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บทคัดยอ  
การศึกษานี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาระดับอุณหภูมิและศึกษาระยะเวลาในการอบแหงที่เหมาะสมตอ

การอบกลวยน้ําวาพันธุกาบขาว (Musa (ABB) 'Namwa Kap Khao') วิธีการศึกษาแบงออกเปน 2 ขั้นตอน
คือ ข้ันตอนที่ 1 วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomize Design, CRD) ประกอบ 
ดวยระดับอุณหภูมิที่ตางกัน 3 ระดับๆ ละ 5 ซ้ํา คือ 45, 50 และ 55 องศาเซลเซียสตามลําดับ เพื่อคัดเลือก
ระดับอุณหภูมิที่มีผลทําใหคาความชื้นของเนื้อกลวยเปนไปตามมาตรฐานอุตสาหกรรมเอสกลวยอบ มาทําการ 
ศึกษาในข้ันตอนที่ 2 และข้ันตอนท่ี 2 วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomize Design, 
CRD) ประกอบดวยระยะเวลาการรับอุณหภูมิท่ีตางกัน 3 ระดับๆ ละ 5 ซ้ํา คือ 14, 15 และ 16 ช่ัวโมงตามลําดับ 
โดยคัดเลือกผลกลวยท่ีมีขนาดของผลใกลเคียงกันจากการบมที่มีความสุกระดับ 4 คือมีสีเหลืองมากกวาสีเขียว 
หรือเรียกวากลวยหามคอนขางสุก โดยควบคุมใหแตละถุงมีกลวยท่ีถูกหั่นเปนแผนหนา 0.5 เซนติเมตรน้ําหนัก 
รวมเริ่มตน 50 กรัมตอถุงและวิเคราะหความความแตกตางของคาเฉลี่ยดวย Kruskal-Wallis One-way Analysis  
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of Variance by Ranks ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P<0.05) ผลการศึกษาพบวาสภาวะที่เหมาะสมคือ 
การอบที่ระดับอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ชวงระยะเวลาการรับอุณหภูมิ 16 ช่ัวโมงทําใหคาความช้ืนของเนื้อ
กลวยเทากับรอยละ 23.13 ± 2.24 และอยูในชวงของมาตรฐานอุตสาหกรรมเอสกลวยอบ 

 
คําสําคัญ: อุณหภูมิ ความชื้น กลวยตาก 

 

ABSTRACT 
The objectives of this study were to (1) examine the temperature level and to (2) 

investigate the temperature period for the production of the banana chips drying (Musa 
(ABB) 'Namwa Kap Khao').  The methodology of this research was divided into 2 steps: The 
first step employed a completely randomized design (CRD) with 3 treatments and 5 
replications, including 45, 50 and 55 degree Celsius, in order to select the temperature level 
affecting, on moisture content of the banana was in accordance with the dried banana Thai 
SMEs standard, and the second step used a completely randomized design (CRD) with 3 
treatments and 5 replications including 14, 15 and 16 hours, respectively. Mean differences 
were also analyzed using Kruskal-Wallis One-way Analysis of Variance by Ranks at the 0.05 
level of significance. The results showed that the optimum temperature structure for the 
production of the banana chips drying (Musa (ABB) 'Namwa Kap Khao') was a temperature 
level of 45 degree Celsius in 16 hours of the temperature period in which the moisture 
content of the banana was 23.13±2.24 and accordance with the dried banana Thai SMEs 
standard. 
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บทนํา 

กลวยน้ําวาตากแหงหรือเรียกกันทั่วไปวากลวยตาก เปนผลไมแหงที่คนไทยนิยมบริโภคกันอยาง
กวางขวางตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน [1] โดยใชวิธีการถนอมอาหาร ซึ่งกลวยตากทําจากกลวยที่สุกงอมแลวและ
กลวยที่นิยมนํามาทํากลวยตากคือกลวยนํ้าวา เนื่องจากมีเนื้อสัมผัสท่ีเหนียวท่ีสุด มีปริมาณน้ํานอย เมื่อตาก
แหงจะไดกลวยตากที่มีสีสวยและรสหวาน [2] ประเทศไทยมีพื้นที่ปลูกกลวยประมาณ 866,410 ไร เปนพื้นท่ี
ปลูกกลวยไข 74,225 ไร กลวยหอม 105,248 ไร และกลวยน้ําวา 686,937 ไร มูลคาการสงออกกลวย 
35,266 ตัน มูลคา 799.83 ลานบาท เปนการสงออก กลวยไข 27,155 ตัน มูลคา 290.46 ลานบาท กลวยหอม 
3,297 ตัน มูลคา 99.17 ลานบาท กลวยอ่ืนๆ ทั้งผลสดและแปรรูป 4,814 ตัน มูลคา 410.20 ลานบาท [3] 
ขอมูลการสงออกสินคาเกษตรไปประเทศญี่ปุนของกรมเศรษฐกิจการพาณิชยแสดงใหเห็นวาสินคาเกษตรที่
ประเทศไทยสงออกไปประเทศญี่ปุนมากที่สุดคือกลวย โดยมีตลาดสงออกหลักอยูที่ ญี่ปุน ฮองกง และจีน
ตามลําดับ [4] ป 2565 สหรัฐอเมริกานําเขาสินคากลวยแปรรูปและกลวยสด ไมรวมกลวยแพลนเทนจากท่ัว
โลกมูลคา 2,286 ลานเหรียญสหรัฐ เพ่ิมข้ึนจากปที่ผานมา 3.17% โดยนําเขาจากกัวเตมาลาเปนอันดับหนึ่ง 
รองลงมาคือคอสตาริกาและเอกวาดอร สวนไทยนําเขาเปนลําดับที่ 10 มีมูลคา 3.3 ลานเหรียญสหรัฐ เพ่ิมข้ึน



Research  Article 
Journal of Vocational Education in Agriculture       Vol. 8  No. 1 • January – June 2024 

89 
 

จากปที่ผานมา 25.10% จากขอมูลสถิติการปลูกกลวยในประเทศไทยทําใหมีการจัดตั้งกลุมวิสาหกิจชุมชนใน
การผลิตกลวยตากเกิดขึ้นในทุกภูมิภาคและเปนองคกรธุรกิจของชุมชนท่ีมีเปาหมายเพื่อการสรางความยั่งยืน
ของชุมชน ซึ่งมีความแตกตางจากองคกรธุรกิจท่ัวไปที่มีเปาหมายเพื่อผลกําไรเปนหลัก เพื่อสรางรายไดและ
การพึ่งพาตนเองของครอบครัว ชุมชนและระหวางชุมชน [5] แตในวิสาหกิจชุมชนการผลิตกลวยตากยังไมมี
การนําเทคโนโลยีการแปรรูปเขามาใชมากนัก ในกระบวนการผลิตกลวยตากยังคงใชวิธีการแบบดั้งเดิมนี้ 
ปญหาหลักคือกลวยตากสกปรก เน่ืองจากมีแมลงวันตอมและกลวยตากเสียหายจากการเปยกฝน และพบวา
การผลิตกลวยตากยังคงเหมือนเดิม ยังคงใชวิธีการตากแบบธรรมชาติ เนื่องจากปญหาดังกลาวทําใหเกิดการ
สูญเสียทางเศรษฐกิจ [1] ดังนั้นจากความสําคัญที่กลาวมาขางตนการทําแหงเพื่อการแปรรูปกลวยตากใหมี
คุณภาพกอนที่จะจําหนายจึงมีความสําคัญตอความเช่ือถือและการยอมรับของผูบริโภค 

