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บทคัดย่อ  

การศึกษาน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือ 1) ศึกษาปัญหาการผลิตกล้วยตากของจังหวัดเพชรบูรณ์โดยใช้วิธีวิจัย 
เชิงคุณภาพและ 2) ศึกษาการแก้ไขปัญหาการผลิตกล้วยตากโดยใช้วิธีวิจัยเชิงปริมาณโดยการวิจัยใช้แนวทาง 
แบบผสานวิธี (Mixed Method Research) ในการวิเคราะห์ปัจจัยด้านโครงสร้างสิ่งแวดล้อมท่ีส่งผลต่อการผลิต 
กล้วยตากการศึกษาปัญหาดําเนินการด้วยวิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth interview) และการสังเกตแบบ
ไม่มีส่วนร่วม (Non-participant observation) โดยเลือกกลุ่มตัวอย่างด้วยวิธีลูกบอลหิมะ (Snowball sampling) 
ซ่ึงพบว่าปัญหาหลักของการผลิตกล้วยตากในจังหวัดเพชรบูรณ์ คือความช้ืนสูงส่งผลให้เกิดการเจริญเติบโต
ของเช้ือราและการเน่าเสีย ในการศึกษาเชิงปริมาณได้ออกแบบการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely 
Randomized Design: CRD) เพ่ือทดสอบอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการผลิตกล้วยตาก โดยทําการทดลองท่ี
ระดับอุณหภูมิ 3 ระดับคือ 48-52, 58-62 และ 68-72 องศาเซลเซียส โดยใช้ระยะเวลาอบท่ี 12 ช่ัวโมงเป็น
จํานวน 5 ซํ้า พบว่าอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการผลิตกล้วยตากคือช่วง 58-62 องศาเซลเซียส ท่ีให้ผลดีท่ีสุดใน
การลดความช้ืนให้อยู่ในระดับร้อยละ 21 ใช้ระยะเวลาอบท่ี 12 ช่ัวโมง นอกจากน้ียังได้ทําการศึกษาความช้ืน
สัมพัทธ์ท่ีเหมาะสมต่อการผลิตกล้วยตากโดยทดลองท่ีความช้ืนสัมพัทธ์ 3 ระดับคือร้อยละ 50 60 และ 70
พบว่าความช้ืนสัมพัทธ์ท่ีเหมาะสมต่อการผลิตกล้วยตากอยู่ท่ีร้อยละ 50 เป็นระดับต่ําสุดซ่ึงช่วยลดความเสี่ยง 
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ของการเจริญเติบโตของเช้ือราและการเน่าเสีย ผลการศึกษาน้ีแสดงให้เห็นว่าการวิเคราะห์ปัญหาการผลิต
กล้วยตากด้วยวิธีเชิงคุณภาพร่วมกับการแก้ไขปัญหาด้วยการทดลองเชิงปริมาณช่วยให้สามารถระบุปัจจัยท่ี
เป็นปัญหาและกําหนดวิธีแก้ไขได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 
คําสําคัญ: กล้วยตาก วิธีวิจัยแบบผสานวิธี อุณหภูมิ ความช้ืนสัมพัทธ์ 

 
ABSTRACT 

This study aimed to: 1) identify the challenges associated with dried banana production 
in Phetchabun Province using qualitative research methods, and 2) explore solutions to these 
production challenges through quantitative research methods. A mixed-methods approach 
was employed to comprehensively analyze the environmental factors affecting dried banana 
production. Qualitative data was collected through in-depth interviews and non-participant 
observations, with a sample selected via snowball sampling.The primary issue identified in 
the qualitative study was the high humidity in Phetchabun, which led to mold growth and 
spoilage during banana drying. In the quantitative phase, a completely randomized design 
(CRD) was used to determine the optimal temperature for drying bananas. The study examined 
three temperature ranges 48-52 °C, 58-62 °C, and 68-72 °C over a 12 hour drying period, with 
five replications for each condition. The results indicated that the optimal drying temperature 
for dried bananas was 58-62 °C, which effectively reduced humidity levels to 21%, minimizing 
spoilage and mold growth.Additionally, the study tested the effects of relative humidity on 
dried banana production, with experiments conducted at three levels: 50%, 60%, and 70%. 
The results revealed that the optimal relative humidity for banana drying was 50%, as it was 
the lowest level that significantly reduced the risk of mold growth and spoilage.The findings 
of this study highlight the effectiveness of combining qualitative analysis with quantitative 
experimentation. By identifying the key environmental challenges and testing potential solutions, 
this research provides actionable insights that can help improve the efficiency and quality of 
dried banana production in Phetchabun Province. 
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บทนํา 

