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บทคัดย่อ 
 

 การวิจยั การส่งเสริมการผลิตและการใช้ประโยชน์จากกล้วยหินในจงัหวดัเพชรบรูณ์นี ้มี
วตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาการใช้ประโยชน์จากสว่นตา่งของกล้วยหิน  การส่งเสริมอาชีพของผู้ประกอบ 
การเก่ียวกบักล้วยหิน และเพ่ือบรูณาการการวิจยักบัการจดัการเรียนการสอนในระดบัอดุมศกึษา 
ซึง่แบง่ออกเป็นโครงการวิจยัย่อย 4 โครงการ   โครงการวิจยัย่อยท่ี 1 การพฒันากระบวนการผลิต
ต้นพนัธุ์และการอนรัุกษ์กล้วยหินในสภาพปลอดเชือ้ โครงการวิจยัย่อยท่ี 2 การศกึษาค่ากลูโคสท่ี
ย่อยเร็วและค่ากลูโคสท่ีย่อยช้าของแป้งกล้วยหินเพ่ือการใช้ประโยชน์ในเส้นก๋วยเต๋ียว โครงการ 
วิจยัย่อยท่ี 3 การวิเคราะห์คณุคา่ทางโภชนะเศษวสัดเุหลือใช้ของกล้วยหิน และการใช้เสริมเป็น
อาหารไก่พืน้เมือง และโครงการวิจยัย่อยท่ี 4 การพฒันาชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือ
พฒันาอาชีพ ผลการวิจยัมีรายละเอียดดงันี ้

โครงการวิจัยย่อยท่ี 1 การพัฒนากระบวนการผลิตต้นพันธุ์และการอนุรักษ์กล้วยหินใน
สภาพปลอดเชือ้ มีวตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาสูตรอาหารท่ีเหมาะสมในการผลิตต้นพนัธุ์กล้วยหินใน
สภาพปลอดเชือ้ และศกึษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาต้นพนัธุ์กล้วยหินในสภาพปลอดเชือ้ 
เพ่ือการอนุรักษ์พนัธุกรรม โดยท าการศกึษาผลของ BA และ NAA ตอ่การเจริญเติบโตและการ
พฒันาของกล้วยหินในสภาพปลอดเชือ้ และผลของวสัดปุลกูตอ่การเจริญเติบโตในสภาพธรรมชาติ 
พบว่า การฟอกฆ่าเชือ้ด้วยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท์ ความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ (v/v) เป็น
เวลา 10 นาที มีอตัราการรอดชีวิตสงูสดุ และยงัพบว่า อาหารแข็งสตูร MS ท่ีเติม BA ความเข้มข้น 
1 มิลลิกรัมต่อลิตร สามารถชักน าให้เกิดยอด เกิดราก และจ านวนใบได้สูงสุด ส าหรับการชกัน า
การเกิดรากของกล้วยหินท่ีมีอาย ุ6 เดือน โดยเพาะเลีย้งบนอาหารแข็งสตูร MS ท่ีเติม NAA ความ
เข้มข้น 1 มิลลิกรัมต่อลิตร สามารถชักน าให้เกิดรากสูงสุด   ส าหรับการย้ายออกปลูกในสภาพ
ธรรมชาติ ท าการทดสอบในวสัดปุลูกแตกต่างกัน 3 ชนิด ได้แก่ พีทมอส ทราย และทรายผสมขุย
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มะพร้าว พบว่าวสัดปุลกูพีทมอสมีเปอร์เซ็นต์การรอดชีวิตสงูสดุ และการศกึษาสภาวะท่ีเหมาะสม
ในการเก็บรักษาต้นพนัธุ์กล้วยหินในสภาพปลอดเชือ้ คือการเพาะเลีย้งต้นพนัธุ์กล้วยหินบนอาหาร
เพาะเลีย้งเนือ้เย่ือแบบชะลอการเจริญเตบิโตสตูรอาหาร MS ท่ีเตมิแมนนิทอลความเข้มข้น 30 กรัม 
ตอ่ลิตร มีจ านวนยอดและเปอร์เซ็นต์การเกิดยอดน้อยท่ีสดุ 

โครงการวิจยัยอ่ยท่ี 2 การศกึษาคา่กลโูคสท่ีย่อยเร็วและคา่กลโูคสท่ีย่อยช้าของแปง้กล้วย
หินเพ่ือการใช้ประโยชน์ในเส้นก๋วยเต๋ียว ผลการศึกษา พบว่ากล้วยหินเป็นแหล่งของสารฟรุกโต 
โอลิโกแซคคาไรด ์ซึง่เป็นสว่นประกอบของอาหารท่ีให้พลงังงานและดีตอ่สขุภาพของผู้บริโภค แปง้
กล้วยหินและอตัราส่วนของแป้งกล้วยหินท่ี 2.5 และ 3.0 ในส่วนประกอบของเส้นก๋วยเต๋ียว มี