จากการศึกษาเบื้องตนพบวามีการวิจัยจํานวนมากที่มีการประยุกตใชหลักการทําแหงเพื่อถนอมและ
การแปรรูปอาหารทั้งท่ีเปนอาหารทั่วไปและกลวย โดยการดึงน้ําออกจากโมเลกุลของอาหารเพ่ือเปนการลด
ปริมาณน้ําหรือความชื้นในสภาพแวดลอมที่เปนประโยชนตอการดํารงชีวิตของจุลินทรีย ซึ่งการลดปริมาณน้ํา
ทําใหคาความชื้นภายในอาหารลดลงสงผลตอการลดลงของคาวอเตอรแอคทีวิตี้ (water activity; aw) ภายใน
เนื้ออาหาร ซึ่งการทําแหงนัน้ประกอบดวยหลักสําคัญ 3 ประการ ไดแก การเอาน้ําออกโดยการระเหย การตก
ผลึกของน้ําเปนน้ําแข็งและการเติมตัวถูกละลายรวมกับกรรมวิธีตางๆ เชน การตากแดด การอบ การแชอ่ิม 
การกระตุนดวยคลื่นแมเหล็กไฟฟา เปนตน อาทิ จากการศึกษาของ รุงโรจน และคณะ [6] เก่ียวกับการ
อบแหงกระทอนแชอ่ิม พบวาการอบแหงกระทอนแชอิ่มท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสรวมกับระยะเวลาการ
อบแหง 8 ชั่วโมง สงผลใหคุณลักษณะทางกายภาพมีความเหมาะสมที่สุด ขณะที่ภายใตเงื่อนไขการอบแหงที ่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสรวมกับระยะเวลาการอบ 8 ชั่วโมง สงผลใหคุณลักษณะทางเคมีมีความเหมาะสม
ที่สุด ในขณะที่ผลการศึกษาของ ปกรณเกียรติ [7] เก่ียวกับการอบแหงกระชายดําดวยการประยุกตใชคลื่น
แมเหล็กไฟฟาในชวงความยาวคลื่นไมโครเวฟ พบวาเมื่อใชกําลังไมโครเวฟสูงสุดจะใชเวลาในการอบแหงนอย 
และอุณหภูมิผิวกระชายดําอบแหงสูงสุด 85 องศาเซลเซียสจะมีการหดตัวและสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะต่ําสุด 
และเมื่อกําหนดเงื่อนไขอุณหภูมิท่ีใชในการอบแหงแตกตางกัน พบวาคาความสวาง (L) คาสีแดง (a) และคาสี
เหลือง (b) จะแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ อีกทั้งจากผลการศึกษาของ ศรีมา และคณะ [8] เกี่ยวกับ
การอบแหงกระชายดําดวยลมรอนรวมกับการประยุกตใชคลื่นแมเหล็กไฟฟาในชวงความยาวคลื่นอินฟราเรด
เพื่อเปนการกระตุนการดึงน้ําออกจากโมเลกุลของเนื้อกระชายดํา พบวาระยะเวลาการอบแหงอยูในชวง 8.5 
ถึง 15.5 ชั่วโมง และมีความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะนอยที่สุด อีกทั้งปริมาณน้ําอิสระของการอบแหงยังอยู
ในเกณฑมาตรฐานของอาหารแหง   

นอกจากนี้ผลการศึกษาของ จันทรเพ็ญ และเสนห [9] เก่ียวกับการอบกลวยน้ําวาสุกดวยลมรอน
พบวาอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมคืออุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส ใชเวลา 15 ชั่วโมง จะทําใหผลิตภัณฑมีสี
น้ําตาลอมเหลือง อีกทั้ง พัชรี และคณะ [10] ไดศึกษาการอบกลวยน้ําวาดวยลมรอนรวมกับการกระตุนการดึง
น้ําออกจากโมเลกุลของเนื้อกลวยน้ําวาดวยคลื่นแมเหล็กไฟฟาในชวงความยาวคลื่นอินฟราเรด พบวาอุณหภูมิ
และระยะเวลาการอบที่เหมาะสมคืออุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส อบเปนเวลา 25 นาทรีวมกับการกระตุนดวย
คลื่นแมเหล็กไฟฟาในชวงความยาวคลื่นอินฟราเรดพลังงานเทากับ 700 วัตต มคีาวอเตอรแอคทีวิตีอ้ยูระหวาง 
0.55–0.81 และจะมีแนวโนมที่ต่ําลงเมื่อเพ่ิมพลังงานอินฟราเรด อุณหภูมิลมรอนและเวลาในการอบ  

อยางไรก็ตามจากผลการศึกษาเบื้องตนแสดงใหเห็นวาคาอุณหภูมิและระยะเวลาการรับอุณหภูมิ (การ
อบ) ที่เหมาะสมนั้นขึ้นอยูกับชนิดและลักษณะเฉพาะเจาะจง (Niche) ของอาหารท่ีนํามาทําการอบแหง ถึงแม
จะเปนกลวยเหมือนกัน พันธุเดียวกัน ก็มีคาอุณหภูมิและระยะเวลาการรับอุณหภูมิที่แตกตางกัน จากผล
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การศึกษาลักษณะเฉพาะเจาะจงของพ้ืนที่ศึกษาเบ้ืองตน โดยการรวบรวมขอมูลปฐมภูมิเก่ียวกับการแปรรูป
กลวยตากในพื้นที่จังหวัดนครศรีธรรมราชดวยวิธีการคัดเลือกพ้ืนท่ีตัวอยางแบบเจาะจง (purposive 
sampling) ภายใตเงื่อนไขคือ เปนพื้นที่ท่ีปจจุบันที่ยังคงมีการแปรรูปกลวยตากเปนอาชีพพบวา กลุมวิสาหกิจ
ชุมชนที่ยังมีการแปรรูปกลวยตากเปนอาชีพไดแก อําเภอปากพนังและอําเภอนบพิตํา มีการใชกลวยน้ําวาพันธุ
กาบขาว (หรือกลวยน้ําวาปากพนัง) สําหรับการแปรรูปกลวยตากจําหนายเปนอาชีพอยูมากในพ้ืนที่ แต
กระบวนการผลิตกลวยตากยังคงใชวิธีการแบบดั้งเดิมทําใหเกิดปญหากลวยตากสกปรกเนื่องจากมีแมลงวัน
ตอมและกลวยตากเสียหายเกิดราเนื่องจากการเปยกฝน ทั้งน้ีจากผลการศึกษาขอมูลทุติยภูมิจากหนวยงาน
ทางราชการไดแก ศูนยขยายพันธุพืชท่ี 4 นครศรีธรรมราช กรมสงเสริมการเกษตร พบวา ไดมีการสงเสริมให
เกษตรกรทําการเพาะปลูกกลวยน้ําวาพันธุกาบขาวมากท่ีสุดของจังหวัดนครศรีธรรมราช สอดคลองกับขอมูล
ทางสถิติจากทะเบียนเกษตรกรชวงป 2560 – 2565 พบวาจังหวัดนครศรีธรรมราชมีการสงเสริมใหเกษตรกร
ทําการเพาะปลูกกลวยน้ําวาพันธุกาบขาวเปนจํานวนมากคิดเปน 1,295 ไร จํานวน 486 ครัวเรือน ดังนั้น
การศกึษาวิจัยครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงคเพ่ือ 1) ศึกษาระดับอุณหภูมิ และ 2) ศึกษาระยะเวลาในการอบแหง ที่
เหมาะสมตอการอบกลวยน้ําวาพันธุกาบขาว (Musa (ABB) 'Namwa Kap Khao') หลังจากน้ันวิเคราะหหา
ระดับอุณหภูมิและระยะเวลาในการอบแหง ที่มีผลทําใหคาความช้ืนของเนื้อกลวยเปนไปตามมาตรฐาน
อุตสาหกรรมเอสกลวยอบ (มอก. เอส 95-2563) การศึกษาวิจัยในครั้งนี้ นอกจากจะไดระดับอุณหภูมิและ
ระยะเวลาในการอบแหงท่ีเหมาะสมในการผลิตกลวยตากที่เปนไปตามมาตรฐานอุตสาหกรรมเอสกลวยอบแลว 
ยังสามารถนําผลการศึกษาที่ไดมาพัฒนาตอยอดเปนเทคโนโลยีอยางงายเพ่ือใหกลุมวิสาหกิจชุมชนผลิตกลวย
ตากที่มีลักษณะเฉพาะของพ้ืนที่ของจังหวัดนครศรีธรรมราชไดใชประโยชนตอไป    

