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บทท่ี 1 
บทน า 

 
1.1 บทน า 
  
 ตั้งแต่ปี 2548 ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรมและ
ภาควิชาฟิสิกส์ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยศิลปากร ในฐานะศูนย์กลางทางวิชาการในเขตภูมิภาคตะวันตก
และเป็นแหล่งของทรัพยากรความรู้ในด้านต่างๆ รวมถึงเทคโนโลยีใหม่ๆ อีกทั้งยังมีบุคลากรที่มีความพร้อมใน
การพัฒนาประเทศ ได้ร่วมมือกับโครงการอุทยานธรรมชาติวิทยา ตามพระราชด าริ สมเด็จพระเทพ
รัตนราชสุดาฯสยามบรมราชกุมารี ต าบลสวนผึ้ง อ าเภอสวนผึ้ง จังหวัดราชบุรี ซึ่งเป็นโครงการอันเนื่องมาจาก
พระราชด าริ ในการอนุรักษ์และฟื้นฟูสภาพธรรมชาติ ส่งเสริมอาชีพและการพัฒนาคุณภาพชีวิตของประชาชน 
ในการท าการวิจัยและพัฒนาโรงงานต้นแบบในการผลิตอาหารดีที่เหมาะสม (จี เอ็ม พี) 
 
 
1.2 วัตถุประสงค์ 
 1. เพื่อให้ผู้ประกอบการในระดับชุมชนมีความรู้ความเข้าใจในการผลิตกล้วยตากพรีเมี่ยมและ
ผลิตภัณฑ์เพิ่มมูลค่าจากกล้วยตากตามมาตรฐานการผลิตอาหารดีที่เหมาะสม และสนับสนุนให้มีการสืบทอด
ภูมิปัญญาดังกล่าว ให้เป็นรากฐาน ที่ยั่งยืนของชุมชนในการผลิตสินค้าปลอดภัย 
 2. เพื่อยกระดับคุณภาพของกล้วยตากและผลิตภัณฑ์ที่ผลิตในระดับชุมชน 
 3. เพื่อส่งเสริมการใช้กล้วยตาก ซึ่งเป็นภูมิปัญญาของไทยในอาหารหลากหลายประเภท 
 
1.3 กลุ่มเป้าหมาย 
 กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรดอนมดตะนอย มีสมาชิกกลุ่มจ านวน 25 คน สมาชิกส่วนใหญ่ของกลุ่มประกอบ
อาชีพท าสวน มีคุณพรทิพย์ พลีพลอย เป็นประธานกลุ่ม โดยมุ่งเน้นให้สมาชิกมีส่วนร่วมในสังคม รู้จักพัฒนา
ตนเอง ทางกลุ่มได้ท าการแปรรปูผกัและผลไม้ให้เป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้แก่ กล้วยม้วนอบน้ าผึ้ง กล้วยตาก ข้าว
เกรียบฟักทอง ข้าวเกรียบต าลึง ข้าวเกรียบสมุนไพร ข้าวเกรียบผักผลไม้รวม เป็นต้น (ภาพที่ 1.1) 
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ภาพที่ 1.1 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรดอนมดตะนอย 
 
1.4 พ้ืนท่ีด าเนินการ 
 บ้านเลขที่ 54 หมู่ที่ 10 บ้านคลองรัดชู ต าบลแพงพวย อ าเภอด าเนินสะดวก จังหวัดราชบุรี 
(14 มีนาคม 2556 – 30 กรกฎาคม 2556) 
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บทท่ี 2 
 

การศึกษาและรวบรวมข้อมูลปัญหาต่างๆ ของระบบ GMP (good manufacturing practices)  
ในการผลิตกล้วยตากของกลุ่มแม่บ้านเป้าหมาย 

 
2.1 ศึกษาและรวบรวมข้อมูลปัญหาต่างๆ ของระบบ GMP (good manufacturing practices)  
ท่ีเกิดขึ้นในการผลิตกล้วยตากของกลุ่มแม่บ้านเป้าหมาย 
 
  ทีมวิจัยได้ด าเนินการศึกษาและรวมรวบข้อมูลปัญหาต่างๆที่เกิดข้ึนในการผลิตกล้วยตากของ
กลุ่มแม่บ้านเป้าหมาย โดยพิจารณาวิเคราะห์ปัญหาตามมาตรฐานการผลิตอาหารดีที่เหมาะสม (good 
manufacturing practices, GMP) ซึ่งมีข้อก าหนด 6 ข้อดังนี้ 
   
  1. สถานที่ตั้งและการผลิต 
 
   สถานที่ตั้ง จะต้องไม่มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว ไม่มีการสะสมสิ่งปฏิกูล ไม่มีฝุ่น
ควันมากผิดปกติ ไม่มีวัตถุอันตราย ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือสถานเลี้ยงสัตว์ ไม่มีน้ าขังแฉะและสกปรก มีท่อหรือ
ทางระบายน้ านอกอาคารเพื่อระบายน้ าทิ้ง จากการส ารวจสถานที่ตั้งของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรดอนมดตะนอย 
พบว่ามีความเหมาะสมและสอดคล้องตามมาตรฐาน GMP แต่ยังต้องปรับปรุงในเรื่องของการจัดการกับสัตว์
เลี้ยง เนื่องจากทางกลุ่มมีการเลี้ยงสุนัขและไก่ ซึ่งสัตว์เหล่าน้ีสามารถเดินเข้ามาในบริเวณสถานที่ผลิตได้ 
  
   อาคารผลิตหรือบริเวณผลิต ต้องมีความสะอาด ถูกสุขลักษณะ เป็นระเบียบ และไม่
มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วนจากที่พักอาศัยและผลิตภัณฑ์อื่นๆ มีแสง
สว่างเพียงพอส าหรับการปฏิบัติงาน มีการระบายอากาศที่เหมาะสมส าหรับการปฏิบัติงาน มีท่อหรือทาง
ระบายน้ าทิ้ง สามารถป้องกันสัตว์และแมลงเข้าสู่อาคารหรือบริเวณผลิต หรือ สัมผัสอาหาร จากการส ารวจ
พบว่าพื้นที่ที่ใช้ในการผลิตของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรดอนมดตะนอยยังไม่มีการป้องกันสัตว์และแมลงเข้าสู่การ
ผลิต มีสัตว์เลี้ยงและแมลงในบริเวณพื้นที่ที่ใช้การผลิต และในข้ันตอนของการบ่มกล้วย ทางกลุ่มแม่บ้านวาง
กล้วยไว้บนพื้นที่ปูด้วยกระดาษหนังสือพิมพ์ การเตรียมกล้วยก่อนน าไปตาก (การปอกกล้วยและน ากล้วยไป
ล้าง) และผู้ปฏิบัติงานนั่งอยู่ในระดับเดียวกับกล้วยที่วางอยู่ที่พื้น ไม่ได้มีการท าช้ันวางที่ยกระดับเหนือพื้น 
เช่นเดียวกันกับข้ันตอนการล้าง ซึ่งอาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนทั้งทางชีวภาพ เช่น การปนเปื้อนของ
เช้ือจุลินทรีย์ สิ่งปฏิกูลที่มาจากสัตว์เลี้ยง ทางกายภาพ เช่น เส้นขนของสัตว์เลี้ยง เศษผงเศษฝุ่นที่ปลิวมาจาก
พื้น ดังภาพที่ 2.1 
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ภาพที่ 2.1 บริเวณผลิตของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรดอนมดตะนอย 
 