ปริมาณน า้ตาลรวมทัง้หมดเท่ากบั 66.4, 54.4 และ 73.2  μg / mL ปริมาณน า้ตาลรีดิวซ์เท่ากบั 

7.8, 17.3 และ 19.8 μg / mL และคา่กลโูคสท่ีย่อยเร็ว (RAG) เท่ากบั 44.4 ± 2.78, 27.2 ± 2.97 
และ 29.4 ± 2.97 กรัมตอ่แป้ง 100 กรัมของสารตวัอย่าง และมีปริมาณกลโูคสท่ีย่อยช้า (SAG) 
เท่ากบั 28.1 ± 0.66, 16.2 ± 1.02 และ 25.0 ± 1.91 กรัม ตามล าดบั การประเมินความพึ่งพอใจ
ต่อเส้นก๋วยเต๋ียวจากแป้งกล้วยหิน พบว่าท่ีอัตราส่วนของแป้งกล้วย 3.0 ในส่วนผสมของเส้น
ก๋วยเตี๋ยว มีคะแนนความพงึพอใจต ่ากวา่อตัราสว่น 2.5  

โครงการวิจยัย่อยท่ี 3 การวิเคราะห์คณุค่าทางโภชนะเศษวสัดเุหลือใช้ของกล้วยหินและ
การใช้เสริมเป็นอาหารไก่พืน้เมือง โดยมีวัตถุประสงค์ เพื่อวิเคราะห์ส่วนประกอบโภชนะทางเคมี
ของเปลือกกล้วยหินบด ซึง่ผลจากการวิเคราะห์คณุคา่ทางโภชนะ พบว่าเปลือกกล้วยหินบดถกูจดั
อยู่ในประเภทอาหารฐานหรืออาหารหลกั  ซึ่งมีความเหมาะสมตอ่การน าไปใช้เป็นวตัถุดิบอาหาร
สตัว์ จากนัน้ท าการศกึษาการใช้เปลือกกล้วยหินบดแห้งเสริมในอาหารตอ่สมรรถภาพการผลิตของ
ไก่พืน้เมือง วางแผนการทดลองแบบสุม่สมบรูณ์ โดยสุม่แบง่ลกูไก่พืน้เมืองแรกเกิดออกเป็น 5 กลุ่ม  
กลุ่มท่ี 1 ได้รับอาหารส าเร็จรูปเพียงอย่างเดียว ส่วนกลุ่มท่ี 2, 3, 4, และกลุ่ม 5 ได้รับอาหาร
ส าเร็จรูปและเสริมด้วยเปลือกกล้วยหินบดแห้ง 5, 10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดบั  ใน
แต่ละสปัดาห์ท าการเก็บข้อมูลน า้หนกัตวั และปริมาณอาหารท่ีกินของไก่พืน้เมืองเป็นระยะเวลา 
12 สปัดาห์ น าข้อมลูท่ีได้ทัง้หมดมาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกตา่งของค่าเฉล่ียโดยวิธี Least Significant Different (LSD)  ผลการทดลองพบว่าคา่เฉล่ีย
สมรรถภาพการผลิตไก่พืน้เมืองทัง้ 5 กลุม่มีความแตกตา่งกนัอยา่งไมมี่นยัส าคญั (P>0.05)   
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โครงการวิจยัย่อยท่ี 4 การพฒันาชดุการเรียนรู้ผลิตภัณฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ
โดยมีจดุมุง่หมายเพ่ือ 1) สร้างและหาคณุภาพของชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันา
อาชีพ และ 2) ประเมินชุดการเรียนรู้ผลิตภัณฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ กลุ่มตวัอย่าง คือ 
กลุม่แมบ้่านผู้ เช่ียวชาญการแปรรูปผลิตภณัฑ์จากกล้วยหิน และกลุม่แมบ้่านหรือแม่ค้าผู้ เช่ียวชาญ
การแปรรูปผลิตภณัฑ์จากกล้วยชนิดอ่ืนๆ ในเขตอ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบรูณ์ จ านวน 12 คน โดย
วิธีการเลือกแบบเจาะจง (Purposive Sampling) เคร่ืองมือท่ีใช้ในการทดลองคือ 1) แบบส ารวจ
ข้อมลูพืน้ฐานท่ีจ าเป็นในการพฒันาชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ  2) ชดุ
การเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ และ 3) แบบประเมินชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์