 

วิธีดําเนินการวิจัย 
การวิจัยครั้งน้ีแบงขั้นตอนในการดําเนินการวิจัยออกเปน 2 ข้ันตอนคือ 1) ศึกษาระดับอุณหภูมิที่

เหมาะสมตอการอบกลวยน้ําวาพันธุกาบขาว (Musa (ABB) 'Namwa Kap Khao') 2) ศึกษาระยะเวลาใน
การอบแหงกลวยนํ้าวาพันธุกาบขาว (Musa (ABB) 'Namwa Kap Khao') รายละเอียดมีดังนี ้

1. ศึกษาระดับอุณหภูมิที่เหมาะสมตอการอบกลวยน้ําวาพันธุกาบขาว (Musa (ABB) 'Namwa Kap 
Khao')  

1.1 ตัวแปรตน ไดแก ระดับอุณหภูมิซึ่งแบงออกเปน 3 ระดับ คือ 45, 50 และ 55 องศาเซลเซียส ตัว
แปรตามจํานวน 2 ตัวแปร ไดแก น้ําหนักกลวยหลังอบและรอยละความช้ืนของเน้ือกลวย ตัวแปรควบคุม 
จํานวน 4 ตัวแปร ไดแกการวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด น้ําหนักเริ่มตนของกลวยวัตถุดิบ สีของ
กลวยวัตถุดิบและระยะเวลาของการอบ 15 ชั่วโมง   

1.2 วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design; CRD) ประกอบดวย 
3 สิ่งทดลอง 5 ซ้ํา รวม 15 หนวยทดลอง แตละสิ่งทดลองไดรับอุณหภูมิที่แตกตางกัน 3 ระดับคือ 45, 50 
และ 55 องศาเซลเซียสตามลําดับ 

1.3 อุปกรณท่ีใชในการวิจัย ไดแก อุปกรณครัว เครื่องอบลมรอน ถุงกระดาษสีนํ้าตาล เครื่องชั่ง
น้ําหนักดิจิตอล เครื่องวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายไดทั้งหมด โถดูดความชื้น   

1.4 วิธกีารวิจัยและเก็บรวบรวมขอมูล 
1.4.1 เตรียมกลวยวัตถุดิบ โดยคัดเลือกกลวยวัตถุดิบท่ีอยูในสภาพการแก (mature) ที่ใกลเคียงกัน 

โดยคัดเลือกมาในลักษณะที่เปนเครือมาทําการบมใหสุกเองตามธรรมชาติ ตัดแบงเปนหวีๆและเพ่ือควบคุม
อุณหภูมิและการหมุนเวียนของลม จึงเก็บกลวยในกระสอบปานทิ้งไวท่ีอุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 5 วัน [11] 
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คัดเลือกผลกลวยที่มีขนาดของผลใกลเคียงกันจากการบมท่ีมีความสุกระดับ 4 คือมีสีเหลืองมากกวาสีเขียว
หรือเรียกวากลวยหามคอนขางสุก [12] เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงสี ลักษณะเนื้อ กลิ่น และรสเรียกวา overt 
changes เปนการเปลี่ยนแปลงที่สามารถวัดคาไดดวยการมองเห็น ดมกลิ่น ชิมรสและการสัมผัสดวยมือ ผล
กลวยที่ยังดิบจะมีเปลือกเปนสีเขียวและลักษณะเนื้อแข็งสีขาว เมื่อผลเริ่มสุกเปลือกจะมีสีเขียวออนและเนื้อ
เริ่มออนตัวมีสีขาวซีด เนื้อจะเริ่มออนตัวจากขางในมาขางนอกและจากปลายผลไปหาสวนโคน ตอมาเปลือก
จะเปนสีเหลืองอมเขียวและเนื้อจะออนทั้งผล สีเปลือกจะคอยๆเหลืองยกเวนที่สวนปลายและกานยังคงเขียว
อยู ในที่สุดผลกลวยท้ังผลจะเหลือง [13]  

1.4.2 เตรียมชุดการทดลอง 15 หนวยทดลอง ในแตละหนวยทดลองประกอบดวยผลกลวยท่ีผานการ
คัดเลือกจากขอ 1.4.1 มาปอกเปลือกลอกเสนน้ําเลี้ยงออก ลางสิ่งสกปรกดวยนํ้าสะอาดแลวแบงเปนสี่สวนตอ
ผล นําช้ินสวนของกลวยท่ีถูกแบงใสลงในถุงกระดาษ 15 ถุง โดยควบคุมใหแตละถุงมีกลวยท่ีถูกหั่นเปนแผนหนา 
0.5 เซนติเมตร น้ําหนักรวมเริ่มตน 50 กรัมตอถุงกอนนําไปอบเพ่ือหาความช้ืนของเนื้อกลวยดวยตูอบลมรอน  

1.4.3 เก็บขอมูลตัวแปรตามไดแก น้ําหนักกลวยหลังอบเมื่อสิ้นสุดระยะเวลาของการอบโดยใชเครื่องอบ 
ลมรอนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 72 ชั่วโมงแลวนําไปพักไวในโถดูดความช้ืน หลังจากน้ันนําไป
ชั่งนํ้าหนักและคํานวณคาความช้ืนของเนื้อกลวยตามวิธีมาตรฐานสําหรับการวิเคราะหตัวอยางเปนอาหาร ยา 
เครื่องสําอาง เคมีภัณฑที่ใชทางการเกษตร (Association of Official Analytical Chemists: AOAC) [14]   

1.4.4 วิเคราะหขอมูลตัวแปรตามไดแก คาความชื้นของเนื้อกลวย โดยนําชุดขอมูลดิบ (raw data) มา
ทดสอบวามีคุณสมบัติเปนไปตามเงื่อนไขของ Parametric statistics สําหรับการวิเคราะหความแปรปรวนของ 
คาเฉลี่ยดวย Analysis of Variace (ANOVA) หรือไม [15] โดย 1) ทดสอบวากลุมตัวอยางท่ีสุมมาไดมาจาก
ประชากรท่ีมีการกระจายตัวภายใตโคงปกติหรือไมดวย The Kolmogorov-Smirnov One-sample Test   
2) ทดสอบวากลุมตัวอยางที่นํามาเปรียบเทียบคาเฉลี่ยกันน้ันไดมาจากวิธีการสุมหรือไมดวย The One-
sample Runs Test ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 (P<0.05)  ซึ่งสามารถแบงผลการทดสอบออกไดเปน 2 
กรณีคือ 

กรณีที่ 1 ชุดขอมูลดิบขาดคุณสมบัติตามเงื่อนไขของ Parametric statistics สามารถเปรียบเทียบคา
ความแตกตางของคาเฉลี่ยดวย Nonparametric statistics: The Kruskal-Wallis One-way Analysis of 
Variance by Ranks (K-W test) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 (P<0.05) 

กรณีที่ 2 ชุดขอมูลดิบมีคุณสมบัติตามเงื่อนไขของ Parametric statistics สามารถวิเคราะหความ
แปรปรวนของคาเฉลี่ยจากคาความช้ืนของเน้ือกลวยดวยวิธี ANOVA เปรียบเทียบความแตกตางระหวาง
คาเฉลี่ยของคาความช้ืนของเนื้อกลวยดวยวิธี Duncan's new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เชื่อมั่นรอยละ 95 (P<0.05) 

2. ศึกษาระยะเวลาในการอบแหงกลวยนํ้าวาพันธุกาบขาว (Musa (ABB) 'Namwa Kap Khao')   
ดําเนินการวิจัยโดยมีข้ันตอนการศึกษาเชนเดียวกันกับการศึกษาระดับอุณหภูมิที่เหมาะสมตอการอบ

