้ง 9 อ้าเภอ ได้ลงพ้ืนที่ตรวจสอบการแพร่ระบาด 

ของหนอนกระทู้ข้าวโพดเป็นกรณีเร่งด่วน เพื่อปูองกันการแพร่ระบาดและสร้างความเสียหายโดยการเฝูาระวังและ
ส้ารวจพ้ืนที่ปลูกข้าวโพดในจังหวัดสุโขทัย ตลอดจนสร้างการรับรู้การระบาดของหนอนกระทู้ไปสู่เกษตรกรและ
หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เพ่ือให้ทุกภาคส่วนตื่นตัว ร่วมกันเฝูาระวัง เพ่ือก้าจัดและควบคุมพ้ืนที่การระบาด แนะน้า
เกษตรกรปูองกันและก้าจัด โดยใช้สารชีวภัณฑ์ และสารเคมี ด้วยการฉีดพ่น  

   -  บูรณาการการปฏิบัติงานกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ขอรับการสนับสนุนแตนเบียนไข่ทริโคแกมม่า  
จ้านวน 6 ล้านตัว จากศูนย์ส่งเสริมเทคโนโลยีการเกษตรด้านอารักขาพืช จังหวัดพิษณุโลก เพ่ือน้าไปปล่อยท้าลายไข่   
ของผีเสื้อหนอนกระทู้ข้าวโพด ในพ้ืนที่ควบคุมการระบาดของหนอน  

   -  ส้านักงานเกษตรจังหวัดสุ โขทัย ได้ประสานศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรสุโขทัย  
ในการชี้เปูาหมาย การระบาดและขอรับค้าแนะน้าในการปูองกันก้าจัดหนอนกระทู้ข้าวโพดที่มีประสิทธิภาพ  
ตามหลักวิชาการ และขอความร่วมมือให้เจ้าหน้าที่ผู้เกี่ยวข้องเน้นย้้าให้เกษตรกรเฝูาระวัง หมั่นส้ารวจแปลง
ข้าวโพด เพื่อมิให้หนอนดังกล่าวระบาดซ้้าอีก ในส่วนพื้นที่ท่ียังไม่มีการระบาดให้ประชาสัมพันธ์แจ้งเตือนเกษตรกร 
เฝูาระวังเพ่ือปูองกันการระบาดเช่นกัน 
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  2) การระบาดของเพลี้ยกระโดดสีน้้าตาล ในพ้ืนที่อ้าเภอเมืองสุโขทัย ท้าให้นาข้าวได้รับผลกระทบ 
คาดว่าจะเสียหาย จ้านวน 6,534 ไร่ การด้าเนินการแก้ไข ส้านักงานเกษตรจังหวัดสุโขทัย ได้ลงพื้นที่เพ่ือสร้าง
การรับรู้การระบาดของเพลี้ยกระโดดสีน้้าตาลให้แก่เกษตรกร เพื่อให้เฝูาระวัง และควบคุมพ้ืนที่การระบาด แนะน้า
เกษตรกรใช้สารชีวภัณฑ์ และสารเคมี ด้วยการฉีดพ่นอย่างถูกต้อง 

  3) โรคระบาดสัตว์ชนิดโรคไข้ขา (Blackleg) โคเนื้อปุวยตาย จ้านวน 2 ตัว ในพ้ืนที่ หมู่ 15 และหมู่ 17 
ต้าบลวังน้้าขาว อ.บ้านด่านลานหอยจังหวัดสุโขทัย การด้าเนินการแก้ไข 

   - ฝังกลบซากโคเนื้อที่ตายพร้อมทั้งพ่นยาฆ่าเชื้อ เพ่ือปูองกันการแพร่กระจายของเชื้อโรคและ
ด้าเนินการรักษาโคเนื้อที่ปุวย 2 ตัว พร้อมให้ยาปฏิชีวนะโคเนื้อร่วมฝูงทุกตัว 

   - แนะน้าเกษตรกรเฝูาระวัง และค้นหาสัตว์ปุวยเพ่ิมเติม พร้อมทั้งให้แจ้งเจ้าหน้าที่ทันที  
หากพบสัตว์ปุวย - ตาย 

   - ส้ารวจสัตว์กลุ่มเสี่ยงในรัศมี 1 กิโลเมตร เพ่ือด้าเนินการฉีดวัคซีนปูองกันโรค มีเกษตรกร  
จ้านวน 13 ราย โคเนื้อ 137 ตัว ควาย 85 ตัว รวมทั้งหมด 222 ตัว 

   - เฝูาระวังโรค และค้นหาสัตว์ปุวยเพ่ิมเติม ในรัศมี 5 กิโลเมตร ห้ามการเคลื่อนย้ายสัตว์และ  
ซากสัตว์ ตาม พรบ. โรคระบาดสัตว์ พ.ศ. 2558 

   - ส้านักงานปศุสัตว์จังหวัด ได้พิจารณาประกาศเขตโรคระบาดชั่วคราว ตามพระราชบัญญัติ  
โรคระบาดสัตว์ พุทธศักราช 2558 ในพ้ืนที่หมู่ 17 บ้านห้วยไคร้ใต้ ต้าบลวังน้้าขาว อ้าเภอบ้านด่านลานหอย 
จังหวัดสุโขทัย รัศมี 5 กิโลเมตร ครอบคลุม หมู่ 5,9,11 และหมู่ 15 เกษตรกรจ้านวน 106 ราย จ้านวน โคเนื้อ 917 ตัว 
ควาย 316 ตัว พร้อมทั้งด้าเนินการตามมาตรการเฝูาระวัง ควบคุมโรคระบาด อย่างเคร่งครัด  

  การช่วยเหลือตามระเบียบกระทรวงการคลังฯ ปีงบประมาณ 2562  
    1) วาตภัย ช่วงเกิดภัย 16 กุมภาพันธ์ 2562 พ้ืนที่ได้รับความเสียจ้านวน 3 อ้าเภอ 4 ต้าบล  