จากกล้วยหินเพ่ือพัฒนาอาชีพ สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล คือ ค่าเฉล่ีย (x̄ ) และค่าส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) ผลการวิเคราะห์ข้อมูลพบว่า 1) ข้อมูลในการจดัท าชดุการเรียนรู้ ควร
ประกอบด้วยรายละเอียดดงันี ้ 1.1) ชดุการเรียนรู้ควรมีขนาดเท่ากบักระดาษ A4  1.2) ชนิดอาหาร
ควรมีจ านวน 7-10 ชนิด 1.3) ตวัอกัษรในชุดการเรียนรู้ควรใช้แบบอักษร TH SarabunPSK 
1.4) ขนาดตวัอกัษรในชดุการเรียนรู้ควรใช้ขนาด 18 1.5) อาหารแตล่ะชนิดควรมีปริมาณเนือ้หา
ประมาณ 1 หน้า  1.6) สีของตวัอกัษร และกระดาษควรเป็นสีขาวด า ส่วนสีของภาพควรเป็นภาพสี
อ่ืนๆ  และ 1.7) รูปภาพประกอบควรใช้ภาพสี และ 2) ผลการประเมินชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จาก
กล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพมีความเหมาะสมอยู่ในระดบัมากท่ีสดุ มีคา่เฉล่ียเท่ากบั 4.50 และค่า
สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) เทา่กบั 0.66 
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Abstract 
  

 The objectives of this research project, Promoting of production and utilization of 
Musa (ABB group) ‚Kluai Hin‛ in Phetchabun province, were to study the utilization of 
different parts of Musa (ABB group) ‚Kluai Hin‛, to promote the entrepreneur's business 
about Musa (ABB group) ‚Kluai Hin‛ and integrate this research with teaching and 
learning in higher education.  This research project was divided in 4 sub-projects; The 
1st sub-project, Development of seedling production and conservation of Musa (ABB 
group) ‘Kluai Hin’ in vitro.  The 2nd sub-project, The study of rapidly available glucose 
and slowly available glucose of Kluai Hin starch for utilization of noodle. The 3rd sub-
project, proximate analysis of Musa (ABB group) wastes and feed supplementation in 
native chicken.  The 4th sub-project, The development of learning packages on Musa 
(ABB group) ‚Kluai Hin‛ products for occupation development. The results in each sub-
project were described as follows: 

The 1st sub-project; Development of Seedling Production and Conservation of 
Musa (ABB group) ‘Kluai Hin’ in vitro. This experiments aimed to study the optimum 
Media for the production of Musa (ABB group) ‘Kluai Hin’ in vitro and study on optimum 
conditions for preservation of Musa (ABB group) ‘Kluai Hin’ in vitro for genetic 
preservation.  The effects of BA and NAA on growth and development of Musa 
sapientum (ABB group) cv ‘Kluai Hin’ in vitro and effects of substrate on growth in vivo 
were studied.  The results showed that sterilization with 5% (v/v) solution of sodium 
hypochlorite for 10 minutes had the highest survival rate. MS medium supplemented 
with BA 1 mg/L gave the highest shoot formation, root formation and number of leaves. 
Root induction with MS medium supplemented with NAA at 1 mg/L gave the highest root 
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formation.  Percent for transplanting in natural conditions. Three different planting 
materials were used: peat moss, sand and sand mixed with coconut flake.  The peat 
moss content had the highest survival rate.  The optimum condition for preservation of 
Musa (ABB group) ‘Kluai Hin’ in vitro was cultured on growth retardant growth medium. 
MS supplemented with mannitol at 30 g / L that gave the lowest of shoot and percentage 
of shoot formation. 

The 2nd sub-project, The study of rapidly available glucose and slowly 
available glucose of Kluai Hin starch for utilization of noodle.  Banana (Musa sapientum) 
is a good source of dietary fructo-oligosaccharide, which are considered to be 
functional components of food. They were impact energy consumption and healthy 
volunteers consumed unripe banana flour. Banana flour (BF) and ratio of noodle with 2.5 
of BF and 3.0 of BF, the values of total sugar were 66.4, 54.4 and 73.2 µg/mL; reducing 
sugar glucose were 7.8, 17.3 and 19.8 µg/mL; rapidly available glucose (RAG) were 
44.4±2.78, 27.2±2.97 and 29.4±2.97 g/100g flour; and slowly available glucose (SAG) 
were 28.1±0.66, 16.2±1.02 and 25.0±1.91 g/100g flour g/100g flour, respectively. 
Sensory properties of the banana noodles comparison with standard noodles (standard 
scale) were found to be affected significantly by the addition more banana flour ratio 3.0 
of noodles lower (Slight) than ratio 3.0 (Moderate), respectively.  

The 3rd sub-project, proximate analysis of Musa (ABB group) wastes and feed 
supplementation in native chicken.  The objectives of this study, to analyze the chemical 
nutrient content of grinded Musa peel (Group ABB). The results revealed that Musa 
peel (Group ABB) are classified in the basal feed or main feed that suitable for use as 
animal feed.  Then, a study of grinded Musa peel (Group ABB) supplementation in feed 
on the production performance in native chicken.  Five groups of grinded Musa peel 
supplementation in native chicken feed for 1 day of aged native chickens were 
imposed by Completely Randomized Designs; group 1; non grinded Musa peel 
supplement, group 2, 3, 4 and 5 were grinded Musa peel supplement in 5, 10, 15 and 
20 percent, respectively.  This experiment were collected bodyweight and feed intake 
for 12 weeks.  All of data were analyzed with analysis of variance (ANOVA).  
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Comparison of data between five groups of chickens was performed using by Least 
Significant Different, (LSD).  The results showed that all of average production 
performances were not significantly different in 5 groups (P>0.05). 