กลวยน้ําวาพันธุกาบขาว (Musa (ABB) 'Namwa Kap Khao') โดยนําระดับอุณหภูมิที่ทําใหคาความช้ืนของ
เนื้อกลวยเปนไปตามมาตรฐานอุตสาหกรรมเอสกลวยอบ จากการศึกษาในขอที่ 1 มาทําการศึกษาระยะเวลา
การรับอุณหภูมิที่เหมาะสมตอการอบกลวยน้ําวาพันธุกาบขาว (Musa (ABB) 'Namwa Kap Khao') โดยวาง
แผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomize Design, CRD) ประกอบดวย 3 สิ่งทดลอง คือ 
ชวงระยะเวลาการรับอุณหภูมิที่ตางกัน 3 ระดับๆ ละ 5 ซ้ํา คือ 14, 15 และ 16 ชั่วโมง สิ่งทดลองละ 5 ซ้ํา 
รวม 15 หนวยทดลอง  
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ผลการวิจัย 
1. ผลการศึกษาระดับอุณหภูมิที่เหมาะสมตอการอบกลวยน้ําวาพันธุกาบขาว (Musa (ABB) 'Namwa 

Kap Khao')  
1.1 ผลการศึกษารอยละคาความช้ืนของเนื้อกลวยเมื่อสิ้นสุดการทดลองภายใตระดับอุณหภูมิที่แตกตาง 

กัน 3 ระดับ ผลการศึกษาพบวาสิ่งทดลองที่ 1 ระดับอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส มีรอยละคาความช้ืนของเนื้อ
กลวยสูงท่ีสุดเทากับ 23.51 รองลงมารอยละ 20.08 19.92 17.17 และ 16.60 ตามลําดับ รอยละคาความช้ืน
ของเนื้อกลวยเฉลี่ยเทากับ 19.45±2.75  สิ่งทดลองที่ 2 ระดับอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส มีรอยละคาความชื้น 
ของเนื้อกลวยสูงท่ีสุดเทากับ 15.74 รองลงมารอยละ 14.60 13.89 12.64 และ 11.28 ตามลําดับ รอยละคา
ความช้ืนของเนื้อกลวยเฉลี่ยเทากับ 13.63±1.73 และสิ่งทดลองที่ 3 ระดับอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส มีรอย
ละคาความช้ืนของเน้ือกลวยสูงท่ีสุดเทากับ 9.90 รองลงมารอยละ 9.43  7.75  7.14 และ 6.57 ตามลําดับ 
รอยละคาความชื้นของเนื้อกลวยเฉลี่ยเทากับ 8.16±1.44 (ดังตารางท่ี 1) 

 
ตารางท่ี 1 รอยละความชื้นของเนื้อกลวยเฉลี่ยจากการอบที่ระดับอุณหภูมแิตกตางกันเปนเวลา 15 ช่ัวโมง 
 45 องศาเซลเซียส 50 องศาเซลเซียส 55 องศาเซลเซียส 

1 20.08 11.28 6.57 
2 19.92 13.89 7.75 
3 23.51 12.64 9.90 
4 17.17 15.74 9.43 
5 16.60 14.60 7.14 

เฉลี่ย 19.45±2.75 13.63±1.73 8.16±1.44 
 

1.2  ผลการทดสอบคุณสมบัติของชุดขอมูลดิบจากตารางที่ 1 ดวย The Kolmogorov-Smirnov 
One-sample Test พบวาคา The test statistic D (Dcal.) ของสิ่งทดลองที่ 1 ระดับอุณหภูมิ 45 องศา
เซลเซียส สิ่งทดลองที่ 2 ระดับอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสและสิ่งทดลองท่ี 3 ระดับอุณหภูมิ 55 องศา
เซลเซียส มีคาเทากับ 0.211 0.159 และ 0.211 ตามลําดับ เมื่อเปรียบเทียบกับคา critical values of D 
(Dcrit.) ที่ sample size (N) = 5 และ คา  = 0.05 พบวามีคาเทากับ 0.565 แสดงใหเห็นวา Dcal ของสิ่ง
ทดลองท่ี 1 สิ่งทดลองที่ 2 และสิ่งทดลองท่ี 3 มีคานอยกวา Dcrit อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น
รอยละ 95 (P<0.05) หมายความวากลุมตัวอยางที่สุมมาของแตละสิ่งทดลองไมไดมาจากประชากรท่ีมีการ
กระจายตัวภายใตโคงปกติ   

1.3 ผลการทดสอบคุณสมบัติของชุดขอมูลดิบจากตารางที่ 1 ดวย The One-sample Runs Test ที่
ระดบัความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P<0.05) พบวาคา The test statistic r (rcal) ของสิ่งทดลองที่ 1 ระดับอุณหภูมิ 45 
องศาเซลเซียส สิ่งทดลองท่ี 2 ระดับอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส และสิ่งทดลองที่ 3 ระดับอุณหภูมิ 55 องศา 
เซลเซียส มีคาเทากับ 2 4 และ 3 ตามลําดับเมื่อเปรียบเทียบกับคา critical values of r (rcrit.) ที่ n1 เทากับ 3 
และ n2 เทากับ 2 ที่คา  = 0.05 พบวาคา rcal ของทุกสิ่งทดลองไมอยูในขอบเขตของการพิจารณาสําหรับ
การเปรียบเทียบกับคา rcrit หมายความวากลุมตัวอยางท่ีนํามาเปรียบเทียบคาเฉลี่ยกันนัน้ไมไดมาจากวธิกีารสุม  

1.4 จากผลการทดสอบชุดขอมูลดิบพบวาขาดคุณสมบัติตามเงื่อนไขของ Parametric statistics 
ดังนั้นจึงตองเปรียบเทียบคาความแตกตางของคารอยละความชื้นของเนื้อกลวยเฉลี่ยจากการอบที่ระดับ
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อุณหภูมิแตกตางกันเปนเวลา 15 ช่ัวโมงดวย K-W test ทีร่ะดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 (P<0.05) พบวา The 
test statistic H เทากับ 12.500 เมื่อเปรียบเทียบกับคา 2  วิกฤติจากตารางที่ df.=2, คา  = 0.05 มีคา

เทากับ 5.991 แสดงใหเห็นวาคา H มีคามากกวาคา 2 วิกฤติ หมายความวาไมมีหลักฐานเพียงพอท่ีจะไมเชื่อ

วาคารอยละความช้ืนของเนื้อกลวยเฉลี่ยมีความแตกตางกัน (Accept HA) แตในขณะเดียวกันการสรุปวาคา
รอยละความชื้นของเนื้อกลวยเฉลี่ยไมแตกตางกันก็ไมเปนความจริง (Reject HO) ดังนั้นเมื่อใชคารอยละ
ความช้ืนของเนื้อกลวยเฉลี่ย รวมกับสวนเบ่ียงเบนทั้งท่ีมีคาสูงกวาและต่ํากวาคารอยละความช้ืนของเนื้อกลวย
เฉลี่ยเปนเกณฑในการพิจารณาพบวา คารอยละความชื้นของเนื้อกลวยเฉลี่ยของสิ่งทดลองท่ี 1 ระดับอุณหภูมิ 
45 องศาเซลเซียส อยูในชวงมาตรฐานอุตสาหกรรมเอสกลวยอบ (ดังภาพที่ 1) และ คารอยละความชื้นของ
เนื้อกลวยเฉลี่ยของสิ่งทดลองที่ 1 แตกตางจากคารอยละความช้ืนของเนื้อกลวยเฉลี่ยของสิ่งทดลองท่ี 2 และ
สิ่งทดลองท่ี 3 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 (P<0.05) 

 

 
 

ภาพท่ี 1 ลักษณะทางกายภาพของเน้ือกลวยจากการอบของสิ่งทดลองท่ี 1 ระดับอุณหภูมิ  45 องศาเซลเซยีส  
 

2. ผลการศึกษาระยะเวลาในการอบแหงท่ีเหมาะสมตอการอบกลวยน้ําวาพันธุกาบขาว (Musa (ABB) 
'Namwa Kap Khao')  