  2. เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต 
 
   เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตจะต้องง่ายแก่การท าความสะอาด ท าด้วยวัสดุ
ผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม พื้นผิวหรือโต๊ะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหาร ท าด้วยวัสดุเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทน
ต่อการกัดกร่อน และสูงจากพื้นหรือมีมาตรการอื่นตามความเหมาะสม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกัดกร่อน สภาพ
สะอาด และติดตั้งอยู่ในต าแหน่งที่ท าความสะอาดง่าย ส าหรับเครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตของกลุ่ม
แม่บ้านเกษตรกรดอนมดตะนอย มีบางอย่างที่พบว่าเกิดสนิม และยังจัดวางอย่างไม่เป็นระเบียบไม่มีการจัด
หมวดหมู่ของอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต รวมทั้งอุปกรณ์บางชนิด เช่น ตะกร้า ยังมีความเสี่ยงที่จะเกิดการแตก 
หัก และท าความสะอาดได้ยาก ดังแสดงในภาพที่ 2.2 
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ภาพที่ 2.2 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตกล้วยตากพลังงานแสงอาทิตย์ของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรดอน
มดตะนอย 
 
  3. การควบคุมกระบวนการผลิต 
   จากการส ารวจและเก็บข้อมูลจากกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรดอนมดตะนอย ท าให้ทราบ
ว่ามีการควบคุมกระบวนการผลิต ในส่วนของการคัดเลือกและคัดแยกวัตถุดิบก่อนการน ามาเข้าสู่กระบวนการ
ผลติ กล้วยที่มีระดับความสุกพร้อมตากที่มีความสมบูรณ์จะน าไปตากเป็นกล้วยทั้งผล (สมาชิกในกลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรดอนมดตะนอยจะเรียกว่า “กล้วยลูก”) ตามขั้นตอนการผลิตกล้วยตากพลังงานแสงอาทิตย์ดังแสดง
ในภาคผนวก ก  ส่วนกล้วยที่ไม่สมบูรณ์จะน าไปแปรรูปเป็นกล้วยแผ่น และมีข้ันตอนการล้างท าความสะอาด
อย่างเหมาะสม ส าหรับน้ าที่ในระหว่างการผลิต เป็นน้ าประปาของหมู่บ้าน  
 
  4. การสุขาภิบาล 
   ในส่วนของการสุขาภิบาล จะประกอบด้วยหลายส่วนด้วยกัน ได้แก่ การจัดการขยะ 
จะต้องมีภาชนะส าหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดและตั้งอยู่ในที่ที่เหมาะสมและเพียงพอ และมีวิธีการก าจัดขยะที่
เหมาะสม มีการจัดการการระบายน้ าทิ้งและสิ่งโสโครก ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม มีอ่างล้างมือ
พร้อมสบู่หรือน้ ายาฆ่าเช้ือโรค และอุปกรณ์ท าให้มือแห้ง ส าหรับการจัดการด้านสุขาภิบาลของกลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรดอนมดตะนอยมีการจัดการกับขยะทุกวัน เพื่อไม่ให้เกิดการสะสม ห้องน้ าแยกออกจากส่วนผลิต
ชัดเจนและมีจ านวนเพียงพอต่อผู้ปฏิบัติ แต่ยังขาดในส่วนของอ่างล้างมือพร้อมสบู่หรือน้ ายาฆ่าเช้ือโรคและ
อุปกรณ์ท าให้มือแห้ง 
 
  5. การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
   กลุ่มแมบ่้านเกษตรกรดอนมดตะนอยมีวิธีการหรือมาตรการดูแลท าความสะอาด
อาคารผลิตอย่างสม่ าเสมอ แตเ่ครื่องมือ เครือ่งจักร และอุปกรณ์การผลิตอยู่ในสภาพที่ไมพ่ร้อมใช้งาน และไม่
มีการเก็บสารเคมีท าความสะอาดหรือสารเคมีอื่นๆ ทีเ่กี่ยวข้องกับการรักษาสุขลักษณะ ไม่มีป้ายแสดงช่ือ และ
ไม่ได้แยกให้เป็นสัดส่วนที่ชัดเจน 
 
  6. บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 
   ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตอาหารต้องไม่มีบาดแผล ไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรค
ตามที่ระบุในกฎกระทรวง ผู้ปฏิบัติงานที่ท าหน้าที่สัมผัสกับอาหาร ขณะปฏิบัติงานต้องแต่งกายสะอาด เสื้อ
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คลุมหรือผ้ากันเปือ้นสะอาดไม่สวมใส่เครื่องประดับ มือและเล็บต้องสะอาด มีการสวมหมวกตาข่ายหรือผ้าคลุม
ผมอย่างใดอย่างหนึ่งตามความจ าเป็น มีการแสดงค าเตือนห้ามมิให้บุคคลใดแสดงพฤติกรรมอันน่ารังเกียจใน
สถานที่ผลิตอาหาร มีวิธีการหรือข้อปฏิบัติส าหรับผูไ้ม่เกี่ยวข้องกบัการผลติที่มคีวามจ าเป็นต้องเข้าไปในบริเวณ
ผลิต จากการสังเกตและการสอบถามจากผู้ปฏิบัติงานของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรดอนมดตะนอย พบว่า ผู้
ปฏิบัติมีการใส่ผ้ากันเปื้อนและผ้าคลุมผม แต่ยังไม่ปฏิบัติอย่างเคร่งครัดและสม่ าเสมอ อาจเนื่องจากยังไม่
ตระหนักถึงความส าคัญของการปฏิบัติดังกล่าว และยังไม่มีข้อก าหนดที่แน่นอนส าหรับใช้กับผู้ปฏิบัติงานใน
บริเวณผลิต ดังภาพที่ 2.3 
 

      
 
ภาพที่ 2.3 การแต่งกายของผู้ปฏิบัติงานในส่วนการผลิตของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรดอนมดตะนอย 
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บทท่ี 3  

 
การพัฒนาระบบ GMP (good manufacturing practices)  

ในการผลิตกล้วยตากของกลุ่มแม่บ้านเป้าหมาย 
  
3.1 การพัฒนาระบบ GMP (good manufacturing practices) ในการผลิตกล้วยตากของกลุ่มแม่บ้าน
เป้าหมาย 
 