The 4th sub-project, The development of learning packages on Musa (ABB 
group) ‚Kluai Hin‛ products for occupation development.  This research aimed to : 1) 
design and study the learning packages on Musa (ABB group) ‘Kluai Hin’ products for 
occupation development 2) evaluate the of learning packages on Musa (ABB group) 
‘Kluai Hin’ products for occupation development. The samples applying purposive 
sampling consisted of 12 persons from women’s occupation groups who produce ‘Kluai 
Hin’ products, and food sellers who produce products from others banana in Muang 
District, Phetchabun. The research instruments were: 1) a questionnaire designed to 
gather information required for developing the learning packages on Musa (ABB group) 
‘Kluai Hin’ products for occupation development 2) the learning packages on Musa 
(ABB group) ‘Kluai Hin’ products for occupation development and 3) the evaluation of 
the learning packages on Musa (ABB group) ‘Kluai Hin’ products for occupation 
development. The mean and standard deviation were applied to analyze the data. 
 The finding of this research revealed as follows: 1) the information required to 
the learning packages consist of 1.1) size is A4 1.2) 7-10 kinds of food made from ‘Kluai 
Hin’ 1.3) font for typing is TH SarabunPSK 1.4) size of font is 18 1.5) each kind of food 
consists of 1 content page 1.6) color and paper should be black and white and 1.7) 
pictures in the learning packages should be color and 2) the evaluation of the 
development of learning packages on Musa (ABB group) ‘Kluai Hin’ products for 
occupation development is the highest level 
 
Keywords: Musa sapientum (ABB group) cv ‘Kluai Hin’,  Plant tissue culture,   

     Plant growth regulators, Banana flour, Banana noodles, RAG, SAG,  
     Total sugar, Reducing sugar, Grinded Musa peel (Group ABB),  
     Native chicken, Learning packages,  ‘Kluai Hin’ products,   
     Occupation development 
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บทที่ 1 

บทน า 

ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 

 จากการท างานตามพนัธกิจของมหาวิทยาลยัคือการท างานเพ่ือรับใช้ท้องถ่ิน และการท า
หน้าท่ีเป็นแห่งองค์กรแห่งความรู้ จึงได้มีการส ารวจข้อมูลหรือโจทย์ของการวิจัยในชุมชนและ
ท้องถ่ิน โดยมหาวิทยาลยัจะมีการเชิญผู้ มีส่วนได้ส่วนเสียท่ีเก่ียวข้องกับมหาวิทยาลยั ทัง้ภาครัฐ 
และเอกชนท่ีเป็นกลุ่มต่างๆ เข้ามาแลกเปล่ียนเรียนรู้ กับนกัวิชาการและนกัวิจยัในมหาวิทยาลยั 
จากข้อมูลท าให้กลุ่มผู้ วิจยัสนใจกลุ่มเกษตรกรผู้ มีอาชีพปลกูกล้วยหิน เน่ืองจากเป็นกล้วยท่ีไม่ใช่
พืชท้องถ่ินของจงัหวดัเพชรบรูณ์แตก่ าลงัมีการเพาะปลกูกนัอย่างแพร่หลาย จึงได้ร่วมกลุ่มนกัวิจยั
ท่ีสนใจในเร่ืองกล้วยทัง้หมดจ านวน 5 คน ลงพืน้ท่ีเพ่ือท าการส ารวจและวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับ
กล้วยหินในจังหวัดเพชรบูรณ์ ร่วมกับผู้ประกอบการกล้วยหินทัง้ต้นน า้ กลางน า้ และปลายน า้ 
พบวา่การปลกูกล้วยหินนัน้มีตลาดในการขายส่งกล้วยทัง้ในจงัหวดัและตา่งจงัหวดั โดยในจงัหวดั
นัน้เป็นวัตถุดิบหลักในการท ากล้วยกรอบไส้มะขามกวนท่ีก าลังได้รับความนิยมในจังหวัด
เพชรบูรณ์ เน่ืองจากกล้วยหินมีเนือ้แน่น เม่ือน าไปทอดจะกรอบคล้ายมนัฝร่ังทอดและมีสีเหลือง
ทองสวยงามหากกล้วยนัน้เก็บในระยะเวลาท่ีเหมาะสม กล้วยหินเป็นกล้วยท่ีปลกูได้ทกุพืน้ท่ี มีผล
ขนาดใหญ่ เนือ้แข็ง แตส่่วนใหญ่แล้วในจงัหวดัเพชรบรูณ์ยงัไม่มีการใช้ประโยชน์จากกล้วยหินสุก 
และเม่ือปลูกในปริมาณท่ีมากพบว่ากล้วยจะมีปัญหาการเป็นโรคต่างๆ และในบางครัง้มีหนอน
หรือแมลงกัดกินภายในเนือ้กล้วยจนไม่สามารถขายได้ หรือส่วนมากเม่ือปลูกไปนานๆ ห รือมี
จ านวนมากจะเป็นโรคไส้ข้างในของผลกล้วยมีสีด า จนไม่สามารถขายให้ผู้ประกอบการแปรรูป
กล้วยกรอบไส้มะขามได้ เน่ืองจากเม่ือทอดแล้วจะมีสีด าไม่น่ารับประทาน ชาวสวนกล้วยก็
จ าเป็นต้องทิง้กล้วยสวนนีไ้ปเพราะผลิตภัณฑ์กล้วยหินในท้องถ่ินยงัมีน้อย จึงไม่รู้ว่าจะน าไปท า
ประโยชน์ในด้านใดนอกจากการน าไปทิง้ กลุ่มผู้ วิจยัได้น าข้อมลูดงักล่าวมาเป็นโจทย์ในการวิจยั
เพ่ือส่งเสริมการผลิตและการใช้ประโยชน์จากกล้วยหิน โดยศึกษากระบวนการผลิตต้นพนัธุ์และ
การเก็บรักษาพนัธุ์กล้วยหินในสภาพปลอดเชือ้ การใช้ประโยชน์จากส่วนต่างๆ ของกล้วยหินแปร
รูปเป็นผลิตภัณฑ์ การใช้ประโยชน์ของเศษวสัดุเหลือใช้ของกล้วยหินเป็นอาหารเสริมให้กับสตัว์
เลีย้ง และการพฒันาชดุเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ เพ่ือเป็นส่งเสริมอาชีพของ
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เกษตรกรผู้ปลูกกล้วยหินและผู้ประกอบการแปรรูปกล้วยหินในต าบลวงัชมภู อ าเภอเมือง จงัหวดั
เพชรบรูณ์ 