ประเทศไทยมีพ้ืนท่ีทางการเกษตร 149 ล้านไร่ เป็นพ้ืนท่ีปลูกกล้วยประมาณ 481,639 ไร่ ปลูกกล้วย
นํ้าว้า 328,456 ไร่ กล้วยไข่ 63,233 ไร่ กล้วยหอม 62,525 ไร่ และกล้วยอ่ืนๆ ประมาณ 27,425 ไร่ กล้วยนํ้าว้า 
มีพ้ืนท่ีปลูกรวมในประเทศไทยมากกว่ากล้วยชนิดอ่ืนๆ คิดเป็นร้อยละ 69 ในเขตภาคเหนือมีพ้ืนท่ีปลูกกล้วย
นํ้าว้ามากท่ีสุดคือ 126,088 ไร่ คิดเป็นร้อยละ 38.4 รองลงมาอยู่ในภาคกลาง 92,256 ไร่ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
86,289 ไร่ และภาคใต้ 23,823 ไร่ คิดเป็นร้อยละ 28.1, 26.3 และ 7.3 ตามลําดับ [1] จากระบบสารสนเทศ
การผลิตทางด้านการเกษตรของกรมส่งเสริมการเกษตร พบว่าผลผลิตเฉลี่ยกล้วยนํ้าว้าปี 2566 อยู่ท่ี 3,145 
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กิโลกรัม/ไร่ หรือ 2,097 หวี/ไร่ [2] นอกเหนือจากการบริโภคสด นิยมนํามาแปรรูปเป็นกล้วยนํ้าว้าตากแห้ง
หรือกล้วยตาก ซ่ึงเป็นผลไม้แห้งท่ีคนไทยนิยมบริโภคตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน ในแต่ละปีมีผลผลิตกล้วยตาก
ประมาณปีละ 4,000 ตัน [3] ในพ้ืนท่ีจังหวัดเพชรบูรณ์มีเกษตรกรและกลุ่มวิสาหกิจชุมชนมีรายได้จากการ
แปรรูปมะขามหวาน กล้วยแปะไส้มะขาม ท่ีประสบความสําเร็จเป็นท่ีรู้จักแพร่หลาย แต่ผลิตภัณฑ์กล้วยตาก
หรือกล้วยอบแห้งยังไม่สามารถสร้างรายได้มากนัก เน่ืองจากประสบปัญหาระหว่างการผลิต เช่น เช้ือรา สิ่ง
แปลกปลอมปนเป้ือน ลักษณะทางกายภาพของกล้วยตากยังไม่เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค จึงจําเป็นต้องมีการ
ดําเนินการแก้ไขปัญหาการผลิตกล้วยตาก เช่น การพัฒนาเทคโนโลยีการพัฒนาตู้อบกล้วยตากอัจฉริยะออนไลน์ 
ท่ีปรับสภาพแวดล้อมในโรงอบอัตโนมัติ [4] การพัฒนากระบวนการผลิตกล้วยนํ้าว้าอบด้วยอินฟาเรดร่วมกับ
ลมร้อน [5] การศึกษาเครื่องอบแห้งด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ [6] และตู้อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ประสิทธิภาพสูง [7] 
ซ่ึงเป็นวิธีการวิจัยเชิงปริมาณ และการวิจัยเชิงคุณภาพ เช่น การเสริมสร้างอาชีพแปรรูปกล้วยนํ้าว้าโดยใช้ภูมิปัญญา 
เพ่ือยกระดับคุณภาพชีวิตคนในชุมชนท้องถ่ินตําบลนาฝาย จังหวัดชัยภูมิ [8] และการตลาดเชิงสร้างสรรค์
ภายใต้แนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงของเครือข่ายกลุ่มอาชีพผู้ผลิตและแปรรูปกล้วยในจังหวัดเชียงราย [9] ซ่ึงวิธี
วิจัยเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ ท้ังสองวิธีนําไปสู่การแก้ไขการผลิตกล้วยตากได้เช่นกัน  

การศึกษาวิจัยครั้งน้ีเป็นการประยุกต์การวิจัยแบบผสานวิธี (Mixed Method Research) ท่ีมีจุดเด่น
ในด้านการใช้วิธีวิจัยท้ังเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพร่วมกัน เพ่ือหาคําตอบของการวิจัยท่ีมีความครอบคลุม ลุ่มลึก 
และชัดเจน และนําไปสู่ความเข้าใจในปรากฎการณ์ท่ีศึกษา [10] โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปัญหาการผลิต
กล้วยตากของจังหวัดเพชรบูรณ์ด้วยการวิจัยเชิงคุณภาพ และศึกษาการแก้ไขปัญหาการผลิตกล้วยตากด้วย
การวิจัยเชิงปริมาณ  
 
วิธีดําเนินการวิจัย 

เพ่ือบรรลุวัตถุประสงค์การวิจัยน้ีจึงประยุกต์การวิจัยเชิงคุณภาพและการวิจัยเชิงปริมาณเข้าด้วยกัน 
(Mixed Method Research) โดยกําหนดให้การศึกษาปัญหาการผลิตกล้วยตากของจังหวัดเพชรบูรณ์เป็น
การวิจัยเชิงคุณภาพ และการศึกษาการแก้ไขปัญหาการผลิตกล้วยตากของจังหวัดเพชรบูรณ์เป็นการวิจัยเชิง
ปริมาณรายละเอียดดังน้ี 

1. ข้ันตอนท่ี 1 ศึกษาปัญหาการผลิตกล้วยตากของจังหวัดเพชรบูรณ์ด้วยการวิจัยเชิงคุณภาพแบ่ง
ออกเป็น 4 ข้ันตอนดังน้ี 

1.1 รวบรวมและวิเคราะห์ปัญหาการผลิตกล้วยตากจากแหล่งข้อมูลท่ีมีผู้รวบรวมไว้ ได้แก่ บทความ
วิชาการ บทความวิจัย วิทยานิพนธ์ ท่ีเก่ียวข้องกับการผลิตกล้วยตากและมาตรฐาน มอก.เอส กล้วยอบ (95-
2563) 