  ส าหรับการพัฒนาระบบ GMP จะพัฒนาโดยยึดหลัก Primary GMP หรือ GMP ข้ันต้น ที่
ทางกระทรวงสาธารณสุขได้ออกเป็นประกาศกระทรวงฯ (ฉบับที่ 342) พ.ศ.2555 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย เป็นหลักเกณฑ์วิธีการที่
ดีในการผลิตข้ันต้น ส าหรับกลุ่มอาหารพร้อมปรงุและอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันที และกลุ่มอาหารทั่วไป 
ที่ยังไม่ได้ถูกบังคับให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 ฉบับที่ 1 และ 2 ที่
ผลิตจ าหน่ายในภาชนะจ าหน่ายผู้บริโภค ทั้งนี้ไม่รวมที่จ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภคและไม่รวมที่ผลิตเป็น
วัตถุดิบให้กับโรงงานแปรรูป ภัตตาคาร ร้านอาหาร ข้อก าหนดของ Primary GMP จะคล้ายกับ GMP 
สุขลักษณะทั่วไป ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 มี 6 ข้อก าหนดประกอบไปด้วย 
สถานที่ตั้งและอาคารผลิต เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต การควบคุมกระบวนการผลิต การ
สุขาภิบาล การบ ารุงรักษาและการท า ความสะอาด และบุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 
  ทีมวิจัยไดล้งพื้นที่เพื่อส ารวจสถานที่ที่ใช้ในการผลิตจริงของทางกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรดอน
มดตะนอย เพื่อวิเคราะห์ปัญหาและจุดที่ต้องปรับปรุงแก้ไขให้ถูกต้องตามหลัก GMP และมีแนวทางในการ
แก้ไขเบื้องต้น มีดังนี้ 
 
  1. สถานที่ตั้งและการผลิต ต้องมีการป้องกันสัตว์และแมลงเข้าสู่การผลิต โดยจะท าการ
ควบคุมให้สัตว์เลี้ยงไม่สามารถเข้ามาในกระบวนการผลิตได้ แก้ไขโดยการท ารั้วล้อมรอบ เพื่อไม่ให้มีสัตว์จาก
ภายนอกบริเวณผลิต เข้ามาสู่บริเวณผลิตได้ ดังภาพที่ 3.1 และการมีการปรับปรุงโครงสร้าง โดยการท าห้อง
เพิ่มเพื่อแยกบริเวณที่ใช้ในการเก็บผลิตภัณฑ์สุดท้ายกับบริเวณที่ใช้ในการบรรจุผลิตภัณฑ์ให้เป็นสัดส่วนอย่าง
ชัดเจน ดังภาพที่ 3.2 (อยู่ในระหว่างการด าเนินการปรับปรุง) 
 

      
ภาพที่ 3.1 กั้นรั้วล้อมรอบบริเวณผลิต เพื่อป้องกันสัตว์เลี้ยงจากภายนอก 
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ภาพที่ 3.2 การปรับปรุงโครงสร้าง เพื่อแยกบริเวณบรรจุกับบริเวณเก็บผลิตภัณฑ์ให้ชัดเจน 
    
  2. เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต มีการท าความสะอาดเครื่องมือและอุปกรณ์อย่าง
สม่ าเสมอ และให้เปลี่ยนไปใช้ภาชนะที่ไม่มีความเสี่ยงต่อการหัก แตก เช่น อลูมิเนียม หรือสแตนเลส ในส่วนนี้
ได้พิจารณาปรับเปลี่ยนจากอายุการใช้งานของอุปกรณ์แต่ละชนิด โดยหากอุปกรณ์ช้ินใดถูกใช้งานมาเป็น
เวลานาน ก็จะปรับเปลี่ยนจากเดิมที่เป็นพลาสติกให้เปน็สแตนเลส ทั้งนี้ข้ึนอยู่กับงบประมาณที่ทางกลุม่แมบ่า้น
สามารถจะจัดสรรได้ 
 
  3. การควบคุมกระบวนการผลิต ต้องมีการควบคุมอุณหภูมิและระยะเวลาที่ค่อนข้างแน่นอน
ในกระบวนการผลิต ในข้ันตอนการบ่มกล้วย การปอกกล้วย และการล้างกล้วยจะต้อ งท าบนโต๊ะหรือมีการ
ยกระดับ เพื่อไม่ให้วางติดกับพื้นและเกิดการปนเปื้อนตามมา มีการแก้ไขโดยการจัดมุมหนึ่งของห้องที่กั้นปิด
มิดชิด ไม่มีสัตว์ เช่นหนู แมลง เข้ามารบกวน ให้เป็นบริเวณที่ใช้ในการบ่มกล้วย และมีการหาช้ันมาวางกล้วย 
เพื่อไม่ให้กล้วยสัมผัสกับพื้นโดยตรง แสดงดังภาพที่ 3.3 และในข้ันตอนของการปอกกล้วยและล้างกล้วย ได้มี
การจัดหาโต๊ะมาวางในบริเวณผลิต เพื่อให้ผู้ปฏิบัติงาน ไม่วางผลิตภัณฑ์ไว้ที่พื้นเหมือนเดิม 
 

      
 
ภาพที่ 3.3 การแบ่งพื้นที่เพื่อใช้ในการบ่มกล้วย ก่อนเข้าสู่กระบวนการผลิต 
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  4. การสุขาภิบาล ต้องเพิ่มในส่วนของอ่างล้างมือบริเวณก่อนเข้าส่วนผลิตและหน้าห้องน้ า ใน
ส่วนน้ียังอยู่ในระหว่างการรองบประมาณ เพื่อจะด าเนินการต่อไป 
 
  5. การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด ต้องมีการตรวจตราและซ่อมบ ารุงเพื่อให้
เครื่องจักรพร้อมใช้งานอยู่เสมอ และต้องมีการจัดการช้ันวางหรือตู้เพื่อเก็บสารเคมี ท าป้ายบอก และแยก
ประเภทอย่างชัดเจน 
 
  6. บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน ต้องแต่งกายให้สะอาดอยู่เสมอ สวมหมวกและใส่ผ้า
กันเปื้อนให้เคยชิน เพื่อป้องกันการหลุดร่วงและปนเปื้อนลงไปในกล้วยที่ปอกเสร็จแล้ว และมีการใส่ถุงมือหรือ
มีการล้างมืออย่างสม่ าเสมอเพื่อลดการสะสมของเช้ือจุลินทรีย์ 
 
  จากการศึกษา ท าการส ารวจและพัฒนาระบบ GMP (good manufacturing practices)  
ในการผลิตกล้วยตากของกลุม่แม่บา้นเกษตรกรดอนมดตะนอย จะเห็นได้ว่า มีการเปลี่ยนแปลงค่อนข้างชัดเจน 
(แสดงดังตารางที่ 3.1) และผู้ปฏิบัติงาน รวมทั้งสมาชิกของกลุ่มได้ให้ความร่วมมือในการช่วยกันปรับปรุงเป็น
อย่างดี ทั้งนีห้ลังจากการผ่านการฝกึอบบรมในเรือ่งของมาตรฐาน GMP จากทางทีมวิจัย  ผู้ปฏิบัติงานของกลุ่ม
แม่บ้านก็จะมีความรู้ความเข้าใจและตระหนักถึงความส าคัญของการน าข้อก าหนดต่างๆที่ระบุไว้ในมาตรฐาน 
GMP มาใช้กับกลุ่มของตนเอง และเพื่อให้เข้าใจถึงสาเหตุที่จะต้องมีการปรับปรงุหรือเปลีย่นแปลง ไม่ว่าจะเป็น
ในส่วนของสถานที่ผลิต เครื่องมือหรืออุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต หรือในส่วนของผู้ปฏิบัติงานเอง  
 