โครงการวิจยัชุดนีเ้ป็นโครงการท่ีผู้ วิจยัต้องการให้ผู้วิจยัซึ่งเป็นอาจารย์ทุกคนได้มีส่วนใน
การพัฒนานักศึกษาของตนเองจึงได้มีการบูรณาการกับการเรียนการสอนกับรายวิชาท่ีตนเอง
รับผิดชอบทกุคนอย่างน้อยคนละแขนงวิชา เพ่ือเป็นการเพิ่มประสบการการเรียนรู้การท างานวิจยั
แก่นกัศกึษาในสายอดุมศกึษา และเป็นการพฒันาผลการเรียนรู้ในรายวิชาในห้องเรียน 

1.2  วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1.2.1 เพ่ือศกึษาสตูรอาหารท่ีเหมาะสมในการผลิตต้นพนัธุ์กล้วยหินในสภาพปลอดเชือ้ 
1.2.2 เพ่ือศกึษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาต้นพนัธุ์กล้วยหินในสภาพปลอดเชือ้

เพ่ือการอนรัุกษ์พนัธุกรรม 
1.2.3 เพ่ือศกึษาคา่กลโูคสท่ีถกูย่อยเร็วและคา่กลโูคสท่ีถกูยอ่ยช้าของแปง้กล้วยหิน 
1.2.4 เพ่ือศกึษาอตัราสว่นท่ีเหมาะสมของแปง้กล้วยหินในสว่นประกอบของเส้นก๋วยเต๋ียว 
1.2.5 เพ่ือวิเคราะห์สว่นประกอบโภชนะทางเคมีของเปลือกกล้วยหินบดแห้ง 
1.2.6 เพ่ือศกึษาการใช้เปลือกกล้วยหินบดแห้งเสริมในอาหารตอ่สมรรถภาพการผลิตของ

ไก่พืน้เมือง 
1.2.7 เพ่ือสร้างและหาคณุภาพของชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ 
1.2.8 เพ่ือประเมินชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ 

1.3 สมมุตฐิานการวิจัย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

กล้วยหิน 

ใน อ.เมือง  

จ.เพชรบรูณ์ 

 

ผู้ เก่ียวข้อง 

เกษตรกรผู้ปลกู 

ผู้ประกอบการแปรรูป 

พอ่ค้าคนกลาง 

ร้านค้าปลกี 

ผู้บริโภค 

ความเสีย่ง 

1. กล้วยเป็นโรค ไมส่ามารถขายได้ 

2. ไมม่ีใช้ประโยชน์จากเศษวสัดเุหลอืใช้  

3. ชนิดของผลติภณัฑ์แปรรูปยงัไม่

หลากหลาย 

โอกาส 

1. ตลาดมคีวามต้องการผลติภณัฑ์ 

2. การทอ่งเที่ยวของจงัหวดั 

การแก้ปัญหาด้วยการวจิยัจากนกัวิจยัและนกัศกึษา 
ในมหาวิทยาลยัฯ ร่วมกบัชมุชนแบบมีสว่นร่วม 
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1.4  ขอบเขตการวิจัย 