2.1 ผลการศึกษารอยละคาความชื้นของเนื้อกลวยเมื่อสิ้นสุดการทดลองภายใตชวงระยะเวลาในการอบ 
แหงที่แตกตางกัน 3 ระดับ ผลการศึกษาพบวาสิ่งทดลองที่ 1 ระยะเวลาของการอบ 14 ช่ัวโมง มีรอยละคาความช้ืน 
ของเนื้อกลวยสูงท่ีสุดเทากับ 24.31 รองลงมารอยละ 20.79 19.49 18.86 และ 15.74 ตามลําดับ รอยละคา
ความช้ืนของเนื้อกลวยเฉลี่ยเทากับ 19.84.±3.11 สิ่งทดลองท่ี 2 ระยะเวลาของการอบ 15 ชั่วโมง มีรอยละคา
ความชื้นของเนื้อกลวยสูงที่สุดเทากับ 27.33 รองลงมารอยละ 25.99 25.90 23.76 และ 20.59 ตามลําดับ 
รอยละคาความชื้นของเน้ือกลวยเฉลี่ยเทากับ 24.71±2.63 และสิ่งทดลองที่ 3 ระยะเวลาของการอบ 16 ชั่วโมง 
มีรอยละคาความช้ืนของเนื้อกลวยสูงท่ีสุดเทากับ 25.89 รองลงมารอยละ 23.72 23.23 23.18 และ 19.65 
ตามลําดับ รอยละคาความชื้นของเนื้อกลวยเฉลี่ยเทากับ 23.13±2.24  (ดังตารางที่ 3)    
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ตารางท่ี 2 รอยละคาความชื้นของเนื้อกลวยภายใตชวงระยะเวลาในการอบแหงท่ีแตกตางกัน 3 ระดับ ภายใต
ระดับอุณหภูมิการอบท่ี 45 องศาเซลเซียส    
 14 ชั่วโมง 15 ชั่วโมง 16 ชั่วโมง 

1 19.49 23.76 23.23 
2 20.79 25.90 23.18 
3 18.86 25.99 19.65 
4 24.31 27.33 25.89 
5 15.74 20.59 23.72 

เฉลี่ย 19.84.±3.11 24.71±2.63 23.13±2.24 
 

2.2 ผลการทดสอบคุณสมบัติของชุดขอมูลดิบจากตารางท่ี 2 ดวย The Kolmogorov-Smirnov 
One-sample Test พบวาคา The test statistic D (Dcal.) สิ่งทดลองท่ี 1 ระยะเวลาของการอบ 14 ชั่วโมง 
สิ่งทดลองที่ 2 ระยะเวลาของการอบ 15 ช่ัวโมง และสิ่งทดลองที่ 3 ระยะเวลาของการอบ 16 ชั่วโมง มีคา
เทากับ 0.180 0.274 และ 0.308 ตามลําดับ เมื่อเปรียบเทียบกับคา critical values of D (Dcrit.) ที่ sample 
size (N) = 5 และ คา  = 0.05 พบวามีคาเทากับ 0.346 แสดงใหเห็นวา Dcal ของ สิ่งทดลองท่ี 1 สิ่งทดลอง
ที่ 2 และสิ่งทดลองที่ 3 มคีานอยกวา Dcrit อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 (P<0.05)  
หมายความวากลุมตัวอยางท่ีสุมมาของแตละสิ่งทดลองไมไดมาจากประชากรท่ีมีการกระจายตัวภายใตโคงปกต ิ   

2.3 ผลการทดสอบคุณสมบัติของชุดขอมูลดิบจากตารางที่ 1 ดวย The One-sample Runs Test ที่
ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 (P<0.05)  พบวาคา The test statistic r (rcal) ของสิ่งทดลองที่ 1 ระยะเวลา
ของการอบ 14 ชั่วโมง สิ่งทดลองท่ี 2 ระยะเวลาของการอบ 15 ชั่วโมง และสิ่งทดลองที่ 3 ระยะเวลาของการ
อบ 16 ชั่วโมง มีคาเทากับ 4 3 และ 3 ตามลําดับเมื่อเปรียบเทียบกับคา critical values of r (rcrit.) ท่ี n1 
เทากับ 3 และ n2 เทากับ 2 ทีค่า  = 0.05 พบวาคา rcal ของทุกสิ่งทดลองไมอยูในขอบเขตของการพิจารณา
สําหรับการเปรียบเทียบกับคา rcrit หมายความวากลุมตัวอยางท่ีนํามาเปรียบเทียบคาเฉลี่ยกันนั้นไมไดมาจาก
วิธีการสุม   

2.4 จากผลการทดสอบชุดขอมูลดิบพบวาขาดคุณสมบัติตามเงื่อนไขของ Parametric statistics 
ดังนั้นจึงตองเปรียบเทียบคารอยละคาความชื้นของเนื้อกลวยภายใตชวงระยะเวลาในการอบแหงที่แตกตางกัน 
3 ระดับดวย K-W test ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 (P<0.05) พบวา The test statistic H เทากับ 5.780 
เมื่อเปรียบเทียบกับคา 2  วิกฤติจากตารางที่ df.=2, คา  = 0.05 มีคาเทากับ 5.991 แสดงใหเห็นวาคา H 

มีคานอยกวาคา 2 วกิฤติ หมายความวาไมมีหลักฐานเพียงพอที่จะไมเชื่อวาคารอยละความช้ืนของเนื้อกลวย

เฉลี่ยไมมีความแตกตางกัน (Accept HO) แตในขณะเดียวกันการสรุปวาคารอยละความชื้นของเนื้อกลวยเฉลี่ย
มีความแตกตางกันก็ไมเปนความจริง (Reject HA) ดังนั้นคารอยละความชื้นของเนื้อกลวยเฉลี่ยของทั้ง 3 สิ่ง
ทดลองจึงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 (P<0.05) 

อยางไรก็ตามเมื่อพิจารณาแนวโนมรอยละความช้ืนของเนื้อกลวยเฉลี่ยรวมกับสวนเบี่ยงเบนท้ังที่มีคา
สูงกวาและต่ํากวาคารอยละความช้ืนของเนื้อกลวยเฉลี่ยเปนเกณฑในการพิจารณา พบวาคารอยละความช้ืน
ของเนื้อกลวยเฉลี่ยของสิ่งทดลองที่ 3 อยูระหวางสิ่งทดลองท่ี 1 ซึ่งมีแนวโนมลดลง และสิ่งทดลองที่ 2 ซึ่งมี
แนวโนมเพ่ิมข้ึนสูงกวาชวงมาตรฐานอุตสาหกรรมเอสกลวยอบตามลําดับ โดยคารอยละความชื้นของเนื้อกลวย
ที่มีแนวโนมลดลงมีโอกาสสงผลทําใหเนื้อกลวยหลังจากการอบเกิดการเนาเสียอันเนื่องมาจากเชื้อจุลินทรีย 
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ในทางตรงกันขามคารอยละความช้ืนของเนื้อกลวยที่มีแนวโนมสูงกวามาตรฐานอาจสงผลตอสภาพผิวของ
ผลิตภัณฑ ดังนั้นถึงแมผลการสรุปผลจากการวิเคราะหสถิติทดสอบสมมติฐานจะไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิต ิแตเมื่อพิจารณาโดยใชแนวโนมของการเปลี่ยนแปลงของคารอยละความช้ืนของเนื้อกลวยที่
มีแนวโนมลดลง และมีแนวโนมสูงกวาเกณฑมาตรฐานท่ีจะสงผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑเปนเกณฑการ
พิจารณาแลวพบวา สิ่งทดลองท่ี 3 ระยะเวลาของการอบ 16 ชั่วโมงมีคารอยละความชื้นของเนื้อกลวยเฉลี่ยที่
เหมาะสมและเปนไปตามเกณฑมาตรฐานอุตสาหกรรมเอสกลวยอบ (ดังภาพที่ 2) 
 

 
ภาพท่ี 2 ลักษณะทางกายภาพของเน้ือกลวยจากการอบของสิ่งทดลองท่ี 3 ไดรับอุณหภมูิ 16 ชั่วโมง  