1.2 คัดเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบลูกบอลหิมะ (Snowball sampling) จากประชากรท่ีมีประสบการณ์
ในการผลิตกล้วยตากในพ้ืนท่ีจังหวัดเพชรบูรณ์ โดยแบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม ตามประสบการณ์การผลิตกล้วย
ตากท่ีแตกต่างกัน ได้แก่ กลุ่มท่ี 1 คือเกษตรกรผู้ปลูกและแปรรูปกล้วยตากเพ่ือการค้าจํานวน1คน กลุ่มท่ี 2
ผู้ผลิตกล้วยตากสําหรับบริโภคในครัวเรือนจํานวน 3 คน และกลุ่มท่ี 3 นักศึกษาสาขาคหกรรมศาสตร์
มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์จํานวน 5 คน เพ่ือยืนยันและสร้างความเช่ือมโยงไปถึงเกษตรกรผู้ปลูกและ
แปรรูปกล้วยนํ้าว้าพันธ์ุมะลิอ่อง ซ่ึงเป็นผลิตภัณฑ์กล้วยตากท่ีประสบความสําเร็จในจังหวัดเพชรบูรณ์ 

1.3 สัมภาษณ์เชิงลึก (In-dept interview) ร่วมกับการสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม (Non-Participant 
observation) กับกลุ่มตัวอย่างจํานวน 9 คน โดยใช้แนวคําถามท่ีผ่านการทดลองสอบถามกับบุคลากรของ
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มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์จํานวน 3 คน และปรับปรุงคําถามท่ีทําให้สับสนให้เกิดความชัดเจนข้ึนใน
หัวข้อท่ีเก่ียวกับสภาพปัญหาการผลิตกล้วยตากของจังหวัดเพชรบูรณ์ 

1.4 วิเคราะห์ปัญหาการผลิตกล้วยตากของจังหวัดเพชรบูรณ์ โดยการวิเคราะห์ความสอดคล้องของ
ปัญหาการผลิตกล้วยตากท่ีมาจากข้อมูลวิชาการท่ีมีผู้รวบรวมไว้ ร่วมกับข้อค้นพบท่ีได้จากการสัมภาษณ์เชิงลึก 
เกษตรกรผู้ผลิตกล้วยตาก 

2. ข้ันตอนท่ี 2 ศึกษาการแก้ไขปัญหาการผลิตกล้วยตากด้วยการวิจัยเชิงปริมาณ แบ่งออกเป็น 3  
การทดลอง รายละเอียดดังน้ี 

2.1 การทดลองท่ี 1 ศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อการผลิตกล้วยตากโดยออกแบบการทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์ (Completely Randomize Desing: CRD ) 3 ทรีตเมนต์ ท่ีระดับอุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 48-52, 
58-62 และ 68-72 องศาเซลเซียส ระยะเวลาการได้รับอุณหภูมิคือ 12 ช่ัวโมง จํานวน 5 ซํ้า ตัวแปรควบคุม
คือนํ้าหนักกล้วย 65-70 กรัมต่อผล และความหวานของกล้วยระหว่าง 25-26 องศาบริกซ์ วิเคราะห์ความช้ืน
ของกล้วยโดยคํานวณร้อยละความช้ืนในกล้วยโดยใช้สูตร 

ร้อยละความช้ืนในกล้วย = (นํ้าหนักก่อนอบ-นํ้าหนักหลังอบ)/(นํ้าหนักก่อนอบ)X 100 
2.2 การทดลองท่ี 2 ศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมต่อการผลิตกล้วยตากให้ได้ความช้ืนร้อยละ 21 ตาม

ค่าความช้ืนมาตรฐานท่ีเป็นท่ียอมรับของกล้วยตากตามเกณฑ์ มอก.เอส กล้วยอบ โดยออกแบบการทดลอง
เปรียบเทียบความช้ืนของกล้วยท่ีระดับอุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 48-52, 58-62 และ 68-72 องศาเซลเซียส 
จํานวน 5 ซํ้า บันทึกนํ้าหนักกล้วยทุก 90 นาที การวิเคราะห์ความช้ืนของกล้วยโดยคํานวณร้อยละความช้ืน
ในกล้วยโดยใช้สูตรร้อยละความช้ืนในกล้วยเช่นเดียวกับการทดลองท่ี 1 เลือกระดับอุณหภูมิและระยะเวลา
ใกล้เคียงกับการอบกล้วยโดยวิธีธรรมชาติมากท่ีสุด 

2.3 การทดลองท่ี 3 ศึกษาความช้ืนสัมพัทธ์ท่ีเหมาะสมต่อการผลิตกล้วยโดยออกแบบการทดลอง
แบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomize Desing: CRD ) 3 ทรีตเมนต์ ท่ีระดับความช้ืนสัมพัทธ์ 3 ระดับ 
คือ ร้อยละ 50, 60 และ 70 ตามเวลาท่ีเหมาะสม จากการทดลองท่ี 2 จํานวน 5 ซํ้า ตัวแปรควบคุมคือ
นํ้าหนักกล้วย 65-70 กรัมต่อผล และความหวานของกล้วยระดับ 25-26 องศาบริกซ์ วิเคราะห์ความช้ืนของ
กล้วยโดยคํานวณร้อยละความช้ืนในกล้วยโดยใช้สูตรร้อยละความช้ืนในเช่นเดียวกับการทดลองท่ี 1 

วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (analysis of variance: ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยใช้
วิธีการ Duncan's new Multiple range test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือมั่นท่ีร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรม 
IBM SPSS Statistics 25 
 