  การวิจยัในครัง้นีท้ าการศึกษาภายใต้พืน้ท่ีของมหาวิทยาลยัราชภัฏเพชรบูรณ์ และพืน้ท่ี
ต าบลวงัชมภ ู อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบรูณ์ 

1.5 นิยามศัพท์เฉพาะ 

 1.5.1 กล้วยหิน จดัเป็นพืชเศรษฐกิจ มีแหล่งก าเนิดบริเวณสองฝ่ังแม่น า้ปัตตานี จดัเป็น
ผลไม้เขตร้อน (tropical fruit) แบง่ตามอตัราการหายใจเป็นประเภท climacteric fruit ใช้เป็น
อาหารคนและนกโดยเฉพาะนกกรงหวัจกุ มีเนือ้แนน่เหนียวกวา่กล้วยชนิดอ่ืนๆ 
 1.5.2 การเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือ (Plant tissue culture) คือ การน าชิน้ส่วนของพืชเฉพาะ
บางสว่นมาเพาะเลีย้งบนอาหารอาหารสงัเคราะห์ ภายใต้สภาพแวดล้อมท่ีเหมาะสมและปลอดเชือ้ 
 1.5.3 เนือ้เย่ือพืช คือ กลุ่มของเซลล์พืชชนิดเดียวกันภายใต้โครงสร้างหรืออวยัวะต่างๆ 
ของพืช เชน่ ราก ล าต้น ใบ เป็นต้น 
 1.5.4 ก๋วยเตี๋ยวเส้นกล้วยหิน หมายถึง เส้นก๋วยเต๋ียวท่ีมีแปง้กล้วยหินเป็นสว่นประกอบ 

1.5.5 ไก่พืน้เมือง หมายถึง ไก่ท่ีมีต้นก าเนิดมาจากไก่ป่าในแถวทวีปเอเชีย มีลกัษณะเดน่ 
คือ เลีย้งง่าย มีความต้านทานโรคสูง มีความสามารถในการหากินเองตามธรรมชาติ สามารถ
เตบิโตและขยายพนัธุ์ภายใต้สภาพแวดล้อมการเลีย้งดขูองเกษตรกรในชนบทได้เป็นอยา่งดี 

1.5.6 การพัฒนาชุดการเรียนรู้ หมายถึง ชุดการเรียนรู้ท่ีผู้ วิจัยพัฒนาขึน้เพ่ือเป็นการ
รวบรวมองค์ความรู้เก่ียวกับการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากกล้วยหินในเขตอ าเภอเมือง จังหวัด
เพชรบรูณ์ ซึ่งผู้ วิจยัได้ถอดองค์ความรู้จากกลุ่มแม่บ้านผู้ เช่ียวชาญด้านการแปรรูปผลิตภณัฑ์จาก
กล้วยหิน และกลุม่แมบ้่าน หรือแมค้่าผู้ เช่ียวชาญด้านการแปรรูปผลิตภณัฑ์จากกล้วยชนิดอ่ืนๆ ใน
เขตอ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบรูณ์  

1.5.7 การพัฒนาอาชีพ หมายถึง การส่งเสริมและพัฒนาอาชีพของกลุ่มแม่บ้าน
ผู้ เช่ียวชาญด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากกล้วยหิน และกลุ่มแม่บ้าน หรือแม่ค้าผู้ เช่ียวชาญด้าน
การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากกล้วยชนิดอ่ืนๆ ในเขตอ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบรูณ์ โดยใช้องค์ความรู้
จากชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ 
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1.6 ประโยชน์ของการวิจัย 

 1.6.1 สามารถผลิตต้นพนัธุ์และเก็บรักษาพนัธุ์กล้วยหินในสภาพปลอดเชือ้ 

 1.6.2 ได้ผลิตภณัฑ์เส้นก๋วยเต๋ียวท่ีมีส่วนผสมของแปง้กล้วยเพ่ือเพิ่มมลูคา่ให้กบัสินค้า

และสขุภาพของผู้บริโภค 

1.6.3 ได้ทราบวิธีการและปริมาณท่ีเหมาะสมในใช้เปลือกกล้วยหินบดแห้งเสริมเป็น

อาหารไก่พืน้เมือง 

1.6.4 ได้ชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพท่ีมีคณุภาพ 
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โครงการวจิัยย่อยที่ 1 
 

การพัฒนากระบวนการผลิตต้นพันธ์ุและการเกบ็รักษาพันธ์ุกล้วยหนิ 
ในสภาพปลอดเชือ้ 
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บทที่ 1 
บทน า 