11 หมู่บ้าน  เกษตรกรประสบภัย จ้านวน 81 ราย พ้ืนที่การเกษตรเสียหาย จ้านวน 157 ไร่ วงเงินช่วยเหลือ  
206,794 บาท โดยใช้งบประมาณอ้าอาจผู้ว่าราชการจังหวัด ทั้งนี้เกษตรกรได้รับความช่วยเหลือเรียบร้อย
ครบถ้วนแล้ว 

   2) ภัยแล้ง ช่วงเกิดภัย 3 พฤษภาคม 2562 พ้ืนที่ได้รับความเสียหาย จ้านวน  3 อ้าเภอ  
11 ต้าบล 40 หมู่บ้าน  เกษตรกรประสบภัย จ้านวน 279 ราย พ้ืนที่การเกษตรเสียหาย จ้านวน 843 ไร่  
วงเงินช่วยเหลือ 1,359,494.50 บาท ขณะนี้อยู่ระหว่างรออนุมัติงบทดลองราชการในอ้านาจปลัดกระทรวง
เกษตรและสหกรณ์  
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 ปฏิทินการผลิตกล้วยน้้าว้า  
   กล้วยน้้าว้า (Cultivated Banana) เป็นพืชล้มลุกขนาดใหญ่ สูงประมาณ 2-5 เมตร ชอบอากาศร้อนชื้น 

อุณหภูมิที่เหมาะคือช่วง 15-35 องศาเซลเซียส ดินความสมบูรณ์ มีการระบายน้้าดี และการหมุนเวียนอากาศดี  
มีความเป็นกรดเป็นด่างอยู่ระหว่าง 4.5-7 มีระยะเวลาการปลูกถึงเก็บเกี่ยวผลประมาณ 1 ปี (ตั้งแต่ปลูกจนถึง
แทงปลีใช้ระยะประมาณ 8 เดือน และช่วงแทงปลีถึงระยะเก็บเกี่ยว 4 เดือน) ถ้าช่วงหน้าหนาวที่มีอากาศเย็น  
จะใช้เวลาถึงช่วงแทงปลีนานขึ้นกว่าหน้าร้อน 

   เหตุผลที่คนสมัยก่อนห้ามปลูกกล้วยในช่วงเข้าพรรษา ถ้าอธิบายด้วยความรู้ สมัยใหม่ก็จะได้
ประมาณนี้ ปัญหาฝนตกชุก หากปลูกกล้วยในที่ลุ่ม หน่อกล้วยที่พ่ึงปลูกใหม่ซึ่งยังไม่มีภูมิคุ้มกัน มีโอกาสจะถูก  
น้้าท่วมขังท้าให้เกิดปัญหารากเน่าได้ง่าย หากปลูกในพ้ืนที่ที่ลาดชันก็อาจจะต่อการชะล้างพังทลายของหน้าดิน 
ปัญหาเชื้อโรคที่มาในหน้าฝน หน้าเป็นช่วงที่ฝนตกท้องฟูาปิดติดต่อกันหลายวัน ไม่ค่อยมีแสงแดด เชื้อโรคในดิน 
ก็จะเริ่มกระจายตัวได้มากกว่าปกติ ปัญหาเรื่องฝนทิ้งช่วง หลังจากน้ากล้วยน้้าว้าลงปลูกในดินเสร็จแล้ว กล้วยจะใช้เวลา 
สักระยะหนึ่งในการเดินรากเพ่ือดูดสารอาหาร หลังจากนั้นจะเข้าสูช่วงเจริญเติบโต  ซึ่งอาจจะหมดหน้าฝนพอดี  
เจอปัญหาฝนทิ้งช่วง ท้าให้การเติบโตของต้นกล้วยหยุดชะงักความสมบูรณ์ของผลกล้วย โดยปกติกล้วยจะเริ่ม  
แทงปลี ต้องใช้เวลาประมาณ 8 เดือน นับตั้งแต่เริ่มเอาหน่อลงปลูก นั่นคือหากเราปลูกช่วงเข้าพรรษาก็จะครบ
ก้าหนดออกหวีออกเครือพอดีในช่วงหน้าแล้ง ส่งผลให้กล้วยมีลูกเล็กหรือลูกไม่สมบูรณ์ได้ 

   ปัญหาเรื่องดินเป็นกรดช่วงหน้าฝน เป็นสาเหตุที่ท้าให้กล้วยน้้าว้าตายพราย ซึ่งจะแสดงอาการตอน 
ตกเครือ แต่ถ้าสามารถแก้ปัญหาเรื่องความเป็นกรดของดินได้ก็จะไม่มีปัญหา จึงควรใส่ปูนขาวปรับสภาพกรดด่าง
ของดินก่อนจะปลูกกล้วยน้้าว้า 

 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 การปลูกกล้วยน้้าว้าควรปลูกในช่วงต้นฤดูฝนขุดหลุมปลูกให้มีขนาดกว้างและลึกประมาณ 50 ซม.  

ขณะปลูกควรใช้ปุ๋ยคอกรองก้นหลุม ควรใช้วัสดุคลุมดินบริเวณโคนต้น เช่นฟางข้าว หญ้าแห้งรดน้้าให้ชุ่มอยู่เสมอ
ระยะการปลูกกล้วยน้้าว้าควรเว้นระยะห่างไว้ที่ 2.5 x 3 เมตร หรือ 2.5 x 2.5 เมตรเนื้อที่ 1 ไร่ จะปลูกกล้วย
น้้าว้าได้ประมาณ 200-250 ต้น ซึ่งในจังหวัดสุโขทัย ผลผลิตมีตลอดปี เก็บเกี่ยวได้สูงสุดในเดือนกุมภาพันธ์ 
ประมาณ 32 เปอร์เซนต์ 
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การผลิตกล้วยน้้าว้า 
พ้ืนที่เพาะปลูกกล้วยน้้าว้าในประเทศ ปี 2562 มีประมาณ 455,929 ไร่ ผลผลิต 622,240 ตัน 