ตารางที่ 3.1 การปรับปรงุกระบวนการผลิตกล้วยตากใหเ้ป็นไปตามมาตรฐานการผลิตอาหารดทีี่เหมาะสม 
(good manufacturing practices, GMP) 
 

รายการ ก่อนการปรับปรุง หลังการปรับปรุง หมายเหต ุ
บริเวณจัดเกบ็
วัตถุดิบ 

 
 

 

ไ ม่ ค ว ร ว า ง
วัต ถุ ดิบบนพื้ น 
ควรวางบน ช้ัน
วางหรือพาเลท 

บริเวณส่วนผลิต 

  
 

ควรท าความ
สะอาดบริเวณ
ผลิตและบริเวณ
บรรจุใหส้ะอาด
อยู่เสมอ 
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รายการ ก่อนการปรับปรุง หลังการปรับปรุง หมายเหต ุ
บริเวณจัดเกบ็
ผลิตภัณฑ ์

 

 
 

ควรจัดพื้นที่ให้
ในการเกบ็
ผลิตภัณฑ์ใหเ้ป็น
สัดส่วน 
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บทท่ี 4 
 

การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ การออกแบบบรรจุภัณฑ์ การสร้างแบรนด์และจุดขายให้แก่กล้วยตากจากกลุ่ม
แม่บ้านเป้าหมาย 

 
4.1 การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ การออกแบบบรรจุภัณฑ์ การสร้างแบรนด์และจุดขายให้แก่กล้วยตากจากกลุ่ม
แม่บ้านเป้าหมาย 
  ในเบื้องต้นทางทีมวิจัย ได้ส่งนักออกแบบไปพบปะพูดคุยกับประธานกลุ่มและสมาชิกในกลุ่ม 
เพื่อให้ได้ทราบถึงประวัติความเป็นมา แนวคิดในการจัดต้ังกลุ่ม การด าเนินงานของกลุ่ม เพื่อค้นหาเอกลักษณ์
ความเป็นตัวตนของกลุ่มแม่บ้านทั้ง 25 คน จากนั้นท าการออกแบบตราโลโก้ของกลุ่มแม่บ้าน ซึ่งออกแบบได้
ทั้งหมด 14 แบบ ดงัตารางที่ 4.1 
 
ตารางที่ 4.1 โลโก้ที่ได้รับการออกแบบทั้งหมด 14 แบบ 
 

แบบที ่ โลโก ้ แบบที ่ โลโก ้

1 

 

8 

 
 

2 

 

9 

 
 

3 

 

10 

 
 

4 

 

11 
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แบบที ่ โลโก ้ แบบที ่ โลโก ้

5 

 
 

12 

 

6 

 
 

13 

 

7 

 

14 

 
 
  จากนั้นน าโลโก้ทั้ง 14 แบบไปทดสอบความพึงพอใจของสมาชิกในกลุ่มแม่บ้าน ประชาชนที่
อาศัยในบริเวณใกล้เคียงของที่ตั้งกลุ่ม และนักศึกษาในมหาวิทยาลัยศิลปากร จ านวน 201 คน พบว่ามีโลโก้ที่
ได้รับคะแนนความชอบมากที่สุด 5 อันดับ ดังแสดงในตารางที่ 4.2 
 
ตารางที่ 4.2 โลโก้ที่ได้รับคะแนนความชอบมากที่สุด 5 อันดับจากการทดสอบความพึงพอใจ 
 

อันดับท่ี โลโก ้

1 
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อันดับท่ี โลโก ้

2 

 

3 

 

4 

 

5 

 
 
  และเมื่อน าโลโก้ทั้ง 5 แบบที่ได้รับการคัดเลือกไปให้กลุ่มแม่บ้านพิจารณาอีกครั้ง พบว่า 
สมาชิกของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรดอนมดตะนอยเลือกที่จะใช้โลโก้แบบที่ได้รับคัดเลือกอันดับที่ 1 ภาพที่ 4.1 
มาเป็นโลโก้ประจ ากลุ่มแม่บ้านเกษตรกรดอนมดตะนอย ซึ่งโลโก้นี้แสดงถึงการก้าวไปข้างหน้าของกลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรดอนมดตะนอยนั้นเอง 
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ภาพที่ 4.1 ตราโลโก้ที่ได้รับคัดเลือกให้เป็นสัญลักษณ์ของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรดอนมดตะนอย 
  
  ทีมวิจัยได้ด าเนินการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ร่วมกับสมาชิกในของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรดอนมด
ตะนอย โดย รูปแบบของบรรจุภัณฑ์ที่ได้จากการพัฒนาเป็น กล่องสี่เหลี่ยมที่มีขนาด 6.5x6 เซนติเมตร ความ
สูง 12 เซนติเมตร ภายในสามารถบรรจุกล้วยขนาดใหญ่ได้ 5-6 ผล ส าหรับลวดลายที่ใช้ในการออกแบบกล่อง
นั้นจะเน้นการออกแบบที่มีความเกี่ยวข้องกับความเป็นธรรมชาติของทางกลุ่ม มีการน าเอาสิ่งแวดล้อมบริเวณ
ที่ตั้งของกลุ่มมาใช้ในการออกแบบกล่อง ได้แก่ ระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ (โดมพาราโบลา) ต้นไผ่ 
นอกจากนี้ยังมีการน าโลโก้ที่ได้รับการคัดเลือกมาใช้การออกแบบบรรจุภัณฑ์ ดังแสดงในภาพที่ 4.2  
 

 
 
ภาพที่ 4.2  บรรจุภัณฑ์ส าหรบักลุ่มแมบ่้านเกษตรกรดอนมดตะนอย 
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บทท่ี 5 
 

การจัดอบรมสัมมนา ให้แก่สมาชิกกลุ่มแม่บ้านเป้าหมาย 
 
5.1 การจัดอบรมสัมมนา ให้แก่สมาชิกกลุ่มแม่บ้านเป้าหมาย 
 
  การจัดอบรมสัมมนา 3 ครั้งด้วยกันซึ่งเนื้อหาในการอบรมประกอบไปด้วย ‘เทคโนโลยีการ
ผลิตกล้วยอบแห้ง ตามมาตรฐานการผลิตอาหารดีที่เหมาะสม เทคโนโลยีการประยุกต์ใช้กล้วยอบแห้งใน
อาหารต่างๆ และการเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ และเส้นทางกล้วยและผลิตภัณฑ์ ความส าคัญของบรรจุภัณฑ์ การ
สร้างแบรนด์ เอกลักษณ์สินค้า ข้อมูลโภชนาการ และการเลือกซื้อของผู้บริโภค โดยมีรายละเอียดของการ
อบรมในแต่ละครั้งดังต่อไปนี้ 
  
5.1.1 การอบรมครั้งท่ี 1 เรื่อง “เทคโนโลยีการผลิตกล้วยอบแห้ง ตามมาตรฐานการผลิตอาหารดีท่ี
เหมาะสม” 
 