ผลการวิจัย 

1. ปัญหาการผลิตกล้วยตากของจังหวัดเพชรบูรณ์รายละเอียดมีดังน้ี 
1.1 โครงสร้างสิ่งแวดล้อมธรรมชาติท่ีเป็นสาเหตุของการผลิตกล้วยตากของจังหวัดเพชรบูรณ์  

จากการวิเคราะห์เอกสารตามแหล่งข้อมูลท่ีมีผู้รวบรวมไว้ พบว่าปัญหาการผลิตกล้วยตากท่ีเก่ียวข้องกับ
ความช้ืนในกล้วยและปัญหาเก่ียวกับจุลินทรีย์เป็นผลมาจากอุณหภูมิ ความช้ืนสัมพัทธ์ และระยะเวลา 
ในการอบกล้วย ในขณะท่ีผลจากการสัมภาษณ์เชิงลึกร่วมกับการสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม (Non-Participant 
observation) พบว่าโครงสร้างสิ่งแวดล้อมธรรมชาติ ได้แก่ อุณหภูมิ ความช้ืนสัมพัทธ์ และระยะเวลาในการ
อบกล้วย เป็นสาเหตุของการผลิตกล้วยตากมีดังแสดงในตารางท่ี 1 
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ตารางท่ี 1 โครงสร้างสิ่งแวดล้อมท่ีมีผลต่อการผลิตกล้วยตากของจังหวัดเพชรบูรณ์ 
  สาเหตุ 

ลําดับ ปัญหา ส่ิงแวดล้อมธรรมชาติ ส่ิงแวดล้อมท่ีมนุษย์สร้างขึ้น 
สัมภาษณ์เชิงลึก วิเคราะห์เอกสาร สัมภาษณ์เชิงลึก วิเคราะห์เอกสาร 

1. วอเตอร์แอกทิวิตี 
(Water activity) 

ไม่พบ 
1. ความช้ืนสัมพัทธ ์
2 . อุณหภูมิอากาศ 

ไม่พบ ไม่พบ 

2. การเกิดยีสต์รา 1 . ความช้ืนสัมพัทธ ์
2 . อุณหภูมิอากาศ 

1. ความช้ืนสัมพัทธ ์
2 . อุณหภูมิอากาศ 

1 . ความหนาแน่น 
2 . ความช้ืนในกล้วย 

3. การถ่ายเทอากาศ 
ไม่พบ 

3. มีมดดําขึ้นกล้วยตาก 1. ความช้ืนสัมพัทธ ์ ไม่พบ 1. ความหนาแน่น ไม่พบ 
4. เกิดกล่ินแอลกอฮอล์ 1. อุณหภูมิอากาศ 1.ความช้ืนสัมพัทธ ์

2. อุณหภูมิอากาศ 
1. ความหนาแน่น 
2. การถ่ายเทอากาศ 

ไม่พบ 

5. ความช้ืนในอากาศสูง
แดดสลับฝนฝนตก
นาน มีแดดน้อย 

1. ความช้ืนสัมพัทธ ์
ไม่พบ 

1. ความหนาแน่น 
2. การถ่ายเทอากาศ ไม่พบ 

6. ช่วงปลายฝนต้น
หนาวผลผลิตกล้วย
นํ้าว้ามีมากแต่แดด
ออกน้อยจึงไม่ทันต่อ
การแปรรูป 

1. อุณหภูมิอากาศ 

ไม่พบ 

1. ความหนาแน่น 
2. การถ่ายเทอากาศ 

ไม่พบ 

7. ไม่มีตู้อบลมร้อน 1. ความช้ืนสัมพัทธ ์ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
 

จากตารางท่ี 1 แสดงให้เห็นว่ามีโครงสร้างสิ่งแวดล้อมธรรมชาติท่ีมีผลต่อการผลิตกล้วยตากความสอดคล้องกัน 
ระหว่างข้อมูลจากเอกสารงานวิจัยและข้อมูลจากการสัมภาษณ์เชิงลึกร่วมกับการสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม 

1.2 ผลการวิเคราะห์ความสอดคล้องของปัญหาการผลิตกล้วยตากของจังหวัดเพชรบูรณ์ โครงสร้าง
สิ่งแวดล้อมธรรมชาติท่ีเป็นสาเหตุของปัญหาในการผลิตกล้วยตาก พบว่าโครงสร้างสิ่งแวดล้อมธรรมชาติมี 3 
โครงสร้างคือ 1) ความช้ืนสัมพัทธ์ 2) อุณหภูมิอากาศ และ 3) ลม โครงสร้างสิ่งแวดล้อมท่ีมนุษย์สร้างข้ึนมี 3
โครงสร้างคือ 1) ความหนาแน่น 2) การถ่ายเทอากาศ 3) ความช้ืนในกล้วย และเมื่อพิจารณาโครงสร้างสิ่งแวดล้อม 
ธรรมชาติเก่ียวข้องมากท่ีสุดจากค่าความถ่ีสูงสุด คือความช้ืนสัมพัทธ์และอุณหภูมิอากาศ ดังน้ันในการแก้ไข
ปัญหาการผลิตกล้วยตากจึงเลือกศึกษาโครงสร้างสิ่งแวดล้อมธรรมชาติ 2 โครงสร้างท่ีเป็นสาเหตุร่วมของ
ปัญหามากท่ีสุด คือความช้ืนสัมพัทธ์และอุณหภูมิอากาศ สรุปผลการวิเคราะห์ดังแสดงในภาพท่ี 1 
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ภาพท่ี 1 ความสอดคล้องของปัญหาการผลิตกล้วยตากของจังหวัดเพชรบูรณ์
 