ทั้งพ้ืนที่เพาะปลูก ส้าหรับแหล่งเพาะปลูกที่ส้าคัญ ได้แก่ จังหวัด เลย เพชรบุรี กาญจนบุรี ประจวบคีรีขันธ์  
ราคาที่เกษตรกรขายได้เฉลี่ย ปี 2562 อยู่ที่ 9.62 บาท/กิโลกรัม   ส้าหรับจังหวัดสุโขทัย ผลผลิตปี 2562   
มีผลผลิตประมาณ 7,323 ตัน  
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การบริโภคในประเทศ  กล้วยน้้าว้าน้าไปใช้ประโยชน์ได้หลากหลายกล้วยที่ปลูกได้ส่วนใหญ่จะใช้บริโภค
ในประเทศ ซึ่งการใช้ประโยชน์จากกล้วยมีหลากหลายรูปแบบ ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับวัตถุประสงค์ของการน้าไปใช้  
ซึ่งสามารถแยกได้ ดังนี้ 

บริโภคสด ส่วนใหญ่ผู้บริโภคในประเทศจะนิยมบริโภคกล้วยในลักษณะของผลไม้สด เนื่องจาก 
ได้คุณค่าทางสารอาหารมากมาย เช่น กล้วยไข่มีวิตามินต่าง ๆ เส้นใย และสารต้านอนุมูลอิสระ เป็นต้น ส่วนราคา
นั้นแตกต่างกันไปตามชนิดของกล้วย กล้วยน้้าว้าราคา 10-15 บาท/หวี 

แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์จากกล้วย ส่วนใหญ่จะท้าการแปรรูปอยู่ในลักษณะของสินค้า OTOP  
ประจ้าท้องถิ่นนั้น ๆ ผลิตขายในรูปของของฝาก หรือซื้อไปทานเล่น ซึ่งผลิตภัณฑ์กล้วยที่เห็นอยู่ตามท้องตลาด 
ได้แก่ กล้วยฉาบ กล้วยตาก กล้วยอบ เป็นต้น ส่วนราคานั้นแตกต่างกันขึ้นอยู่กับยี่ห้อ และขนาด โดยมีราค าขาย
ตั้งแต่ 35-50 บาท/ห่อ 

ขายในรูปของใบตอง ประโยชน์ของใบตองนั้น สามารถน้าไปใช้ประโยชน์ได้หลากหลาย เช่น น้าไปห่อ
อาหาร หรือห่อขนม ท้างานประดิษฐ์ต่าง ๆ เช่น บายศรี ตกแต่งกระทง เป็นต้น ซึ่งปัจจุบันมีเกษตรบางรายปลูกกล้วย
เพ่ือใช้ประโยชน์จากใบตองเป็นหลัก โดยราคาขายอยู่ที่ 8-11 บาท/กิโลกรัม 

ผลิตภัณฑ์กล้วย ผลิตภัณฑ์กล้วยที่ส่งออกในปัจจุบันมีหลายประเภท ได้แก่ กล้วยแปรรูปอย่างง่าย 
เช่น กล้วยอบแห้ง กล้วยฉาบน้้าตาล เป็นต้น ซึ่งในปัจจุบันมีการควบคุมคุณภาพ และความสะอาดในการผลิต 
อย่างเคร่งครัด เพ่ือให้สินค้าได้มาตรฐานตามท่ีตลาดต้องการ  

สถิติการผลิตกล้วยน้้าว้า จังหวัดสุโขทัย 
 จังหวัดสุโขทัย ในปี 2562 มีเกษตรกรผู้ผลิตกล้วยน้้าว้าประมาณ 1,721 ครัวเรือน พ้ืนที่ปลูก  
รวม 7,047  ไร่ ซึ่งมีพ้ืนที่เพ่ิมประมาณ  770 ไร่เมื่อเทียบกับปี 2559  ในปี 2562 มีผลผลิตประมาณ 7,323 ตัน/ปี  
ราคาเฉลี่ย 5.26 บาท/กก.  หรือ 6.31 บาท/หวี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ที่มา: ส้านักงานเกษตรจังหวัดสุโขทัย 
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จังหวัดสุโขทัย มีพ้ืนที่ปลูกกล้วยน้้าว้า รวม 7,047 ไร่ เกษตรกร รวม 1,721 ครัวเรือน ปลูกมากที่สุด 
อ้าเภอศรีสัชนาลัย ถึง 668 ราย 2,905 ไร่ ผลผลิตปี 2562 รวมทั้งจังหวัด 7,323 ตัน 

 

พื้นที่/แมลง 
จ้านวน

ครัวเรือน
เกษตรกร 

เนื้อที่ให้ผล 
เนื้อที่ยังไม่

ให้ผล 
รวมเนื้อที่

ปลูก 

ผลผลิตที่เก็บ
เกี่ยวได้ 

(กิโลกรัม) 

ผลผลิตเฉลี่ย 
(กิโลกรัม) 

ราคาที่ขายได้
เฉลี่ย (บาท/

กิโลกรัม) 

 
สุโขทัย 1,721 5,152.50 1,894.50 7,047 7,323,808 1,780.87 5.26 

 
อ.เมืองสโุขทัย 266 332 30 362 615,850 1,854.97 4.72 

 
อ.บ้านด่านลานหอย 5 12 8.5 20.5 2,400 200 7.00 

 
อ.คีรีมาศ 34 87 152 239 452,500 5,201.15 14.87 

 
อ.กงไกรลาศ 457 1,083.00 1,032.00 2,115.00 334,222 821.18 6.20 

 
อ.ศรีสัชนาลัย 668 2,478.00 427 2,905.00 3,717,000 1,500.00 4.00 

 
อ.ศรีส้าโรง 114 196.5 44 240.5 304,536 1,632.90 10.00 

 
อ.สวรรคโลก 69 190 70 260 189,300 996.32 10.14 

 
อ.ทุ่งเสลี่ยม 108 774 131 905 1,708,000 4,066.67 4.10 

         