 
3. ผลการเปรียบเทียบคาความหวานหรือปริมาณของแข็งของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (° Brix) กอนการ

ทดลองจากผลเน้ือกลวยตัวแทนจากทั้ง 2 การทดลอง ถูกแสดงใหเห็นในตารางท่ี 5  
 
ตารางท่ี 3 คาความหวานหรือปริมาณของแข็งของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (° Brix) กอนการทดลองของเนื้อ
กลวยท้ัง 2 การทดลอง  

การทดลองที่ 1 
การอบที่ระดับอณุหภูมิแตกตางกัน 3 ระดับ  

เปนเวลา 15 ช่ัวโมง 

การทดลองที่ 2 
ชวงระยะเวลาที่แตกตางกัน 3 ระดับ 

จากการอบที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส 
45 องศา
เซลเซยีส 

50 องศา
เซลเซยีส 

55 องศา
เซลเซยีส 

14 ชั่วโมง 15 ชั่วโมง 16 ชั่วโมง 

18 ° Brix 20 ° Brix 18 ° Brix 16 ° Brix 14 ° Brix 11 ° Brix 
 

จากตารางที่ 3 ผลการทดสอบความแตกตางของความหวานหรือปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (° Brix) 
กอนการทดลองของเน้ือกลวยระหวางการทดลองที่ 1 และ การทดลองท่ี 2 ดวย The Mann-Whitney U Test  
พบวาคา The test statistic U ระหวาง การทดลองที่ 1 และ การทดลองที่ 2 มีคาเทากับ 0 เมื่อเปดตาราง
มาตรฐานเพ่ือเปรียบเทียบกับคา U วิกฤต ของตารางมาตรฐานที่ n1, n2 = 3 และคาคํานวณ U เทากับ 0 ที่
ระดับความเชื่อมั่น (Level of significance) เทากับ 0.05 พบวาคา U วิกฤต มีคาเทากับ 0.050 ซึ่งมีคา
เทากับระดับความเช่ือมั่นเทากับ 0.05 ดังนั้นสามารถแปลผลการทดสอบสมติฐานไดวา คาความหวานหรือ
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ปริมาณของแข็งของแข็งท่ีละลายไดทั้งหมด (° Brix) ระหวางการทดลองที่ 1 และ การทดลองที่ 2 ไมแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P<0.05) หมายความวาไมมีหลักฐานเพียงพอที ่
จะไมเช่ือวาคาความหวานหรือปริมาณของแข็งของแข็งที่ละลายไดท้ังหมด (° Brix) ระหวางการทดลองที่ 1 
และการทดลองที่ 2 ไมแตกตางกัน (Accept HO) แตในขณะเดียวกันการสรุปวา คาความหวานหรือปริมาณ
ของแข็งของแข็งท่ีละลายไดทั้งหมด (° Brix) ระหวาง การทดลองที่ 1 และการทดลองท่ี 2 มีความแตกตางกัน
ก็ไมเปนความจริง (Reject HA) 

 ดังนั้นจากการวิเคราะหความแตกตางของคาความหวานหรือปริมาณของแข็งของแข็งที่ละลายได
ทั้งหมด (° Brix) ระหวาง การทดลองที่ 1 และการทดลองที่ 2 จึงสรุปไดวาคาความหวานหรือปริมาณของแข็ง
ของแข็งที่ละลายไดท้ังหมด (° Brix) ระหวาง การทดลองที่ 1 และการทดลองที่ 2 มีคาไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 (P<0.05)      

เมื่อพิจารณาคา ° Brix สําหรับกลวยน้ําวาสุกตามผลการศึกษาของ [10] จะมีคาอยูในชวง 22 – 24  ° Brix 
เปนเกณฑในการเริ่มแบงอัตรภาคชั้นของการพิจารณาความแตกตางของจํานวนผลระหวางชวงของความหวาน 
หรือปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด  (° Brix) กอนการทดลองของเน้ือกลวยท้ัง 2 การทดลอง ดังตารางที่ 6   
 
ตารางท่ี 4 วิเคราะหความแตกตางของจํานวนผลระหวางชวงของความหวานหรือปริมาณของแข็งที่ละลายได
ทั้งหมด (° Brix) กอนการทดลองของเนื้อกลวยท้ัง 2 การทดลอง 
 
ชวง ° Brix ของกลวยน้ําวาสุก 10-12 13-15 16-18 19-21 22-24 
จํานวนผลกลวย 1 3 1 1 0 
 

จากตารางที่ 4 ผลการทดสอบความแตกตางของจํานวนผลระหวางชวงของความหวานหรือปริมาณของแข็ง 
ที่ละลายไดทั้งหมด (° Brix) กอนการทดลองของเนื้อกลวยทั้ง 2 การทดลอง ดวย The Kolmogorov – Smirnov 
One – sample Test พบวาคา The test statistic U  DMax (Derivative Maximum)  มีคาเทากับ 0.233 
เมื่อเปดตารางมาตรฐานเพ่ือเปรียบเทียบกับ คา DMax วิกฤตของตารางมาตรฐานที่ N = 6 และระดับความเชื่อมั่น 
(Level of significance) เทากับ 0.05 พบวา คา DMax วิกฤต มีคาเทากับ 0.521 ซึ่งนอยวา DMax วิกฤต  
(DMax คํานวณ = 0.233 < DMax วิกฤต = 0.521) ดังนั้นสามารถแปลผลการทดสอบสมมติฐาน ไดวาจํานวนผล
กลวยที่ใชทั้ง 2 การทดลองระหวางชวงของความหวานหรือปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (° Brix) ไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P<0.05) หมายความวาไมมีหลักฐาน
เพียงพอที่จะไมเชื่อวาจํานวนผลระหวางชวงของความหวานหรือปริมาณของแข็งที่ละลายไดท้ังหมดของเนื้อ
กลวยท้ัง 2 การทดลองไมแตกตางกัน (Accept HO) แตในขณะเดียวกันการสรุปวาจํานวนผลระหวางชวงของ
ความหวานหรือปริมาณของแข็งท่ีละลายไดทั้งหมด ของเนื้อกลวยท้ัง 2 การทดลองมีความแตกตางกันก็ไมเปน
ความจริง (Reject HA) 

 ดังน้ันจากการวิเคราะหความแตกตางของจํานวนผลระหวางชวงของความหวานหรือปริมาณของแข็ง
ที่ละลายไดทั้งหมด กอนเริ่มทําการทดลองของเนื้อกลวยทั้ง 2 การทดลองจึงสรุปไดวากลวยทั้ง 6 ผลนํามา
ทดลองมีความหวานหรือปริมาณของแข็งท่ีละลายไดทั้งหมด ของเนื้อกลวยกอนการทดลองไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 (P<0.05)    
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อภิปรายและสรุปผลการวิจัย  
จากผลการศึกษาระดับอุณหภูมิที่เหมาะสมตอการอบกลวยนํ้าวาพันธุกาบขาว (Musa (ABB) 

'Namwa Kap Khao') เปนเวลา 15 ช่ัวโมง พบวารอยละคาความชื้นของเนื้อกลวยเฉลี่ยของที่ระดับอุณหภูมิ 
45 องศาเซลเซียส ระดับอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส และระดับอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส แตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 (P<0.05) และทั้งสามระดับอุณหภูมิก็มีแนวโนมไมเกิน
มาตรฐานอุตสาหกรรมเอสกลวยอบแตเนื่องจากที่ระดับอุณหภูมิของการอบเทากับ 45 องศาเซลเซียสจะใช
พลังงานความรอนนอยกวาทีร่ะดับอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส และระดับอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จึงไดนํา
ระดับอุณหภูมกิารอบเทากับ 45 องศาเซลเซียส ไปศึกษาระยะเวลาการรับอุณหภูมิท่ีเหมาะสมตอไป โดยจาก
ผลการศึกษาพบวาคารอยละความช้ืนของเนื้อกลวยเฉลี่ยของระยะเวลาของการรับอุณหภูมิ 14 ช่ัวโมงมี
แนวโนมลดลง และระยะเวลาของการอบแหง 15 ชั่วโมงมีแนวโนมสูงกวาชวงมาตรฐานอุตสาหกรรมเอสกลว
ยอบ ตามลําดับ ในขณะที่ระยะเวลาของการรับอุณหภูมิ 16 ชั่วโมง  มีผลทําใหรอยละคาความชื้นของเนื้อ
กลวยเทากับรอยละ 23.13 ± 2.24 ซึ่งอยูในชวงมาตรฐานอุตสาหกรรมเอสกลวยอบ  