  การจัดอบรมสัมมนาครั้งที่ 1 ในเรื่อง เทคโนโลยีการผลิตกล้วยอบแห้ง ตามมาตรฐานการ
ผลิตอาหารดีที่เหมาะสม จัดข้ึนเมื่อวันที่ 23-24 กรกฎาคม 2556 ณ กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรดอนมดตะนอย 
ต าบลแพงพวย อ าเภอด าเนินสะดวก จังหวัดราชบุรี เป็นการถ่ายทอดเทคโนโลยีในเรื่องของการผลิตกล้วย
อบแห้ง ตามมาตรฐานการผลิตอาหารดีที่เหมาะสม (Good manufacturing practices, GMP) เพื่อให้
ผู้ประกอบการในระดับชุมชนมีความรู้ความเข้าใจและตระหนักถึงความส าคัญของการผลิตอาหารตาม
มาตรฐาน GMP โดยคุณคงวุฒิ นิรันตสุข จากส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย เครือข่ายมหาวิทยาลัย
ศิลปากรและศิษย์เก่าภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร รุ่นที่ 8  และผศ.ดร.บุศรากรณ์  มหาโยธี อาจารย์ประจ า
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยศิลปากร 
 
  มีผู้เข้าร่วมการอบรมทั้งหมด 35 คน ผู้เข้าร่วมการอบรม ได้แก่ สมาชิกของกลุ่มแม่บ้าน 
อาจารย์ นักศึกษา และผู้สนใจทั่วไป โดยกิจกรรมที่จัดข้ึนมีทั้งในส่วนของภาคบรรยายและภาคปฏิบัติ ท าให้
ผู้เข้าร่วมอบรมสัมมนามีความรู้ความเข้าใจ รวมทั้งสามารถท าการวิเคราะห์และหาแนวทางในการแก้ไขปัญหา
ได้ มีความเข้าใจว่าเหตุใดจึงต้องมีการปรบัเปลีย่นรึปรับปรงุโครงสร้างหรอือุปกรณ์ เพื่อให้มีความสอดคล้องกับ
มาตรฐาน GMP (ดังแสดงในภาพที่ 5.1) มีหัวข้อในการบรรยายดังนี้ 
  - การผลิตอาหารดีที่เหมาะสม ตามหลัก Good Manufacturing Practice (GMP) เน้นการ
ผลิตระดับชุมชน 
  - ตู้อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ หลักการและความปลอดภัยในการผลิตอาหาร 
  - การผลิตกล้วยอบแห้ง ตามมาตรฐานการผลิตอาหารดีที่เหมาะสม (GMP) เพื่อให้ได้
ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพและถูกสุขลักษณะ โดยใช้พลังงานจากแสงอาทิตย์ 
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ภาพที่ 5.1 ประมวลภาพในการจัดอบรมสมัมนาให้แกส่มาชิกกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรดอนมดตะนอย ครั้งที่ 1   
            

5.1.2 การอบรมครั้งท่ี 2 เรื่อง “เทคโนโลยีการประยุกต์ใชก้ล้วยอบแห้งในอาหารต่างๆ และการเพ่ิมมลูค่า
ผลิตภัณฑ์” 
 
  การจัดอบรมสัมมนาในครั้งที่ 2 เป็นเรื่องของ “เทคโนโลยีการประยุกต์ใช้กล้วยอบแห้งใน
อาหารต่างๆ และการเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์” จัดข้ึนเมื่อวันที่ 17-18 สิงหาคม 2556 ณ กลุ่มแม่บ้านเกษตรกร
ดอนมดตะนอย ต าบลแพงพวย อ าเภอด าเนินสะดวก จังหวัดราชบุรี วิทยากรในการอบรมคือ ผศ.ดร.เอกพันธ์  
แก้วมณีชัย ผศ.ดร.โสภาค สอนไว และผศ.ดร.บุศรากรณ์  มหาโยธี อาจารย์ประจ าภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
มหาวิทยาลัยศิลปากร โดยมีหัวข้อในการบรรยายดังต่อไปนี้ 
  - การผลิตกัมมีเจลลี่กล้วยตาก (ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ) 
  - การผลิตกล้วยตากเคลือบน้ าตาลมะพร้าว (ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ) 
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  - คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ จากกล้วยตากที่ผู้บริโภคให้การยอมรับ 
  - การลดการเกิดสีน้ าตาลในระหว่างการเก็บรักษากล้วยตาก 
  - การท าตลาดส าหรับสินค้าชุมชน 
 
  ผู้เข้าร่วมการอบรมทั้งหมด 35 คน ผู้เข้าร่วมการอบรม ได้แก่ สมาชิกของกลุ่มแม่บ้าน 
อาจารย์ นักศึกษา และผู้สนใจทั่วไป โดยกิจกรรมที่จัดข้ึนมีทั้งในส่วนของภาคบรรยายและภาคปฏิบัติ  เพื่อให้
ผู้เข้าร่วมการอบรมได้ลงมือปฏิบัติจริง และสามารถซักถามข้อสงสัยได้ในขณะปฏิบัติการ ภาพที่ 5.2 เป็นการ
ประมวลภาพที่เกิดข้ึนในระหว่างการลงมือท าเจลลี่กัมมี่  (แสดงวิธีการผลิตในภาคผนวก ข) และกล้วยตาก
เคลือบน้ าตาลมะพร้าว 
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ภาพที่ 5.2 ประมวลภาพในการจัดอบรมสัมมนาให้แก่สมาชิกกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรดอนมดตะนอย ครั้งที่ 2
  
5.1.3 การอบรมครั้งท่ี 3 เรื่อง “เส้นทางกล้วยและผลิตภัณฑ์ ความส าคัญของบรรจุภัณฑ์ การสร้าง 
แบรนด์ เอกลักษณ์สินค้า ข้อมูลโภชนาการ และการเลือกซื้อของผู้บริโภค” 
 
  การจัดอบรมสัมมนาในครั้งที่ 3 จัดข้ึนเมื่อวันที่ 20-21 กันยายน 2556 ณ กลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรดอนมดตะนอย ต าบลแพงพวย อ าเภอด าเนินสะดวก จังหวัดราชบุรี ในเรื่อง “เส้นทางกล้วยและ
ผลิตภัณฑ์ ความส าคัญของบรรจุภัณฑ์ การสร้างแบรนด์ เอกลักษณ์สินค้า ข้อมูลโภชนาการ และการเลือกซื้อ
ของผู้บริโภค” มีผู้เข้าร่วมการอบรมทั้งหมด 35 คน ผู้เข้าร่วมการอบรม ได้แก่ สมาชิกของกลุ่มแม่บ้าน 
อาจารย์ นักศึกษา และผู้สนใจทั่วไป วิทยากรในการให้ความรู้ในครั้งนี้คือ ผศ.ดร.บัณฑิต อินณวงศ์ และผศ.ดร.
อรุณศรี ลีจีรจ าเนียร อาจารย์ประจ าภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยศิลปากร มีการบรรยายในหัวข้อ
ต่างๆ ดังต่อไปนี ้โดยในการอบรมมีทั้งภาคบรรยายและภาคปฏิบัติ เพื่อเพิ่มความเข้าใจในเรื่องนั้นๆมากข้ึน
และสามารถสอบถามข้อสงสัยในระหว่างการปฏิบัติ 
  - เส้นทางกล้วยและผลิตภัณฑ์ของประเทศไทย 
  - ความส าคัญของบรรจุภัณฑ์ 
  - การออกแบบบรรจุภัณฑ์ เพื่อเพิ่มศักยภาพในการแข่งขัน 
  - การก าหนดวันหมดอายุของผลิตภัณฑ์อาหาร 
  - ความส าคัญของข้อมูลโภชนาการ 
  - การอ่านข้อมูลโภชนาการ  
  - พฤติกรรมการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์กล้วยของผู้บริโภค 
   