 
แหล่งที่มา : ระบบสารสนเทศการผลิตทางด้านการเกษตร 

    
ต้นทุนและผลตอบแทนการผลิต 

เกษตรกรในจังหวัดสุโขทัย ส่วนใหญ่มีประสบการณ์ในการปลูกกล้วยน้้าว้า ซึ่งมีความช้านาญพอสมควร  
เงินลงทุนครั้งแรกเป็นการลงทุนในระบบน้้าและอุปกรณ์การเกษตรบางอย่าง เช่น จอบ เสียม กรรไกร เป็นต้น การปลูก
ครั้งแรกต้องรอประมาณไม่เกิน 1 ปี จึงจะสร้างรายได้ให้เกษตรกร เมื่อสามารถสร้างรายได้แล้วจะท้ารายได้ให้เดือนละ 
2 ครั้ง และการปลูกกล้วยน้้าว้า 1 ครั้ง ท้ารายได้ให้ประเมิน 7-10 ปี ทั้งนี้ ขึ้นอยู่กับการดูแลของเกษตรกร การดูแล
เรื่องระบบน้้าส่วนใหญ่ใช้ระบบแบบปล่อยร่องและกล้วยไม่ต้องให้น้้าบ่อย เดือนละ1 - 2 ครั้ง รายได้จากการจ้าหน่าย
ขึ้นอยู่กับราคากลางในตลาดซึ่งไม่คงที่  เงินลงทุนเฉลี่ยครั้งแรกก่อนสร้างรายได้ประมาณ 1 ปี(ต่อไร่ต่อปี)  ซึ่งการลงทุน
ครั้งแรก ประกอบด้วย ค่าใช้จ่ายเตรียมดินก่อนปลูก ค่าใช้จ่ายในการปลูก / รดน้้า / ใส่ปุ๋ย / ดูแลรักษากล้วยน้้าว้า 
สามารถผลิตออกสู่ตลาดได้ตลอดทั้งป ี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
      ที่มา : ส้านักงานเศรษฐกิจการเกษตรที่ 2 
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ราคากล้วยน้้าว้า  
          ราคาที่เกษตรกรขายได้ในจังหวัดสุโขทัย  ปี 2559-2562 ราคาเฉลี่ยอยู่ที่ 4 - 9 บาท/ กก. ราคาต่้าสุด         
ในปี 2561 เฉลี่ย 4.17 บาท/กก. ราคาสูงสุด ปี 2559 เฉลี่ย 9.01 บาท 

 

 

ปี  ราคา บาท/หวี ราคา บาท/กก. 

 

 

ปี 2562 6.31 5.26 

 

 

ปี 2561 5.00 4.17 

 

 

ปี 2560 6.74 5.62 

 

 

ปี 2559 10.81 9.01 

 
     
 

หมายเหตุ : อัตราแปลงกล้วยน้้าว้า 1 หวี เท่ากับ 1.20 กก 
  

การจ้าหน่ายกล้วยน้้าว้า 
ส่วนใหญ่มักจะเป็นการจ้าหน่ายให้แก่ตลาดภายในจังหวัด ผลผลิตจากกล้วยที่ตลาดต้องการมีหลายรูปแบบขึ้นอยู่

กับวัตถุประสงค์ของผู้บริโภค สามารถแยกได้ดังนี้ : 
บริโภคผลสด—เนื่องจากได้คุณค่าทางอาหารมากกว่า 
กล้วยแปรรูป—ปัจจุบันมีการน้ากล้วยน้้าว้าไปแปรรูปในลักษณะของ ผลิตภัณฑ์สินค้าโอทอป (OTOP) 

ขายในรูปของฝาก ของรับประทานเล่น เช่น กล้วยฉาบ กล้วยตาก กล้วยอบ เป็นต้น 
ใบตอง—ประโยชน์ของใบตองมีมากมาย เช่น ห่ออาหาร ห่อขนม ท้างานประดิษฐ์ ปัจจุบันมีเกษตรกร  

ที่ปลูกกล้วยเพื่อขายใบตองเป็นหลัก 
หัวปลี—ใช้เป็นส่วนประกอบของอาหาร ซึ่งหัวปลีของกล้วยน้้าว้าให้รสชาติดีกว่ากล้วยชนิดอื่น  

 
วิถีตลาดกล้วยน้้าว้า  

แบ่งเป็น 2 ประเภท คือ 
1. ตลาดภายในจังหวัด / ตลาดในประเทศ มี 2 ระบบ คือ 
 1.1 ขายส่งให้พ่อค้าคนกลาง—ปัจจุบันเกษตรกรนิยมขายส่งกล้วยให้พ่อค้าคนกลาง ถึงแม้ว่าราคา     

จะถูกกว่า การจ้าหน่ายให้กับตลาดด้วยตนเองโดยตรง แต่เกษตรกรไม่ต้องรั บภาระทั้งในเรื่องการขนส่ง  
และหาตลาดได้รับความสะดวกสบายมากข้ึน 

 1.2 ขนส่งไปจ้าหน่ายเอง—เกษตรกรจะขายกล้วยได้ราคาสูงกว่าการขายส่งพ่อค้าคนกลาง แต่ต้อง
หาตลาดเอง ให้ตอบสนองและรองรับปริมาณผลผลิตที่ได้จากสวน และส่งกล้วยได้ตามเวลาและปริมาณที่ก้าหนด
ไว้กับผู้ซื้อ ทั้งนี้ เมื่อค้านวณต้นทุนที่เกี่ยวข้องกับผลผลิต การขนส่ง และก้าไรแล้วต้องได้มากกว่าและคุ้มค่ากว่า  
การขายส่งให้พ่อค้าคนกลาง โดยมากการขนส่งไปจ้าหน่ายเองเหมาะกับสวนกล้วยน้้าว้าขนาดเล็กจนถึงขนาดกลาง 

2. ตลาดส่งออกต่างประเทศ กล้วยแปรรูป 
 แบบแปรรูป—กล้วยอบแห้ง กล้วยฉาบน้้าตาล กล้วยตาก ส่งไปยังประเทศ สหรัฐอเมริกา จีน และ

ญี่ปุุน เป็นตลาดหลัก– มาตรฐานจากสถาบันต่างๆ นั้น จะมีตรารับรองคุณภาพสินค้าและ มีการควบคุมคุณภาพ 
หรือ Q.C. (คิวซี) ซึ่งมีการตรวจสอบสถานที่ กระบวนการผลิตต้องสะอาด ปลอดภัย ไม่มีฝุุนละอองหรือแมลงตอม 
และต้องรักษามาตรฐานการผลิต และผลิตภัณฑ์ให้คงคุณภาพตลอด 
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การแปรรูปกล้วยน้้าว้า 
 ในสมัยก่อนมีการแปรรูปกล้วยน้้าว้าเพ่ือเป็นการถนอมอาหาร แต่ในปัจจุบันสามารถแปรรูปกล้วย