2. ผลการศึกษาการแก้ไขปัญหาการผลิตกล้วยตากด้วยการวิจัยเชิงปริมาณ แบ่งออกเป็น 
รายละเอียดดังน้ี 

2.1 ผลการศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อการผลิตกล้วยตาก
48-52 และ 58-62 องศาเซลเซียส มีค่าความช้ืนของกล้วยไม่แตกต่างกัน
68-72 องศาเซลเซียส มีค่าความช้ืนของกล้วยแตกต่างจากกล้วยท่ีอบในช่วงอุณหภูมิระหว่าง
62 องศาเซลเซียส ได้ค่าความช้ืนสุดท้ายอยู่ท่ีร้อยละ
กล้วยอบท่ีไม่สามารถเป็นท่ียอมรับของผู้บริ
เกินไป เมื่อพิจารณาถึงร้อยละความช้ืนของกล้วย พบว่าค่าความช้ืนท่ีอบท่ี
ไม่แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ แต่ค่าความช้ืนท่ีอบท่ีอุณหภูมิ
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ คือมีค่าความช้ืนน้อยท่ีสุดดังแสดงในตารางท่ี
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ความสอดคล้องของปัญหาการผลิตกล้วยตากของจังหวัดเพชรบูรณ ์

ผลการศึกษาการแก้ไขปัญหาการผลิตกล้วยตากด้วยการวิจัยเชิงปริมาณ แบ่งออกเป็น 3 การทดลอง

ผลการศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อการผลิตกล้วยตาก พบว่ากล้วยท่ีอบในช่วงอุณหภูมิระหว่าง
องศาเซลเซียส มีค่าความช้ืนของกล้วยไม่แตกต่างกัน แต่กล้วยท่ีอบในช่วงอุณหภูมิระหว่าง

องศาเซลเซียส มีค่าความช้ืนของกล้วยแตกต่างจากกล้วยท่ีอบในช่วงอุณหภูมิระหว่าง 48-52 และ
ได้ค่าความช้ืนสุดท้ายอยู่ท่ีร้อยละ 13.81 ซ่ึงเป็นค่าความช้ืนท่ีต่ํา ส่งผลต่อเน้ือสัมผัสของ

กล้วยอบท่ีไม่สามารถเป็นท่ียอมรับของผู้บรโิภคได้ เน่ืองจากมีลักษณะผิวแห้งและเน้ือสัมผัสแข็งกระด้างมาก
เมื่อพิจารณาถึงร้อยละความช้ืนของกล้วย พบว่าค่าความช้ืนท่ีอบท่ีอุณหภูมิ 48-52 และ 58-62 องศาเซลเซียส

ไม่แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ แต่ค่าความช้ืนท่ีอบท่ีอุณหภูมิ 68-72 องศาเซลเซียส มีความแตกต่าง
คือมีค่าความช้ืนน้อยท่ีสุดดังแสดงในตารางท่ี 2  

December 2025 

 

การทดลอง 

พบว่ากล้วยท่ีอบในช่วงอุณหภูมิระหว่าง
แต่กล้วยท่ีอบในช่วงอุณหภูมิระหว่าง 

และ 58-
ส่งผลต่อเน้ือสัมผัสของ

และเน้ือสัมผัสแข็งกระด้างมาก
เซลเซียส 

องศาเซลเซียส มีความแตกต่าง
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ตารางท่ี 2 ความช้ืนของกล้วยท่ีอบด้วยระยะเวลา 12 ช่ัวโมง  

รายการ 
ระดับอุณหภมูิ (องศาเซลเซียส) 

48-52 58-62 68-72 
นํ้าหนักก่อนอบns 50.40 ±1.35 49.77 ±1.62 50.75 ±1.07 
นํ้าหนักหลังอบns 16.59 ±0.31 16.59 ±0.66 16.46 ±0.58 
ค่าความช้ืน (ร้อยละ) 29.39a ±2.86 22.54a ±8.15 13.81b±2.31 
หมายเหตุ อักษร a, b,..มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p<0.05) 
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธีการ Duncan's new Multiple range test (DMRT)   
                     nsไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p>0.05) เปรียบเทียบ 
ค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธีการ Duncan's new  Multiple range test (DMRT)  

 
เมื่อพิจารณาจากค่าความช้ืนของแต่ละอุณหภูมิ พบว่า การนํากล้วยเข้าอบท่ีช่วงระดับอุณหภูมิ 58-62 

องศาเซลเซียส ใช้เวลาอบ 12 ช่ัวโมง มีแนวโน้มท่ีจะมีร้อยละความช้ืนในกล้วยเป็นไปตามเกณฑ์ มอก.เอส 
กล้วยอบ  