5.2 สรุปผลการประเมินการจัดอบรมสัมมนา  
 
  ท าการสรุปผลการประเมินของผู้เข้าร่วมการอบรมในแต่ละครั้ง ดังรายละเอียดในแบบ
ประเมินผลการฝึกอบรม ดังแบบประเมินในภาคผนวก ค  
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5.2.1 ผู้เข้าร่วมการอบรมในแต่ละครั้ง (ครั้งละ 35 คน) 
  ครั้งที่ 1 เพศชาย 10 คน เพศหญิง 25 คน 
  ครั้งที่ 2  เพศชาย  4 คน เพศหญิง 31 คน 
  ครั้งที่ 3 เพศชาย  7 คน เพศหญิง 28 คน 
 
5.2.2 ความคิดเห็นเกี่ยวกับการฝึกอบรม 
 
  มีการสอบถามความคิดเห็นจากผู้เข้าร่วมการอบรม ดังความคิดเห็นในตารางที่ 5.1 และมี
ระดับความคิดเห็น 5 ระดับคือ ดีมาก ดี พอใช้ น้อย และควรปรับปรุง 
 
ตารางที่ 5.1 สรุปผลการประเมินในการอบรมในแต่ละครั้ง 

ความคิดเห็น 
ระดับความคิดเห็น ((จ านวนคน)คิดเป็น%) 

ดีมาก ดี พอใช้ น้อย ควรปรับปรุง 
ประโยชน์และความน่าสนใจของหัวข้อการอบรม      

ครั้งที ่1 (25)71%  (10)29% - - - 
ครั้งที ่2 (18)51% (17)49% - - - 
ครั้งที ่3 (20)57% (15)43% - - - 

ความรู้และประสบการณ์ของวิทยากร      
ครั้งที ่1 (31)89% (4)11% - - - 
ครั้งที ่2 (30)86% (5)14% - - - 
ครั้งที ่3 (32)91% (3)9% - - - 

ความสามารถในการถ่ายทอดความรู้ของวิทยากร      
ครั้งที ่1 (30)86% (5)14% - - - 
ครั้งที ่2 (28)80% (7)20% - - - 
ครั้งที ่3 (31)89% (4)11% - - - 

ความเหมาะสมของสื่อและเอกสารประกอบ      
ครั้งที ่1 (28)80% (7)20% - - - 
ครั้งที ่2 (32)91% (3)9% - - - 
ครั้งที ่3 (30)86% (5)14% - - - 

การตอบข้อซักถาม      
ครั้งที ่1 (27)77% (8)23% - - - 
ครั้งที ่2 (30)86% (5)14% - - - 
ครั้งที ่3 (28)80% (7)20% - - - 

ความเหมาะสมของวันและเวลาการจัดประชุม      
ครั้งที ่1 (31)89% (4)11% - - - 
ครั้งที ่2 (30)86% (5)14% - - - 
ครั้งที ่3 (28)80% (7)20% - - - 
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ความคิดเห็น 
ระดับความคิดเห็น ((จ านวนคน)คิดเป็น%) 

ดีมาก ดี พอใช้ น้อย ควรปรับปรุง 
ความเหมาะสมของสถานทีก่ารจัดประชุม      

ครั้งที ่1 (27)77% (8)23% - - - 
ครั้งที ่2 (30)86% (5)14% - - - 
ครั้งที ่3 (30)86% (5)14% - - - 

คุณภาพของเอกสารประกอบการประชุม      
ครั้งที ่1 (28)80% (7)20% - - - 
ครั้งที ่2 (29)83% (6)17% - - - 
ครั้งที ่3 (30)86% (5)14% - - - 

คุณภาพของอาหาร      
ครั้งที ่1 (32)91% (3)9% - - - 
ครั้งที ่2 (30)86% (5)14% - - - 
ครั้งที ่3 (27)77% (8)23% - - - 

การใหบ้ริการของบุคลากรด าเนินการจัดประชุม      
ครั้งที ่1 (30)86% (5)14% - - - 
ครั้งที ่2 (28)80% (7)20% - - - 
ครั้งที ่3 (31)89% (4)11% - - - 

 
5.2.3 การน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ในงานของผู้เข้าร่วมการอบรม 

 
  ระดับของการน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ในงานของผู้เข้าร่วมการอบรม มีด้วยกัน 4 ระดับคือ 
ได้มากที่สุด ได้มาก ได้ปานกลาง และได้น้อย ในการประเมินจากการอบรมในแต่ละครั้งสามารถสรุปได้ดัง
ตารางที่ 5.2 
 
ตารางที่ 5.2 สรุปการประเมินการน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ในงานของผู้เข้าร่วมการอบรมในแต่ละครั้ง 

การอบรมครั้งที ่
การน าความรู้ไปประยกุต์ใช้ในงานของผูเ้ข้าร่วมการอบรม ((จ านวนคน)คิดเป็น%) 
ได้มากที่สุด ได้มาก ได้ปานกลาง ได้น้อย 

1 (30)86% (5)14% - - 
2 (30)86% (5)14% - - 
3 (31)89% (4)11% - - 

   
5.2.4 ความพึงพอใจต่อการอบรมสัมมนาในแต่ละครั้ง 
  
  ส าหรับการประเมินความพึงพอใจต่อการอบรมสัมมนาในแต่ละครั้งจะเป็นออกเป็น 4 ระดับ
ด้วยกัน คือ มากที่สุด มาก ปานกลาง และน้อย โดยจะแสดงผลสรุปดังตารางที่ 5.3 
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ตารางที่ 5.3 สรุปความพึงพอใจต่อการอบรมสัมมนาในแต่ละครั้ง  

การอบรมครั้งที ่
ความพึงพอใจต่อการอบรมสมัมนาในแต่ละครั้ง ((จ านวนคน)คิดเป็น%) 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย 
1 (31)89% (4)11% - - 
2 (31)89% (4)11% - - 
3 (32)91% (3)9% - - 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
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ขั้นตอนท่ัวไปในการผลิตกล้วยตากพลังงานแสงอาทิตย์ 

 

รับวัตถุดิบ 
(กล้วยน้ าว้าพันธ์ุมะลอิ่องทั้งหวี) 

 
บ่มกล้วยให้มรีะดับความสกทีส่ม่ าเสมอกัน 

 
ปอกเปลอืกและลอกเส้นใยข้างกล้วยออกใหห้มด 

 
น ากล้วยเข้าตากในตู้อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ (Solar dry) 

(แดดที่ 1) 
 

เมื่อแดดหมด ให้เกบ็กล้วยไว้ในภาชนะหรือใส่ถุง 
 

น ากล้วยออกมาตากใหม่ในเช้าวันถัดไป 
(แดดที่ 2)  