น้้าว้าเพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่า  ซึ่งสามารถท้าได้หลายหลากวิธี เช่น กวน อบ นึ่ง เป็นต้น การแปรรูปกล้วยน้้าว้า  
ให้ได้คณุภาพ และรสชาติที่ดีของผลิตภัณฑ์ ควรคัดเลือกกล้วยน้้าว้าให้เหมาะสมกับการใช้ประโยชน์ ซึ่งกล้วยน้้าว้า
ในประเทศไทย จ้าแนกเป็น 3 กลุ่มใหญ่ คือ กล้วยน้้าว้าไส้ขาว ที่รู้จักกันดีคือ ―กล้วยน้้าว้ามะลิอ่อง‖ เหมาะที่จะ
ท้ากล้วยตาก จะได้กล้วยตากสีเหลืองสวย ไม่ด้าคล้า, ท้ากล้วยแผ่นอบ ได้สีเหลืองที่สวยพอดี กล้วยน้้าว้าไส้เหลือง 
เหมาะส้าหรับการกินผลสด ท้ากล้วยเชื่อม กล้วยทอด กล้วยบวชชี เป็นกลุ่มกล้วยที่เหมาะส้าหรับการแปรรูป  
ท้าขนม ใช้งานได้หลากหลายที่สุด กล้วยน้้าว้าไส้แดง ไส้ค่อนข้างแข็งมีความฝาด เหมาะส้าหรับท้ากล้วยเชื่อม  
หรือท้าไส้ข้าวต้มมัด ไส้จะไม่เละ กล้วยกลุ่มไส้แดงนี้ ไม่เหมาะที่จะน้าไปท้ากล้วยตาก เพราะกล้วยจะคล้้าด้า  
สีไม่สวย ดูแล้วเหมือนผลิตภัณฑ์เก่า ท้ากล้วยบวชชีก็ไม่อร่อย เพราะมีรสฝาด แต่กล้วยน้้าว้ากลุ่มนี้จะให้ผลผลิต
ค่อนข้างดก ตามท่ีได้กล่าวไว้ตอนต้น ถึงประโยชน์อันหลากหลายของกล้วยน้้าว้า  

ผลิตภัณฑ์กล้วยน้้าว้าแปรรูปด้วยกรรมวิธีถนอมอาหาร 
กล้วยกวน 

 ส่วนผสม 
1. กล้วยน้้าว้าสุก 1 หวี 
2. น้้ากะทิ 1+1/2 ถ้วยตวง 
3. น้้าตาลทราย 1 ถ้วยตวง 
4. น้้าตาลปึก ½ ถ้วยตวง 
5. เกลือ ½ ช้อนชา 

 อุปกรณ์ 
1. กระทะทองเหลือง 
2. พายไม้ 
3. กระดาษหรือกระดาษแก้วส้าหรับห่อ 

 วิธีท้า 
1. ปอกกล้วยแล้วใช้ส้อมบี้ให้ละเอียดใส่ในกระทะทองเหลือง 
2. เติมกะทิ ยกขึ้นตั้งไฟ กวนจนเริ่มแห้ง 
3. เติมน้้าตาลและเกลือ กวนต่อไปจนแห้งและล่อนจากกระทะจึงยกลง 
4. เทใส่ถาดเกลี่ยให้เรียบเสมอกันพักไว้ให้เย็นสนิท จึงตัดเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมห่อด้วยกระดาษแก้ว 
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ข้าวเกรียบกล้วยน้้าว้า 
 ส่วนผสม 
  1. กล้วยน้้าว้าสุกงอม 300 กรัม 
  2. แปูงมัน 1,000 กรัม 
  3. เกลือ 2 ช้อนโต๊ะ 
  4. น้้า 2 ถ้วยตวง 
  5. พริกไทย 2 ช้อนโต๊ะ 
 วิธีท้า 
  1. บดกล้วยน้้าว้าสุกงอมให้ละเอียด 
  2. ต้มน้้าพอเดือด ใส่กล้วยที่บดแล้วลงไป 
  3. น้าแปูงมันใส่ภาชนะท่ีเตรียมไว้ 
  4. น้ากล้วยที่ต้มจนเดือดแล้วผสมกับแปูงมัน คนให้พออุ่นและนวดแปูงให้เนียน 
  5. น้าแปูงมาปั้นเป็นแท่งและห่อด้วยพลาสติกที่ทนความร้อน 
  6. น้าไปนึ่ง 7 นาที ทิ้งไว้ให้เย็น 
  7. น้าไปแช่ตู้เย็น 1 คืน หลังจากนั้นน้ามาหั่นเป็นแผ่นบางๆ 
  8. จากนั้น น้าไปตากแดด ให้แห้ง 
  9. เก็บไว้ในภาชนะท่ีมีฝาปิดมิดชิด ไว้ทอดกับน้้ามันร้อนๆ เมื่อต้องการจะรับประทาน หรือบรรจุ

หีบห่อ ส่งขาย หรือทอดแล้วจึงบรรจุหีบห่อส่งขาย 

(ข้อมูลจาก https://sites.google.com/site/minttysite/khaw-keriyb-klwy) 
 
กล้วยอบเนย (สูตร 1) 
 ส่วนผสม 
  1. กล้วยน้้าว้า (ต้องเป็นกล้วยน้้าว้าดิบตัดใหม่ๆ ไม่ค้างคืน) 2.5 กิโลกรัม 
  2. เนย 200 กรัม 
  3. น้้าตาลปี๊บ 300 กรัม 
  4. เกลือปุน 2 ช้อนชา 
  5. นมสด 2 ช้อนโต๊ะ 
  6. น้้ามันพืชส้าหรับทอด 
 วิธีท้า 
  1. ล้างกล้วยน้้าว้าให้สะอาด แล้วปอกเปลือกแช่ในน้้าเกลือ 5 นาที (ใช้เกลือ 2 ช้อนโต๊ะ ละลายน้้า 1 ลิตร) 