2.2 ผลการศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมต่อการผลิตกล้วยตาก พบว่าระยะเวลาในการอบกับอุณหภูมิท่ี
สูงส่งผลต่อความช้ืนท่ีลดลงอย่างรวดเร็ว ซ่ึงกล้วยท่ีอบในช่วงอุณหภูมิระหว่าง 48-52 องศาเซลเซียส มีค่า
ความช้ืนท่ีเป็นไปตามเกณฑ์กําหนดใช้เวลาในการอบ 16.5 ช่ัวโมง กล้วยท่ีอบในช่วงอุณหภูมิระหว่าง 58-62
องศาเซลเซียส มีค่าความช้ืนท่ีเป็นไปตามเกณฑ์กําหนดใช้เวลาในการอบ 12 ช่ัวโมง และกล้วยท่ีอบในช่วง
อุณหภูมิระหว่าง 68-72 องศาเซลเซียส มีค่าความช้ืนท่ีเป็นไปตามเกณฑ์กําหนดใช้เวลาในการอบ 9 ช่ัวโมง 
ดังแสดงในภาพท่ี 2 และแสดงระยะเวลาท่ีเหมาะสมท่ีส่งผลให้ค่าความช้ืนของกล้วยตากอยู่ในระดับร้อยละ 
21 ดังแสดงในตารางท่ี 3 เน่ืองจากอุณหภูมิท่ีสูงข้ึนส่งผลให้ระยะเวลาการอบกล้วยสั้นลง เมื่ออุณหภูมิในการ
อบเพ่ิมข้ึนจาก 48-52 องศาเซลเซียส เป็น 58-62 องศาเซลเซียส และเพ่ิมเป็น 68-72 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลาในการอบกล้วยจะลดลงจาก 16.5 ช่ัวโมงเป็น 12 ช่ัวโมง และลดลงเป็น 9 ช่ัวโมงตามลําดับ ซ่ึง
แสดงให้เห็นว่าอุณหภูมิท่ีสูงข้ึนช่วยเร่งกระบวนการอบ ทําให้ความช้ืนในกล้วยลดลงเร็วข้ึนและถึงเกณฑ์
ความช้ืนท่ีกําหนดไว้ได้ในระยะเวลาท่ีสั้นลง จากการทดลองน้ีพบว่าอุณหภูมิท่ีใช้ในการอบแต่ละช่วงสามารถ
ทําให้กล้วยตากมีค่าความช้ืนท่ีลดลงจนอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานท่ีกําหนดไว้คือร้อยละ 21 ได้ตามเวลาท่ีต่างกัน
ซ่ึงแสดงถึงความสามารถของอุณหภูมิท่ีสูงข้ึนในการควบคุมระดับความช้ืนของกล้วยในเวลาท่ีลดลง อุณหภูมิ
และระยะเวลาเป็นปัจจัยท่ีมีความสัมพันธ์กันในการอบกล้วยตากโดยอุณหภูมิท่ีสูงข้ึนจะช่วยลดระยะเวลาใน
การอบ 
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ภาพท่ี 2 ความสัมพันธ์ของอุณหภูมิกับระยะเวลาท่ีเหมาะสมต่อการอบกล้วย 
 
ตารางท่ี 3 ระยะเวลาท่ีเหมาะสมส่งผลให้คา่ความช้ืนของกล้วยตากอยู่ในระดับร้อยละ 21 

อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) เวลา (ช่ัวโมง) ความช้ืน (ร้อยละ) 
48-52 16.5 20.99 
58-62 12 19.74 
68-72 9 20.99 

 
เมื่อพิจารณาจากผลการทดลองน้ีจึงเลือกใช้ช่วงระดับอุณหภูมิ 58-62 องศาเซลเซียส ใช้เวลาในการ

อบ 12 ช่ัวโมงไปทําการศึกษาในข้ันตอนการทดลองหัวข้อต่อไป เน่ืองจากระยะเวลา 12 ช่ัวโมงในการอบ
ในช่วงอุณหภูมิ 58-62 องศาเซลเซียส มีค่าความช้ืนร้อยละ 19.74 ซ่ึงต่ํากว่าเกณฑ์มาตรฐานท่ีร้อยละ 21 ทํา
ให้มั่นใจได้ว่ากล้วยตากท่ีได้จะมีความช้ืนท่ีเหมาะสม ซ่ึงช่วยในการยืดอายุการเก็บรักษาและป้องกันการเจริญ 
เติบโตของเช้ือรา การอบกล้วยท่ีอุณหภูมิสูงข้ึน 68-72 องศาเซลเซียส ใช้เวลาในการอบ 9 ช่ัวโมงแต่ใน
อุณหภูมิช่วงน้ีค่าความช้ืนอยู่ท่ีร้อยละ 20.99 ซ่ึงมีค่าใกล้เคียงกับอุณหภูมิ 48-52 องศาเซลเซียส ท่ีใช้เวลาใน
การอบนานถึง 16.5 ช่ัวโมง การเลือกใช้เวลาในการอบ 12 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิ 58-62 องศาเซลเซียส จึงเป็น
ตัวเลือกท่ีสมดุลระหว่างระยะเวลาและอุณหภูมิในการอบ ทําให้ได้ผลลัพธ์ท่ีดีในเรื่องคุณภาพ อุณหภูมิ 58-62 
องศาเซลเซียส เป็นช่วงท่ีไม่สูงจนเกินไปทําให้กล้วยค่อยๆ สูญเสียความช้ืนอย่างสม่ําเสมอ ช่วยรักษาคุณภาพ
และเน้ือสัมผัสของกล้วยตากให้คงสภาพดี ไม่เแห้งกระด้างมากเกินไป ดังน้ันระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการอบ
กล้วยคือ 12 ช่ัวโมง ท่ีระดับอุณหภูมิ 58-62 องศาเซลเซียส จึงเป็นแนวทางท่ีเหมาะสมในการผลิตกล้วยตาก
ท่ีมีคุณภาพและคงค่าความช้ืนในระดับท่ีดี 