 
1.1  ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 

กล้วยหิน (Musa sapientum (ABB group) cv Kluai Hin) พบครัง้แรกประมาณ พ.ศ. 
2488 เป็นพืชท้องถ่ินของจงัหวดัยะลา โดยพบทัว่ไปตามธรรมชาติท่ีเป็นบริเวณหินกรวดริมฝ่ัง
แมน่ า้ปัตตานี ซึง่กล้วยสายพนัธุ์อ่ืนไม่สามารถท่ีจะขึน้ได้ จึงถกูเรียกว่า “กล้วยหิน” ปัจจบุนัมีพืน้ท่ี
เพาะปลกูทัง้จงัหวดัยะลาและสงขลารวมทัง้สิน้ 4,699 ไร่ ผลผลิตรวม 6,239 ตนั (ศนูย์เทคโนโลยี
สารสนเทศและการส่ือสาร, 2558)  จังหวัดเพชรบูรณ์ได้น ากล้วยหินมาแปรรูปหลายชนิด เช่น 
กล้วยฉาบสอดไส้ด้วยมะขามกวน กล้วยฉาบรสตา่งๆ ทัง้เค็ม หวาน และรสอ่ืนๆ ซึ่งเป็นผลิตภณัฑ์ 
OTOP ในวิสาหกิจชุมชน ได้แก่ วิสาหกิจชุมชนบ้านยาวี อ าเภอเมือง วิสาหกิจชุมชนบ้านเนิน 
อ าเภอหลม่เก่า และวิสาหกิจชมุชนอ าเภอวงัโป่ง จงัหวดัเพชรบรูณ์ นอกจากนีก้ล้วยหินยงัสามารถ
น ามาเป็นอาหารนกโดยเฉพาะนกกรงหวัจุก ส าหรับการใช้ประโยชน์จากส่วนต่างๆ ของกล้วยหิน 
พบว่า หยวกกล้วยสามารถน ามาประกอบอาหาร ประเภทแกงไก่ แกงเนือ้ ส่วนหวัปลีสามารถใช้
เป็นผกัจิม้กบัน า้พริกหรือท าเป็นย าหวัปลี เป็นต้น สง่ผลให้ความต้องการและราคาของกล้วยหินใน
ท้องถ่ินเพิ่มสงูขึน้อยา่งรวดเร็ว  

ส าหรับการปลกูกล้วยหินในปัจจบุนัเกษตรกรอาศยัการขยายพนัธุ์ด้วยวิธีการเพาะเมล็ด
และหน่อซึ่งใช้ระยะเวลาท่ียาวนาน ใช้พืน้ท่ีในการขยายพนัธุ์มาก อีกทัง้โอกาสในการกระจายตวั
ของเชือ้ไวรัสในท่อนพนัธุ์นัน้สูงขึน้ด้วย ดงันัน้เทคโนโลยีท่ีสามารถตอบสนองความต้องการของ
เกษตรกรและได้ต้นพนัธุ์ท่ีปราศจากโรค คือ เทคนิคการเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือพืช เน่ืองจากจะท าให้ได้
ต้นพันธุ์ได้จ านวนมาก  ใช้ระยะเวลาสัน้  ต้นพนัธุ์ ท่ีได้ปลอดโรคไวรัส  มีลกัษณะทางพนัธุกรรม
เหมือนต้นแมต่รงตามพนัธุ์  ขนาดต้นมีความสม ่าเสมอ และสามารถให้ผลผลิตท่ีเก็บเก่ียวได้คราว
ละมากๆ ในเวลาเดียวกนั (Rahman et al., 2002: Singh et al., 2011: ราฮีมา  และสะมะแอ, 
2554) ทัง้นีก้ารเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือพืชยังสามารถช่วยในการเก็บรักษาต้นพันธุ์ ได้อีกทางหนึ่ง 
(Hassan et al., 2004: Cha-um and Kirdmanee, 2007: Tokoporo et al. 2013) ดงันัน้การ
สง่เสริมและพฒันากล้วยหินเชิงคณุภาพเพ่ือพฒันาคณุภาพกล้วยหินตามท่ีตลาดต้องการเพ่ือเป็น
การเพิ่มรายได้ให้แก่เกษตรกร เกษตรกรสามารถลดการใช้สารเคมีในการปอ้งกนัก าจดัศตัรูพืช 