จากนั้นฝานเป็นชิ้นๆ เท่ากันทุกชิ้น วางเรียงบนถาดหรือกระด้ง ผึ่งพอหมาด (ไม่แห้ง) 
  2. น้ากล้วยน้้าว้าที่ฝานแล้วใส่ถุงพลาสติก พักไว้ 5 ชั่วโมง 
  3. น้ากล้วยน้้าว้าในถุงมาแยกชิ้นไม่ให้กล้วยเกาะติดกัน 
  4. ผสมน้้าตาลปี๊บ เนย เกลือ นมสด ผสมให้เข้ากัน อาจใส่ลงไปในภาชนะทรงสูง ใช้เครื่องตีไข่ตีให้เข้ากัน 
  5. ตั้งกระทะเทน้้ามันลงไปให้ร้อน 
  6. ระหว่างที่รอน้้ามันให้ร้อน ให้คลุกส่วนผสมกับกล้วยเข้าด้วยกัน 
  7. น้ากล้วยน้้าว้าที่เตรียมเอาไว้ลงทอด พยายามคนกล้วยให้แยกชิ้นออกจากันไม่ให้ติดกันเด็ดขาด 

ทอดให้เหลืองแล้วตักข้ึน อย่าให้สีเข้มจะท้าให้ขม 
  8. น้ามาผึ่งและแยกชิ้นไม่ให้ติดกัน เมื่อเย็นแล้วบรรจุถุงพลาสติก หรือภาชนะปิดให้มิดชิด 

https://sites.google.com/site/minttysite/khaw-keriyb-klwy
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กล้วยอบเนย (สูตร 2) 
 ส่วนผสม 
  1. กล้วยน้้าว้าดิบหั่นแฉลบบาง 1 กิโลกรัม 
  2. น้้าตาลทราย 3/4 ถ้วย (150 กรัม) 
  3. มาการีน 3 ช้อนโต๊ะ 
  4. น้้าเปล่า 1/3 ถ้วย (ส้าหรบัละลายน้้าตาลทราย ) 
  5. เกลือปุน ½ ช้อนชา 
  6. น้้ามันพืช 3 ลิตร 
  7. น้้าเปล่า 2 ลิตร ส้าหรับแช่กล้วยขณะปอก 
  8. น้้าส้มสายชู 2 ช้อนโต๊ะ ( ผสมกับน้้าเปล่า ) 
 วิธีท้า 
  1. น้ากล้วยน้้าว้าดิบปอกเปลือกแช่ในน้้าที่ผสมน้้าส้มสายชู ( น้้าเปล่า 2 ลิตรใส่น้้าส้มสายชู 2 ช้อนโต๊ะ) 

เพ่ือไม่ให้กล้วยด้า นานประมาณ 5 นาที จึงล้างน้้าสะอาด ท้าให้ สะเด็ดน้้า 
  2. น้ากล้วยมาหั่นแฉลบตามขาวงหรือสไลด์ด้วยมีดหรือเครื่อง น้าใส่ถุงร้อน รัดให้แน่นเพ่ือไม่ให้อากาศเข้า 

ทิ้งไว้ประมาณ 12 ชั่วโมง หรือ 1 คืน จึงน้ากล้วยมาแยกชิ้นออก ไม่ให้ติดกัน 
  3. ก่อนน้าไปทอด ให้ละลายน้้าตาลทราย เกลือ น้้าเปล่า น้าขึ้นตั้งไฟ พองวด ใส่เนยมาการีน  

พอละลายให้ทั่ว ยกลงตั้งทิ้งไว้ให้เย็น 
  4. ตั้งกระทะน้้ามันให้ร้อนก่อน 
  5. น้ากล้วยที่พักไว้คลุกกับน้้าเชื่อมที่ละลายเคล้าให้เข้ากัน จึงน้าลงทอดในน้้ามันร้อนๆ  ทันท ี

แล้วจึงใช้ไฟแรงปานกลางทอดจนเป็นสีเหลืองอมน้้าตาลก่อน ตักขึ้นด้วยทัพพีโปร่ง พักไว้ในกระชอนเพ่ือให้สะเด็ดน้้ามัน
น้ามาเกลี่ยบนถาดขณะร้อนๆ เพ่ือไม่ให้กล้วยติดกัน 

6. ผึ่งไว้ให้เย็น น้ามาบรรจุถุงซีลเพื่อไม่ให้อากาศและความชื้นเข้า สามารถเก็บได้ประมาณ 1 เดือน 

(ข้อมูลจาก : ส้านักพัฒนาอุตสาหกรรมรายสาขา (สพข.กสอ.) 
 
กล้วยน้้าว้าฉาบเค็ม 
 ส่วนผสม 
  1. กล้วยน้้าว้าดิบแก่ 4 ถ้วยตวง 
  2. น้้ามันส้าหรับทอด 6 ถ้วยตวง 
  3. น้้าปูนใส 6 ถ้วยตวง 
  4. เนย หรือ มาการีน 8 ช้อนโต๊ะ 
 วิธีท้า 
  1. น้ากล้วยห่ามและแก่จัดมาปอกเปลือก แล้วหั่นเป็นชิ้นบางๆ ตามความยาวของผลโดยให้มีความหนา

เท่าๆ กัน น้าไปแช่น้้าปูนใส 10-15 นาที ตักข้ึนแล้วน้าไปล้างน้้าสะอาด ผึ่งในตะแกรงให้สะเด็ดน้้า 
  2. น้าลงทอดในน้้ามันเหลืองกรอบด้วยไฟอ่อนๆ ตักข้ึนใส่ตะแกรง พักไว้ให้สะเด็ดน้้ามัน 
  3. น้าลงคลุกกับเนยหรือมาการีนที่เตรียมไว้ แล้วตักขึ้น พักไว้ให้เย็น บรรจุใส่ภาชนะที่สะอาดมิดชิด 

หรือใส่ถุงพลาสติกผนึกสนิท 
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ซอสกล้วยปรุงรส 
 ส่วนผสม 