2.3 ผลการศึกษาความช้ืนสัมพัทธ์ท่ีเหมาะสมต่อการผลิตกล้วยตาก พบว่าตู้อบควมคุมความช้ืน
สัมพัทธ์ (Incubator) ตามแผนการทดลองท่ีระดับความช้ืนสัมพัทธ์ท่ีร้อยละ 50 60 และ 70 ไม่สามารถตั้งค่า
อุณหภูมิในช่วง 58-62 องศาเซลเซียส ได้จึงจําเป็นต้องลดอุณหภูมิ และเลือกช่วงระดับอุณหภูมิท่ี 48-52 
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องศาเซลเซียส โดยใช้ระยะเวลาในการอบ 16.5 ช่ัวโมง ผลการศึกษาพบว่าในอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ใช้
เวลาในการอบ 16.5 ช่ัวโมง มีค่าความช้ืนร้อยละ 20.31 ซ่ึงมีค่าความช้ืนท่ีต่ํากว่าระดับความช้ืนสัมพัทธ์ท่ีร้อย
ละ 60 และ 70 แต่ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ ดังแสดงในตารางท่ี 4  

 
ตารางท่ี 4 ความช้ืนของกล้วยท่ีอบด้วยอุณหภูม ิ50 องศาเซลเซีส ระยะเวลา 16.5 ช่ัวโมง 

นํ้าหนัก (กรัม) 
ความช้ืนสัมพัทธ์ (ร้อยละ) 

50 60 70 
นํ้าหนักก่อนอบns 50.24 ±1.72 51.25 ±1.42 50.54 ±1.01 
นํ้าหนักหลังอบns 13.16 ±0.75 14.53 ±0.52 15.06 ±0.00 
ค่าความช้ืน (%)ns 20.31±5.07 20.62±3.02 21.11±1.54 

หมายเหตุ nsไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p>0.05)
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธีการ Duncan's new Multiple range test (DMRT) 
 