อีกทั้งจากการวเิคราะหความแตกตางของคาความหวานหรือปริมาณของแข็งที่ละลายไดท้ังหมดกอน
การทดลองของเนื้อกลวยท่ีสุมมาเปนตัวแทนทั้ง 2 การทดลอง และจํานวนผลกลวยในแตละชวงของคาความ
หวานหรือปริมาณของแข็งท่ีละลายไดทั้งหมด มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น
รอยละ 95 (P<0.05) ซึ่งผลการศึกษารอยละคาความชื้นของเนื้อกลวยจากการใชระดับอุณหภูมิและระยะเวลา
ในการอบแหงที่เหมาะสมดังกลาวนั้น ทําใหคาความช้ืนของเนื้อกลวยน้ําหวาพันธุกาบขาวอยูในมาตรฐานได
เชนเดียวกันกับผลการศึกษาการอบกลวยท่ีมาจากตางชนิดหรือแมแตการใชเทคนิคการอบแหงท่ีแตกตางกัน 
ซึ่งทําใหมีการใชระดับอุณหภูมิและระยะเวลาในการอบแหงอื่นๆ ท่ีเหมาะสมแตกตางกัน อาทิ ผลการศึกษา
ของ สุริยา [16] เก่ียวกับการพัฒนากลวยตากโดยการอบแหงแบบลมรอนรวมกับการอบแหงดวยคลื่น
ไมโครเวฟระบบสุญญากาศ พบวาอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการอบคืออุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียสเปน
เวลา 16 ช่ัวโมง  

สิริสวัสดิ์ และทวีวฒัน [17] ไดศึกษาการอบกลวยน้ําวาดวยความรอนทิ้งจากระบบปรับอากาศแบบ
แยกสวน พบวาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการอบคืออุณหภูมิเฉลี่ย 46.23 องศาเซลเซียสใชเวลาในการ
อบแหงประมาณ 62 ชั่วโมง ซึ่งจากผลการศึกษานี้ทําใหพบวามีความเปนไปไดในการประยุกตใชความรอนทิ้ง
จากระบบปรับอากาศมาอบแหงผลิตภัณฑทางการเกษตรประเภทกลวย เน่ืองจากน้ําท่ีแลกเปลี่ยนความรอน
ออกมาจากคอนเดนเซอรนั้น มีอุณหภูมิที่สูงเพียงพอที่จะที่ใชอุณหภูมิชวง 40 - 60 องศาเซลเซียสในการอบ
กลวยน้ําวา อีกทั้งจากการนําความรอนทิ้งจากระบบปรับอากาศมาใชในการอบแหงนั้นยังเปนการใชพลังงาน
ใหเกิดความคุมคามากที่สุด ธนากรณ และคณะ [18] ศึกษาการอบกลวยน้ําวาดวยไมโครเวฟรวมกับลมรอน 
พบวาระดับอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ความเร็วลม 1 เมตรตอวินาทีจะใหผลที่ดีที่สุด ใชเวลาในการอบนอย 
และกลวยนํ้าวาท่ีอบยังมีคุณภาพดีเมื่อเทียบกับกลวยท่ีผานการอบดวยระดับพลังงาน ความเร็วลม และ
อุณหภูมิอื่น ธารารัตน และคณะ [19] ศึกษาผลของอุณหภูมิและความสุกตอคาการนําไฟฟา ความช้ืนและ
ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดของกลวยน้ําวาระหวางกระบวนการใหความรอนแบบโอหมมิค พบวาอุณหภูมิ
และความสุกของกลวยมีผลตอสมบัติของกลวย โดยกลวยสุกเหมาะท่ีจะนํามาผลิตกลวยตากดวยวิธีการให
ความรอนแบบโอหมมิค และอุณหภูมิท่ีคาดวาจะเหมาะสมตอการผลิตอยูในชวง 60-65 องศาเซลเซียส ยุทธ
ชัย [20] ศึกษาการออกแบบและทดสอบตูอบกลวยพลังงานแสงอาทิตยชนิดพาสซีฟ พบวาตัวรับพลังงาน
แสงอาทิตยสามารถทําอุณหภูมิที่บริเวณทางเขาหองอบไดประมาณ 55 องศาเซลเซียส โดยอุณหภูมิภายใน
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หองอบมีคาเฉลี่ยเทากับ 53 องศาเซลเซียส ความชื้นลดลงใหเหลือ 10 ถึง 20 เปอรเซ็นต ซึ่งเหมาะสมสําหรับ
การเก็บรักษา อีกทั้งยังสามารถลด วลาในการอบกลวยลงไดเมื่อเทียบกับการทํากลวยตากแบบดั้งเดิม  

จากผลการศึกษาในครั้งนี้เมื่อเปรียบเทียบการใชระดับอุณหภูมิและระยะเวลาในการรับอุณหภูมิท่ี
เหมาะสมกับผลการศึกษาท่ีผานมา แสดงใหเห็นวาถึงแมชนิดสายพันธุของกลวยและวิธีของการอบแหงจะ
แตกตางกัน แตระดับอุณหภูมิและระยะเวลาในการรับอุณหภูมทิี่เหมาะสมดังกลาวนั้นก็ทําใหเน้ือกลวยเปนไป
ตามมาตรฐานอุตสาหกรรมเอสกลวยอบเหมือนกัน ดังนั้นวิธีการศึกษาในครั้งนี้เปนวิธีการแสวงหาความรูเพ่ือ
เขาถึงความจริงดวยการอางเหตุผลแบบนิรนัย (Deduction Inference Reasoning) [21] คือ เริ่มจากความ
จริงสากล (Truth) น้ันคือคาความชื้นของเนื้อกลวยจากการอบตามมาตรฐานอุตสาหกรรมเอสกลวยอบ แลว
จากผลการศึกษาทําใหไดความจริงเฉพาะ (Fact) นั้นคือคาความชื้นของเนื้อกลวยน้ําวาพันธุกาบขาว (Musa 
(ABB) 'Namwa Kap Khao') ที่เปนไปตามมาตรฐานอุตสาหกรรมเอสกลวยอบ ซึ่งเปนการยืนยันความจริง
สากลอีกครั้งหนึ่งวาความช้ืนของมาตรฐานอุตสาหกรรมเอสกลวยอบ วิธีการแสวงหาความรูเพ่ือเขาถึงความ
จริงดวยการอางเหตุผลแบบนิรนัยในการวิจัยครั้งน้ีนอกจากจะใชวิธีการทบทวนจากเอกสารจากแหลงขอมูล
ทางวิชาการแลวยังไดมีการประยุกตใชสถิติทดสอบสมมติฐานแบบ Nonparametric statistics เพ่ือทดสอบ
คุณสมบัติของชุดขอมูลดิบวาเปนไปตามเงื่อนไขของ Parametric statistics หรือไม จากผลการศึกษาแสดง
ใหทราบวาชุดขอมูลดิบทั้ง 2 การทดลองขาดคุณสมบัติตามเงื่อนไขของ Parametric statistics จํานวน 2 ขอ 
คือ 1) กลุมตัวอยางที่สุมมาไมไดมาจากประชากรที่มีการกระจายตัวภายใตโคงปกติ และ 2) กลุมตัวอยางที่
นํามาเปรียบเทียบคาเฉลี่ยกันนั้นไมไดมาจากวิธีการสุม จึงทําใหไมสามารถวิเคราะหความแปรปรวนของ
คาเฉลี่ยจากคาความช้ืนของเนื้อกลวยดวยวิธี ANOVA เปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยของคา
ความช้ืนของเนื้อกลวยแบบ Parametric statistics ได ดังนั้นการวิจัยในครั้งนี้จึงจําเปนตองเปรียบเทียบคา
ความแตกตางของคาเฉลี่ยดวย K-W test การประยุกต Nonparametric statistics ดังกลาวนอกจากจะถูก
ใชในการวิจัยครั้งนี้ แลวยังไดมีการประยุกตใชสําหรับการวิจัยทางการเกษตรที่มีจํานวนชุดขอมูลดิบนอยๆ 
ดานอื่นๆ อีก อาทิ เอกสิทธิ์ [22] ไดประยุกตใช K-W test สําหรับวิธีการแสวงหาความรูเพื่อเขาถึงความจริง
ดวยการอางเหตุผลแบบอุปนัย (Induction Inference Reasoning) เพ่ือเปรียบเทียบประสิทธิภาพการ
ควบคุมอุณหภูมิของเกษตรกรผูเลี้ยงไกพ้ืนเมืองพันธุเหลืองหางขาวของจังหวัดบุรีรัมย จากการนําเทคโนโลยี
ควบคุมอุณหภูมิสําหรับการอนุบาลลูกไกพ้ืนเมืองพันธุเหลืองหางขาวไปใชประโยชน กริช [23] ไดประยุกตใช 
K-W test สําหรับวิธีการแสวงหาความรูเพ่ือเขาถึงความจริงดวยการอางเหตุผลแบบนิรนัย เพ่ือเปรียบเทียบ
ประสิทธิภาพการควบคุมระดับความเขมแสงท่ีเหมาะสมตอการอนุบาลลูกไกพื้นเมืองพันธุโคราชจากการวิจัย
และพัฒนาเทคโนโลยีควบคุมแสงสําหรับการอนุบาลลูกไกพื้นเมืองพันธุโคราช  