1. เนื้อกล้วยน้้าว้าสุก 20 กรัม 
2. พริกชี้ฟูาแดงดอง 7.5 กรัม 
3. กระเทียมดอง 11.5 กรัม 

4. น้้าตาลทราย 17.5 กรัม 
5. น้้าส้มสายชู 3 กรัม 
6. เกลือปุน 4 กรัม 

7. น้้าเปล่า 
8. กัวกัม 0.8 กรัม* หมายเหตุ: กัวกัม (Guar Gum) ที่สกัดได้และผ่านการท้าแห้ง มีลักษณะเป็นผง 

ละลายได้ดีในน้้าเย็น มีสีขุ่น มีโปรตีนและเซลลูโลส เป็นองค์ประกอบเล็กน้อย ใช้เป็นวัตถุเจือปนอาหาร ใช้เป็นสาร
ที่ท้าให้อิมัลชั่นคงตัว ท้าให้อาหารข้นหนืด 

 วิธีท้า 
  1. น้ากล้วยน้้าว้าสุกมาปอกเปลือก ผ่าครึ่ง คว้านเอาไส้ที่มีจุดสีด้าทิ้งไป แล้วน้าไปแช่น้้าส้มสายชู

กลั่นเข้มข้น 30 นาที แล้วตักขึ้น สะเด็ดน้้า (ช่วยให้กล้วยไม่ด้า) 
  2. น้ากล้วยน้้าว้าที่แช่น้้าส้มสายชู พริกชี้ฟูาแดงดอง กระเทียมดอง (แกะเปลือกให้เรียบร้อย)  

ไปแยกบดให้ละเอียด ครบทั้ง 3 อย่าง แล้วน้าส่วนผสมทั้ง 3 อย่างมาบดผสมกันอีกครั้ง เติมน้้าตาลทราย  
เกลือ กัววกัม และน้้าลงไป ตั้งไฟ ต้ม และคอยกวนอย่างสม่้าเสมอ 

  3. เมื่อต้มส่วนผสม ควรให้เดือดในอุณหภูมิประมาณ 80-85 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 
  4. แล้วปิดไฟ เติมน้้าส้มสายชูลงไป คนให้เข้ากัน 
  5. น้าซอสกล้วยน้้าว้า บรรจุในขวดแก้วขณะที่ยังร้อนอยู่ ปิดฝาขวดให้สนิท แล้วท้าให้เย็นทันทีด้วย

การแช่ขวดลงในอ่างน้้าเย็น 1 ชั่วโมง แล้วเช็ดขวดให้แห้ง เก็บไว้ในอุณหภูมิปกติ ได้นาน 6 เดือน 

(ข้อมูลจาก : การเรียบเรียงของ จามจุรี จักรสมศักดิ์ เจ้าหน้าที่สถานีวิทยุร่วมด้วยช่วยกัน จ.เชียงราย 
http://www.rakbankerd.com) 

 
แผนงาน/โครงการที่มีใน จังหวัดสุโขทัย 

โครงการก๊าซธรรมชาติเพื่อเกษตรชุมชนและสิ่งแวดล้อม 
 บริษัท ปตท.ส้ารวจและผลิตปิโตรเลียม จ้ากัด (มหาชน) ร่วมกับกรมเชื้อเพลิงธรรมชาติ กระทรวง

พลังงาน และชุมชนต้าบลหนองตูม ร่วมกันด้าเนินโครงการน้าก๊าซธรรมชาติส่วนเกินจากกระบวนการผลิต
น้้ามันดิบ ณ ฐานผลิตหนองตูม-เอ อ้าเภอกงไกรลาศ จังหวัดสุโขทัย มาใช้ให้เกิดประโยชน์แก่ชุมชนแทนการเผาทิ้ง 
อันเป็นการใช้ทรัพยากรธรรมชาติอย่างคุ้มค่าและเกิดประโยชน์สูงสุด ภายใต้ “โครงการก๊าซธรรมชาติเพ่ือเกษตร
ชุมชนและสิ่งแวดล้อม” เนื่องจากชุมชนต้าบลหนองตูมส่วนใหญ่มีความจ้าเป็นต้องใช้ก๊าซหุงต้มปริมาณมากในการ
ประกอบอาชีพแปรรูปผลิตภัณฑ์เกษตร (กล้วยน้้าว้า มันเทศ  ฟักทอง และเผือก) เพ่ือการส่งออก 

 ปตท.สผ. เป็นผู้ด้าเนินการก่อสร้างโรงเรือนแปรรูปผลิตภัณฑ์ ติดตั้งระบบการส่งก๊าซ และจ้าหน่ายก๊าซ
ธรรมชาติที่เป็นผลพลอยได้จากการผลิตน้้ามันดิบ (Associated Gas) ที่ฐานผลิตน้้ามันหนองตูม-เอ ให้แก่สหกรณ์
แปรรูปกล้วยต้าบลหนองตูม จ้ากัด ในราคาที่ต่้ากว่าก๊าซหุงต้ม (LPG) อันเป็นการส่งเสริมวิสาหกิจของชุมชน 
ในพ้ืนที่ปฏิบัติงาน การสร้างรายได้ เพ่ือประโยชน์ในการพัฒนาคุณภาพชีวิตของชุมชนในพ้ืนที่ปฏิบัติงานอย่างยั่งยืน 

 
 
 
 
 

http://www.rakbankerd.com/
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การด้าเนินโครงการ 
  ฐานผลิตหนองตูม ตั้งอยู่ที่ต้าบลหนองตูม อ้าเภอกงไกรลาศ จังหวัดสุโขทัย เริ่มผลิตน้้ามันดิบตั้งแต่