อภิปรายและสรุปผลการวิจัย  

ผลการศึกษาโครงสร้างสิ่งแวดล้อมธรรมชาติด้วยวิธีเชิงคุณภาพ พบว่าโครงสร้างสิ่งแวดล้อมธรรมชาติ
ท่ีเป็นสาเหตุของการผลิตกล้วยตากของจังหวัดเพชรบูรณ์ คือ อุณหภูมิ ความช้ืนสัมพัทธ์ และระยะเวลาใน
การอบกล้วย โครงสร้างสิ่งแวดล้อมธรรมชาติท่ีเป็นสาเหตุร่วมของปัญหามากท่ีสุด คือ ความช้ืนสัมพัทธ์ และ 
อุณหภูมิอากาศ ผลการศึกษาเชิงปริมาณ พบว่าอุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อการผลิตกล้วยตากคือ 48-52 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลาท่ีเหมาะสมต่อการผลิตกล้วยตากให้ได้ความช้ืนร้อยละ 21 คือ 16.5 ช่ัวโมง และความช้ืนสัมพัทธ์ท่ี
เหมาะสมต่อการผลิตกล้วยตากคือร้อยละ 50 การอบแห้งจะอาศัยหลักการส่งผ่านความร้อนเข้าไปในช้ิน
ผลิตภัณฑ์ ทําให้นํ้าในผลิตภัณฑ์หรือความช้ืนกลายเป็นไอระเหยออกไปจากผิวหน้าของผลิตภัณฑ์ ความร้อน
ท่ีส่งเข้าไปมีการกระทําต่อผลิตภัณฑ์ อาจเกิดการนําความร้อน การพาความร้อน หรือการแผ่รังสี ทําให้
ผลิตภัณฑ์แห้งเร็วข้ึน ได้คุณภาพดี มีความช้ืนต่ํา คุณภาพเป็นไปตามท่ีต้องการและสามารถควบคุมอัตราการ
อบแห้งได้ นอกจากน้ีการอบแห้งยังทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี และโภชนาการเกิดข้ึนใน
ระหว่างกระบวนการอบแห้งด้วย [11] สอดคล้องกับงานวิจัยของธารารัตน์ และคณะ [12] พบว่าผลการศึกษา
เชิงปริมาณในอัตราการเพ่ิมของค่าการนําไฟฟ้าของกล้วยมีการเพ่ิมอย่างรวดเร็วในช่วงอุณหภูมิ 40-60 องศา
เซลเซียส การใช้ความร้อนแบบโอห์มมิคในช่วงอุณหภูมิ 60-65 องศาเซลเซียส มีศักยภาพในการช่วยลดค่า
ความช้ืนและเพ่ิมปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได้อย่างมีประสิทธิภาพ ทําให้กล้วยสุกเหมาะสมท่ีจะนํามาผลิต
กล้วยตาก โดยกระบวนการให้ความร้อนแบบโอห์มมิคจึงสามารถนําไปพัฒนาต่อเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพในการ
ผลิตกล้วยตาก ข้อดีของการใช้การวิจัยเชิงคุณภาพในการวิเคราะห์ต้นเหตุของปัญหาและการใช้การวิจัยเชิง
ปริมาณเพ่ือทดสอบและแก้ไขปัญหาคือทําให้ทราบถึงปัจจัยท่ีเป็นสาเหตุจริงของปัญหา ซ่ึงเป็นข้อมูลท่ีเจาะจง
เฉพาะกับชุมชน ส่งผลให้สามารถกําหนดและออกแบบวิธีการแก้ไขปัญหาด้วยการทดลองทางวิทยาศาสตร์ท่ี
ตรงตามความต้องการได้ การใช้วิธีการน้ีช่วยลดระยะเวลาและงบประมาณในการวิจัยได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
ซ่ึงวิธีการวิจัยน้ีสอดคล้องกับงานวิจัยของ รอฮานา แวดอเลาะ และภานุพันธ์นัดดา ดํานุ้ยราวัฒน์ [13] ท่ี
ศึกษาเก่ียวกับการพัฒนาวัสดุตกแต่งผนังจากเส้นใยตาลโตนดในชุมชนรําแดง จังหวัดสงขลา ซ่ึงเน้นการ
วิเคราะห์ปัญหาภายในชุมชน และการออกแบบนวัตกรรมท่ีตรงความต้องการของท้องถ่ิน เช่นเดียวกับ
งานวิจัยของ ศณิษา ตันประเสริฐ [14] ท่ีศึกษาประสิทธิผลของการมีส่วนร่วมของชุมชนในการลดดัชนีลูกนํ้า
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ยุงลาย การทํางานร่วมกับชุมชนและการใช้ข้อมูลเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณในการแก้ไขปัญหาท้องถ่ินทําให้
งานวิจัยมีความครอบคลุมและนําไปใช้ประโยชน์ได้จริง และนอกจากน้ีพบงานวิจัยท่ีสอดคล้องกับการบูรณา
การวิธีวิจัยเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณในการแก้ไขปัญหาชุมชนเรื่องแนวทางการบริหารจัดการขยะมูลฝอยใน
พ้ืนท่ีเทศบาลนครขอนแก่นเป็นงานวิจัยของพระมหาปรัชญ์อัตถาพร และคณะ [15] โดยการมีส่วนร่วมของ
ชุมชนในเขตเทศบาลนครขอนแก่น การวิจัยน้ีใช้ระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพโดยใช้การสัมภาษณ์เชิงลึกแบบก่ึง
โครงสร้างกับผู้มีส่วนเก่ียวข้องจํานวน 30 คนซ่ึงแบ่งออกเป็น 6 กลุ่ม และคัดเลือกกลุ่มตัวอย่างด้วยวิธีการสุ่ม
ตัวอย่างแบบเจาะจง เครื่องมือท่ีใช้ในการเก็บข้อมูลคือแบบสัมภาษณ์ท่ีมีคําถามปลายเปิด ซ่ึงออกแบบมาเพ่ือ
เจาะลึกความคิดเห็นและข้อมูลจากผู้ท่ีเก่ียวข้อง งานวิจัยของณรงค์ เป็งเส้า และคณะ [16] ศึกษาปัจจัยท่ีมีผล
ต่อการมีส่วนร่วมของประชาชนในการจัดการทรัพยากรป่าไม้ในพ้ืนท่ีป่าสงวนแห่งชาติ ป่าขุนแม่ทา ตําบลแม่
ทา อําเภอแม่ออน จังหวัดเชียงใหม่ งานวิจัยน้ีใช้โดยใช้ระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณร่วมกัน 
กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการวิจัยได้มาจากการสุ่มตัวอย่างแบบง่าย เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย ได้แก่ แบบสอบถาม
และการสนทนากลุ่ม (Focus group discussion) โดยเก็บข้อมูลเชิงคุณภาพจากผู้บริหารองค์กรปกครองส่วน
ท้องถ่ิน ผู้นําหมู่บ้าน และผู้อาวุโสในชุมชน สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณ ได้แก่ สถิติเชิงพรรณนา
การถดถอยพหุคูณ (Multiple regression analysis) กําหนดค่านัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมันร้อยละ 
95 และการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพด้วยการวิเคราะห์เน้ือหา งานวิจัยรูปแบบน้ีแสดงให้เห็นถึงความสําคัญ
ของการผสมผสานวิธีวิจัยเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณในการวิเคราะห์และแก้ไขปัญหาชุมชนอย่างครอบคลุม
และมีประสิทธิภาพ 

กล่าวโดยสรุปการวิจัยน้ีใช้แนวทางแบบผสานวิธี (Mixed Method Research) เพ่ือศึกษาปัญหาและ
แก้ไขการผลิตกล้วยตากของจังหวัดเพชรบูรณ์ โดยพบว่าปัจจัยหลักท่ีส่งผลต่อปัญหาคือความช้ืนสัมพัทธ์ 
อุณหภูมิอากาศท่ีไม่เหมาะสมต่อการผลิตกล้วยตาก ซ่ึงทําให้ได้กล้วยตากท่ีไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน และไม่
ปลอดภัยต่อการบริโภค การทดลองเชิงปริมาณพบว่าอุณหภูมิ 48-52°C เป็นช่วงท่ีเหมาะสมท่ีสุด ใช้เวลาอบ 
16.5 ช่ัวโมง และควบคุมความช้ืนสัมพัทธ์ท่ีร้อยละ 50 ซ่ึงช่วยลดปัญหาความช้ืนส่วนเกิน ลดการปนเป้ือน 
และช่วยให้กล้วยตากมีคุณภาพ เป็นไปตามมาตรฐาน มอก.เอส กล้วยอบ สามารถนําไปพัฒนาเพ่ือยกระดับ
มาตรฐานการผลิตกล้วยตากในพ้ืนท่ีต่อไป 
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