เมื่อพิจารณาผลการศึกษาในครั้งน้ีแลวพบวาคารอยละความชื้นของเนื้อกลวยจากการอบเปน
ระยะเวลา 15 ช่ัวโมง ที่ระดับอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส และระดับอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ที่มีแนวโนม
ลดลงซึ่งแตกตางจากระดับอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียสอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 
95 (P<0.05) และคารอยละความชื้นของเนื้อกลวยจากการอบท่ีระดับอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เปน
ระยะเวลา 14 ช่ัวโมงมแีนวโนมลดลงแตไมแตกตางจากระยะเวลา 16 ชั่วโมงที่ระดับอุณหภูมิเดียวกัน อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 (P<0.05) โดยคารอยละความชื้นของเนื้อกลวยจากการอบท่ี
มีแนวโนมลดลงอาจสงผลทําใหเนื้อกลวยหลังจากการอบเกิดการเนาเสีย อันเน่ืองมาจากปริมาณนํ้าตาลสงูและ
คาปริมาณน้ําในอาหาร (aw) ต่ํา จึงทําใหเช้ือจุลินทรียและเชื้อราบางประเภทยังสามารถเจริญเติบโตอยูได คือ 
osmotolerant yeast สําหรับเช้ือราที่พบสวนใหญเปนพวก Alternaria, Cladosporium, Fusarium, 
Penicillium และ Rhizopus ดังนั้นเชื้อจุลินทรียและเชื้อราจึงเปนสาเหตุทําใหเกิดการเนาเสีย [24] ในทาง
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ตรงกันขามคารอยละความชื้นของเนื้อกลวยจากการอบที่ระดับอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 15 
ชั่วโมงมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นแตไมแตกตางจากระยะเวลา 16 ชั่วโมงที่ระดับอุณหภูมิเดียวกัน อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติทีร่ะดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 (P<0.05)  มีโอกาสอาจสงผลตอคุณภาพผลิตภัณฑคือ การหดตัว การเสีย
น้ําทําใหเซลลอาหารหดตัวจากผิวนอก สวนทีแ่ข็งจะคงสภาพไดสวนท่ีออนกวาจะเวาลงไปซึ่งอาหารท่ีมีนํ้ามาก
จะหดตัวบิดเบี้ยวมาก [25] 

อยางไรก็ตามเปนท่ีนาสังเกตวาจากผลการศึกษาน้ัน การเกิดสีน้ําตาลของเนื้อกลวยที่มีคาอยูในชวง
มาตรฐานอุตสาหกรรมเอสกลวยอบจากการทดลองที่ 2 (ภาพท่ี 2) มีสีน้ําตาลท่ีเขมกวาจากการทดลองที่ 1 
(ภาพที่ 1) โดยทีร่ะดับอุณหภูมิของการอบเทากัน คาความหวานหรือปริมาณของแข็งที่ละลายไดท้ังหมด กอน
การทดลองของเนื้อกลวยท่ีสุมมาเปนตัวแทนทั้ง 2 การทดลองมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 (P<0.05)  แตสิ่งท่ีแตกตางกันคือการทดลองที่ 2 ใชเวลาในการอบมากกวาการ
ทดลองที่ 1 อยู 1 ชั่วโมง หรือกลาวไดอีกอยางวาเกิดการหนวงของเวลาในการอบเปนเวลา 1 ช่ัวโมง และ
ระดับอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียสเปนระดับอุณหภูมิที่ต่ําที่สุดเมื่อเทียบกับระดับอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส
และ 55 องศาเซลเซียส จากผลการศึกษาดังกลาวแสดงใหเห็นวาสําหรับเนื้อกลวยนํ้าวาพันธุกาบขาว (Musa 
(ABB) 'Namwa Kap Khao') การหนวงของเวลาในการอบจาก 15 ชั่วโมงไปเปน 16 ช่ัวโมงนั้น ผลของ
ปฏิกิริยาเคมแีละพลังงานความรอนจะทําใหผิวของเนื้อกลวยเกิดสีน้ําตาลเขมข้ึนเพราะการหนวงของเวลาใน
การอบจะทําใหการระเหยที่ผิวและการเคลื่อนที่ของน้ําหรือสารละลายของน้ําตาล โปรตีน จากภายในเนื้อ
กลวยนั้น เกิดการเคลื่อนท่ีมาแข็งตัวท่ีผิวและเกิดเปนสีน้ําตาลไดท่ัวท้ังผิวโดยไมแหงกอนเวลาอันควร อีกทั้งยัง
เปนการปองกัน การเสียคุณคาอาหาร สารระเหย การสลายของวิตามินซี และแครอทีนจากปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน [26]    ดังน้ันผลการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการอบสําหรับลักษณะเฉพาะของกลวยน้ําวาพันธุ
กาบขาว (Musa (ABB) 'Namwa Kap Khao') ของพื้นท่ีของจังหวัดนครศรีธรรมราช ท่ีมีคาความหวานหรือ
ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด ของเนื้อกลวยอยูในชวงระหวาง 10° Brix – 21° Brix ดวยตูอบลมรอน 
(hot air oven) คือระดับอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียสภายใตระยะเวลาของการรับอุณหภูมิ 16 ชั่วโมงทําใหคา
ความช้ืนของเน้ือกลวยมีอยูในชวงมาตรฐานอุตสาหกรรมเอสกลวยอบเทากับรอยละ 23.13 ± 2.24 ผลการ
ศึกษาวิจัยในครั้งนี้ นอกจากจะไดสภาวะที่เหมาะสมในการอบกลวยน้ําหวาพันธุกาบขาว (Musa (ABB) 
'Namwa Kap Khao') อยูในชวงมาตรฐานอุตสาหกรรมเอสกลวยอบแลว ยังสามารถนําผลการศึกษาท่ีไดมา
พัฒนาตอยอดเปนเทคโนโลยีอยางงายเพ่ือใหกลุมวิสาหกิจชุมชนผลิตกลวยตากท่ีมีลักษณะเฉพาะของพื้นที่
ของจังหวัดนครศรีธรรมราชไดใชประโยชนตอไป   
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