 
ท าเช่นน้ีประมาณ 3-5 แดด พิจารณาตากลกัษณะของกล้วยตากที่ได้ 

 
หากต้องการกล้วยแบน สามารถทบักล้วยได้หลังจากกล้วยผา่นแดดที่ 3  

และน าไปกล้วยไปตากเพิม่อีก ครึง่แดดถึง 1 แดด 
 

คัดแยกคุณภาพ 
 

น ากล้วยที่ผ่านการตากเรียบร้อยแล้ว มาบรรจุ  
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1. ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ผสมเน้ือกล้วยตาก 
 
ส่วนผสม 
1. เจลาติน 250 บลูม      50  กรัม หรือ 1/3 ถ้วย 
2. น้ าตาลทราย      245  กรัม หรือ 1 ถ้วย 2 ช้อนโต๊ะ 
3. กลูโคสไซรัป (แบะแซ)      245  กรัม หรือ 200 มิลลลิิตร 
4. น้ า       157.5  กรัม หรือ 157.5 มิลลลิิตร 
5. กรดมะนาว      3.5    กรัม หรือ 1 ช้อนชา 
6. โซเดียมเบนโซเอต     0.412   กรัม  
7. กล้วยตากบด      200     กรัม หรือ 1 1/4 ถ้วยตวง 
8. แป้งมันส าปะหลงัอบ (ส าหรับรองถาด)   300     กรัม หรือ 2 1/2 ถ้วยตวง 
9. น้ าตาลไอซิ่ง      50 กรัม หรือ 1/3  ถ้วย 
10. น้ าส าหรบัแช่เจลาติน     70 กรัม หรือ 70 มิลลิลิตร  
11. น้ าส าหรบัละลายกรดและโซเดียมเบนโซเอต  1 ช้อนโต๊ะ  
หมายเหต ุ: 
- เจลาติน กรดมะนาว โซเดียมเบนโซเอต สามารถติดต่อสั่งซื้อได้ที่ 
    1. บริษัท ยูโร-ไทย อะโรมาติกส์ จ ากัด   โทรศัพท์ 02-914-9885 – 6, 02-914-8218, 02-914-8318  
 โทรสาร 02-914-9887 
    2. บริษัท รวมเคมี 1986 จ ากัด   ที่อยู่ 209-19 ถนนตะนาว ใกล้แยกคอกวัว แขวงบวรนิเวศ  
 เขตพระนคร  กทม. 10200   โทรศัพท์ 02-2241822-4  โทรสาร 02-2246501 
  
- ส่วนผสมอื่น ๆ สามารถหาซื้อได้ตามทอ้งตลาดทั่วไป 
 
อุปกรณ์ 
1. หม้อตุ๋นสแตนเลส เส้นผ่านศูนย์กลาง 18 เซนติเมตร 6. ช้อน 
2. ไม้พาย 7. มีด 
3. ทัพพี 8. เขียง 
4. ถ้วย 9. ตะแกรงรอ่นแป้ง 
5. ถาดสแตนเลส ขนาด 12 นิ้ว 10. ถ้วยแก้ว 
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วิธีท า    
(ผลิตภัณฑ์กัมมีเ่ยลลี่ผสมเนื้อกล้วยตาก  800 กรัม มีเนื้อกลว้ยตากบด 200 กรัม) 
 
1.   เทน้ า 70 กรัม (70 มิลลิลิตร) ลงในชามแก้ว 
 
2.   ค่อย ๆ ใส่เจลาตินน้ าหนัก 50 กรัม (1/3 ถ้วยตวง) ลงในน้ า คนให้เจลาตินดูดน้ า พักไว้ 
 

      
 
3.   เทน้ า 157.5 กรัม (157.5 มิลลลิิตร) ลงในหม้อตุ๋น น าไปให้ความร้อน 
 
4.   น าเจลาตินที่พักไว้ ใส่ลงในหมอ้ตุ๋น คนผสมให้เจลาตินละลายหมดเป็นเนื้อเดียวกัน 
 

     
 

5.   เติมน้ าตาลทราย 245 กรัม (1 ถ้วยตวงกับ 2 ช้อนโต๊ะ) ลงไปในหม้อตุ๋นคนใหล้ะลายเป็นเนื้อ 
      เดียวกัน 
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6.   เติมกลูโคสไซรัป (แบะแซ) จ านวน 245 กรัม (200 มิลลิลิตร) ลงไปในหม้อตุ๋น คนให้ละลาย 
      เป็นเนื้อเดียวกัน 
 

     
 

7.   เค่ียวกัมมีเยลลี จนมีความหนืดและสงูจากก้นหม้อประมาณ 3 เซนติเมตร (ใช้ไม้เสียบลูกช้ินที ่
      ท าต าหนิที่ความสูง 3 เซนติเมตรจุ่มลงในกัมมเียลลี) 
 

       
 
8.   เตรียมสารละลายกรด โดยเทกรดมะนาว 3.5 กรัม (1 ช้อนชา) และโซเดียมเบนโซเอต           
      (สารกันเสีย) 0.42 กรัม ลงใน ถ้วยแก้วเติมน้ า 1 ช้อนโต๊ะ คนให้ละลาย 
 
9.   น าสารละลายกรดมะนาวและโซเดียมเบนโซเอต (สารกนัเสีย) ลงในหม้อตุ๋นทีเ่ค่ียวกัมมเียลลี  
      คนให้เข้ากัน 
 
10. เติมเนื้อกล้วยตากบด 200 กรัม (1 ถ้วยตวงกับ 1/4 ถ้วยตวง) ลงในหม้อตุ๋นทีเ่ค่ียวกัมมเียลล ี
      คนให้กล้วยตากบดกระจายไปทั่วเนื้อกัมมเียลลี 
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11. เทกัมมเียลลลีงในถาดสแตนเลสทีร่องด้วยแป้งมันส าปะหลงัอบแห้งแล้ว * 
 

 
 

12. ตั้งทิ้งไว้เพื่อใหก้ัมมเียลลีแข็งตัวประมาณ  6 – 8  ช่ัวโมง 
 

 
 

13. เมื่อกัมมีเยลลีแข็งตัว น าข้ึนมาจากถาดสแตนเลส โรยน้ าตาลไอซิ่งที่ด้านบนแล้วเกลี่ย 
      แป้งมันส าปะหลังด้านล่างออก 
 

 
 

14. ตัดกัมมีเยลลีใหเ้ป็นช้ินสี่เหลี่ยม กว้าง 1.5 เซนติเมตร ยาว1.5 เซนติเมตร 
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15. คลุกกัมมเียลลีที่ตัดเป็นช้ินด้วยน้ าตาลไอซิ่งจากนั้นร่อนน้ าตาลไอซิ่งที่เกินออกด้วย 
      ตะแกรงร่อน 
 

                    
 
16. ใส่ภาชนะบรรจุ ปิดผนึก  
 

        
 
หมายเหต ุ: 
- ใช้แป้งมันส าปะหลัง 400 กรัม (3 ถ้วยตวง) เทลงในถาดสแตนเลส น าไปอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 15 นาที จากนั้นเกลี่ยแป้งให้กระจายทั่วถาดแล้วใช้ถาด สแตนเลสอีกถาดกดให้เรียบและแน่น 
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2. ผลิตภัณฑ์กล้วยชุบน้ าตาลมะพร้าว 
 