ปี 2542 จนถึงปัจจุบัน โดยผลิตน้้ามันดิบสะสมรวม 2,361,651 บาร์เรล และก๊าซธรรมชาติสะสมรวม 8,402 
ล้านลูกบาศก์ฟุต มีอัตราการผลิตในปัจจุบัน แบ่งเป็นน้้ามันดิบวันละ 286 บาร์เร ล และก๊าซธรรมชาติ 
วันละ 1.787 ล้านลูกบาศก์ฟุต นอกจากนี้ โครงการนี้ช่วยลดการปล่อยก๊าซเรือนกระจก CO2 สู่ชั้น บรรยากาศ 
ปีละกว่า 5,000 ตัน ขอบเขตการด้าเนินงานของ ปตท.สผ. ประกอบด้วย การด้าเนินการวางท่อส่งก๊าซธรรมชาติ
ระยะทาง 1 กิโลเมตรจากแหล่งน้้ามันดิบหนองตูมมายังศูนย์แปรรูปผลผลิตการเกษตรต้าบลหนองตูมขนาดพ้ืนที่ 12 ไร่ 
ซึ่งมีการสร้างโรงเรือนเพ่ือใช้ทอดผลิตภัณฑ์จ้านวน 4 โรง เตาทอดผลิตภัณฑ์จ้านวน 240 เตา การติดตั้งระบบ
สาธารณูปโภค และการเดินท่อส่งก๊าซธรรมชาติเพ่ือน้ามาใช้ในการทอดผลิตภัณฑ์ ด้วยงบประมาณ 50 ล้านบาท 
ก๊าซธรรมชาติจะถูกส่งผ่านท่อจากฐานผลิตหนองตูม-เอามายังศูนย์แปรรูปผลผลิตการเกษตรต้าบลหนองตูม  

  โครงการก๊าซธรรมชาติเพ่ือเกษตรชุมชนและสิ่งแวดล้อมเป็นโครงการที่สร้างประโยชน์ต่อชุมชน
ท้องถิ่นโดยตรง ชุมชนต้าบลหนองตูมสามารถแปรรูปผลผลิตการเกษตร ได้แก่ กล้วย ฟักทอง มัน และเผือก  
ได้ถึง 60 ตันต่อวัน โดยการน้าก๊าซธรรมชาติมาใช้ทดแทนก๊าซหุงต้มในการแปรรูปผลผลิตการเกษตร ซึ่งสามารถ
ลดต้นทุนการผลิตได้ถึงร้อยละ 50 ส้าหรับการบริหารจัดการศูนย์แปรรูปผลผลิตการเกษตรต้าบลหนองตูมนั้น 
กลุ่มชุมชนในพื้นท่ีจ้านวน 33 ครัวเรือน ได้ร่วมกันจัดตั้งเป็นกลุ่มสหกรณ์แปรรูปกล้วยต้าบลหนองตูม จ้ากัด ขึ้น 

 
การลดต้นทุนและการสร้างรายได้ (Social Cost Saving and Revenue Generating) 

  โครงการก๊าซธรรมชาติเพ่ือเกษตรชุมชนและสิ่งแวดล้อมถือเป็นการสร้างคุณค่าร่วมระหว่างธุรกิจ
กับสังคม (Creating Shared Value: CSV) อย่างแท้จริง โดยในปี 2559  ปตท.สผ.  มีรายได้จากการจ้าหน่าย
ก๊าซธรรมชาติให้กับกลุ่มสหกรณ์แปรรูปกล้วยต้าบลหนองตูม จ้ากัด จ้านวน 6.0 ล้านบาท โดยที่กลุ่มสหกรณ์ฯ 
สามารถลดค่าก๊าซได้กว่า 10 ล้านบาท  

ที่มา : บริษัท ปตท.ส้ารวจและผลิตปิโตรเลียม จ้ากัด (มหาชน) 

ปัญหาอุปสรรค/ปัจจัยที่ส่งผลต่อการพัฒนาการผลิต 
 - สถานการณ์ภัยแล้ง ส่งผลให้ผลผลิตได้รับเสียหาย 
 - เกษตรกรส่วนใหญ่ขาดการรวมกลุ่มด้านการผลิต  
 - เกษตรกรขาดความรู้ด้านการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต 
 - ปริมาณผลผลิตกล้วยในจังหวัด ไม่เพียงพอต่อความต้องการในจังหวัด ซึ่งมีโรงงานแปรรูปจ้านวนมาก 
 - สภาพดินที่มีความเหมาะสมในการเพาะปลูก สามารถเพ่ิมพ้ืนที่การผลิต 
 - การจัดท้าแนวทางการพัฒนาการผลิตโดยบูรณาการระหว่างราชการและเกษตรกร 

แนวแก้ไขปัญหา 
  - ส่งเสริมให้ความรู้แก่เกษตรกรในเรื่องการเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตกล้วยน้้าว้า/เทคโนโลยีการผลิต/

การให้น้้าเสริมในแปลงเพาะปลูก  
 - การบริหารจัดการโรคและศัตรูของกล้วยน้้าว้า การปูองกันโรคและแมลงศัตรูพืช  โรคตายพราย  

โรคเน่า และศัตรูระบาด เป็นต้น 
 - ยกระดับผลิตภัณฑ์กล้วยแปรรูปของจังหวัดให้มีมาตรฐาน 
 - ทุกภาคส่วนควรสนับสนุนให้เกษตรกรรวมกลุ่มทั้งเพ่ือการผลิต/การตลาด เพ่ือบริหารจัดการสินค้า 

ให้ประสบผลส้าเร็จและด้าเนินการในรูปแบบสถาบันเกษตรกรได้อย่างยั่งยืน 
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คณะผู้จัดท้า 
  

ที่ปรึกษา  
นายเกียรติศักดิ์  นารีเลิศ 
เกษตรและสหกรณ์จังหวัดสุโขทัย  

 
ผู้ให้ข้อมูล  
 
นางสาวศิราวรรณ สุริยะลังกา 
นักวิเคราะห์นโยบายและแผนช านาญการ 
นายสาโรชย์  สีทาเชื อ 
นักวิเคราะห์นโยบายและแผนปฎิบัติการ 

นายวุฒิชัย ศรีทัน 
เจ้าพนักงานธุรการช านาญงาน   

 
 

ผู้จัดท้า  
นางทรงสมร สุวรรณชื่น  
นักวิเคราะห์นโยบายและแผนช านาญการ  

นางสาวเนาวรัตน์ นิ่มรอด 
เจ้าหน้าท่ีบันทึกข้อมูล 

 

 

 

 

 
 

 

 