วัตถุดิบ 

1. น้ าตาลมะพร้าวสด 900 กรัม 
2. น้ าตาลทราย  89   กรัม 
3. เกลอื   1     กรัม 
4. เนยจืด   10   กรัม 
5. ผงวนิลา   ¼ ช้อนตวง 
6. วิปปิ้งครมี  45   กรัม 
7. กล้วยตาก (ทีผ่่านการเช็ดกล้วยให้แห้ง) 

 
อุปกรณ์ 

1. กระทะ 
2. ทัพพ ี
3. ช้อน 
4. ช้อนตวง 
5. ถ้วยตวง 
6. ถ้วยชาม 
7. ตะกร้อ 
8. เครื่องช่ังน้ าหนัก 
9. ผ้ากรอง 
10. เครื่องวัดปริมาณของแข็งทีล่ะลายทั้งหมด (Brix refrectometer) 
11. เทอร์โมมเิตอร ์
 

วิธีการทดลอง 
1. ตั้งกระทะใส่น้ าตาลมะพร้าวสดและน้ าตาลทรายลงไปเค่ียว โดยเค่ียวเป็นเวลา 30 นาที จนอุณหภูมิ 

106oC ให้ได้ความเข้มข้น 73 บริกซ์  
2. ใส่เนยและวิปปิ้งครีมลงไปแล้วคนให้เข้ากันไปเรื่อยๆ คนประมาณ 70 รอบ/นาที (ตามขนาดกระทะ)

เป็นเวลา 3 นาที อุณหภูมิ 117-120oC ให้ได้ความเข้มข้นอยู่ในช่วง 85-90 บริกซ์ 
3. ใส่ผงวนิลาแล้วคนให้เข้ากัน 
4. ปิดไฟแล้วคนต่ออย่างต่อสม่ าเสมอเป็นเวลา 5 นาที ในช่วงนี้อุณหภูมิจะค่อยลดลงจนอยู่ ในช่วง

อุณหภูมิ 75-80oC ค่าความเข้มข้น 83-84 บริกซ์ 
5. ชุบกล้วยอย่างรวดเร็ว 
6. รอจนแห้งใช้เวลา 1 นาที 
 
กรณี : น้ าตาลแข็งในระหว่างการชุบแล้วต้องการหลอมใหม่ 
1. ใส่น้ าตาลมะพร้าวสดลงไปเพื่อละลาย 1/3 ถ้วยตวง และใส่เนยเพิ่มลงไป 1 กรัมเค่ียวใหม่ด้วยไฟ

อ่อนๆที่อุณหภูมิประมาณ 85oC ใช้เวลา 3 นาที 
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2. ปิดไฟแล้วคนต่ออย่างต่อสม่ าเสมอเป็นเวลา 3 นาที ในช่วงนี้อุณหภูมิจะค่อยลดลงจนอยู่ในช่วง
อุณหภูมิ 75-80oC ค่าความเข้มข้น 83-84 บริกซ์ 

3. ชุบกล้วยอย่างรวดเร็ว 
4. รอจนแห้งใช้เวลา 1 นาที 

 
หมายเหตุ  
- น้ าตาลมะพร้าวประมาณ 1 กิโลกรัม สามารถชุบกล้วยได้ประมาณ 17 อัน 
- ในการทดลองครั้งนี้ใช้กระทะขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 32 เซนติเมตร 

 
แผนภาพการท างาน 

         เวลา 30 นาที 

          อุณหภูมิ 106oC 

ความเข้มข้น 73 บริกซ ์

 

 

                 เวลา 3 นาที 

               อุณหภูมิ 117-120oC 

                  คน 70 รอบ/นาท ี

      ความเข้มข้น 73 บริกซ ์

 

              เวลา 5 นาที 

            อุณหภูมิ 75-80oC 

               ความเข้มข้น 83-84 บริกซ ์

 

 

 

ตั้งกระทะใส่น้ าตาลมะพรา้วสดและน้ าตาล
ทรายลงไปเค่ียว 

ใส่เนยและวิปป้ิงครีมลงไปแล้วคนให้เข้า
กันไปเรื่อยๆ 

ปิดไฟแล้วคนต่ออย่างต่อสม่ าเสมอ 
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      เวลา 1 นาท ี

 

กรณี ต้องการหลอมน้ าตาล 

             เวลา 3 นาท ี

      อุณหภูมิ 85 oC 

               ความเข้มข้น 83-84 บรกิซ ์

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ชุบกล้วยอย่างรวดเร็ว 

รอจนแห้ง 

ใส่น้ าตาลมะพร้าวสดลงไปเพ่ือละลาย 1/3 
ถ้วยตวง และใส่เนยเพ่ิมลงไป 1 กรัมเค่ียว

ใหม่ด้วยไฟอ่อนๆ 

ชุบกล้วยอย่างรวดเร็วและ 

รอจนแห้ง 
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ภาคผนวก ค 
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แบบประเมินผลการฝึกอบรม 
เรื่อง   เทคโนโลยีการผลิตกล้วยอบแห้ง ตามมาตรฐานการผลิตอาหารดีท่ีเหมาะสม 
ภายใต้โครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีจากผลงานวิจัย ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2555  

จากส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 
วันท่ี 23-24 กรกฎาคม 2556  

ณ กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรดอนมดตะนอย ต.แพงพวย อ.ด าเนินสะดวก จ.ราชบุรี 
 

1. ข้อมูลส่วนตัวของผู้เข้าร่วมประชุม 
1.1  เพศ 

 ชาย      
 หญิง   

1.2      อาชีพ ............................................................................................ 
 

2. ความคิดเห็นเกี่ยวกับการฝึกอบรม 
ความคิดเห็น ดีมาก ดี พอใช้ น้อย ควรปรับปรุง 

ประโยชน์และความน่าสนใจของหัวข้อการอบรม      
ความรู้และประสบการณ์ของวิทยากร      
ความสามารถในการถ่ายทอดความรู้ของวิทยากร      
ความเหมาะสมของสื่อและเอกสารประกอบ      
การตอบข้อซักถาม      
ความเหมาะสมของวันและเวลาการจัดประชุม      
ความเหมาะสมของสถานทีก่ารจัดประชุม      
คุณภาพของเอกสารประกอบการประชุม      
คุณภาพของอาหาร      
การใหบ้ริการของบุคลากรด าเนินการจัดประชุม      

 
3. ท่านคิดว่า  ความรู้ท่ีได้จากการอบรมครั้งน้ีสามารถน าไปประยุกต์ใช้ในงานของท่าน 

   ได้มากที่สุด      ได้มาก            ได้ปานกลาง    ได้น้อย         
 

4. ท่านมีความพึงพอใจต่อการอบรมสัมมนาในครั้งน้ี 
   มากที่สุด      มาก            ปานกลาง    น้อย          

 
ความคิดเห็นหรือข้อเสนอแนะอ่ืนๆ 
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________ 
 

              ขอขอบคุณมากนะคะ 