ปัญหาการผลิตกล้วยในประเทศไทย คือ การส่งออกไปต่างประเทศน้อย เน่ืองจาก
คณุภาพกล้วยท่ีปลกูไมไ่ด้มาตรฐานตามท่ีก าหนด ปริมาณการผลิตยงัไม่คงท่ี และปัญหาเร่ืองการ
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จดัการหลงัการเก็บเก่ียวท่ีไม่เหมาะสมเน่ืองจากกล้วยมีอายกุารรักษาท่ีสัน้ท าให้การขนส่งทางเรือ
หรือทางรถยนต์ท าได้ล าบาก ทัง้นีก้ล้วยท่ีผลิตจะต้องเป็นกล้วยปลอดสารพิษเท่านัน้ นอกจากนี ้
พันธุ์กล้วยท่ีปลูกไม่เหมาะสมกับตลาดต่างประเทศ และอ่อนแอต่อโรคทัง้โรคท่ีเกิดจากเชือ้
แบคทีเรีย เชือ้รา และไวรัส โรคของกล้วยสามารถท าให้เกิดการผิดปกติทัง้ราก  ต้น  ใบ  และผล 
ได้แก่ โรคตายพลายหรือโรคเห่ียว (Fusarium wilt) จากเชือ้รา Fusarium oxysporum  โรคแอน
แทรกโนส (Antracnose) เกิดจากเชือ้รา Collectotricum music  โรคขัว้เน่า (Crow rot) เกิดจาก
เชือ้หลายชนิด  โรคยอดกล้วยเป็นพุ่ม (Bunchy top) เกิดจากเชือ้ไวรัส BBTV (Banana Bunchy 
Top Virus) และโรคใบดา่ง (Cucumber mosaic) เกิดจากเชือ้ไวรัส CMV (Cucumber Mosaic 
Virus) เป็นต้น  

คณะวิจยัจงึสนใจศกึษาการพฒันาคณุภาพต้นพนัธุ์กล้วยหินปลอดเชือ้ด้วยการเพาะเลีย้ง
เนือ้เย่ือร่วมกบัการศกึษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาต้นพนัธุ์กล้วยหินในสภาพปลอดเชือ้ 
นบัวา่เป็นอีกแนวทางหนึง่ในการลดต้นทนุการผลิตกล้วยหินให้แก่เกษตรกรในพืน้ท่ีตอ่ไป 
 
1.2  วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1.2.1 เพ่ือศกึษาสตูรอาหารท่ีเหมาะสมในการผลิตต้นพนัธุ์กล้วยหินในสภาพปลอดเชือ้ 
  1.2.2 เพ่ือศกึษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาต้นพนัธุ์กล้วยหินในสภาพปลอดเชือ้
เพ่ือการอนรัุกษ์พนัธุกรรม 
 
1.3  ขอบเขตการวิจัย 

1.3.1 คดัเลือกต้นพนัธุ์กล้วยหินปลอดโรค 
1.3.2 ศกึษาผลของสารควบคมุการเจริญเตบิโตท่ีระดบัความเข้มข้นแตกตา่งกนัตอ่การชกั

น าให้เกิดยอดจ านวนมากเพ่ือเพิ่มจ านวนต้นพนัธุ์กล้วยหินในสภาพปลอดเชือ้ 
  1.3.3 เพ่ือศกึษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาต้นพนัธุ์กล้วยหินในสภาพปลอดเชือ้ท่ี
แตกตา่งกนั ได้แก่ การลดปริมาณสารอาหารพืน้ฐานในการเก็บรักษาต้นออ่นและการเพาะเลีย้งต้น
พนัธุ์กล้วยหินบนอาหารเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือแบบชะลอการเจริญเตบิโตเพ่ือการอนรัุกษ์พนัธุกรรม 
 
1.4  นิยามศัพท์เฉพาะ 
  กล้วยหิน จดัเป็นพืชเศรษฐกิจ มีแหลง่ก าเนิดบริเวณสองฝ่ังแม่น า้ปัตตานี จดัเป็นผลไม้
เขตร้อน (tropical fruit) แบง่ตามอตัราการหายใจเป็นประเภท climacteric fruit ใช้เป็นอาหารคน
และนกโดยเฉพาะนกกรงหวัจกุ มีเนือ้แนน่เหนียวกวา่กล้วยชนิดอ่ืนๆ 
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  การเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือ (Plant tissue culture) คือ การน าชิน้ส่วนของพืชเฉพาะ
บางสว่นมาเพาะเลีย้งบนอาหารอาหารสงัเคราะห์ ภายใต้สภาพแวดล้อมท่ีเหมาะสมและปลอดเชือ้ 
เนือ้เย่ือพืช คือ กลุ่มของเซลล์พืชชนิดเดียวกนัภายใต้โครงสร้างหรืออวยัวะตา่งๆ ของพืช เช่น ราก 
ล าต้น ใบ เป็นต้น 
  การฟอกฆ่าเชือ้ คือ การท าความสะอาดชิน้เนือ้เย่ือพืชให้ปลอดเชือ้และสิ่งปนเปือ้น
ตา่งๆ 
  การย้ายปลูก คือ การน าพืชท่ีเจริญเติบโตในระดับหนึ่งจากสภาพปลอดเชือ้ย้ายลง
ปลกูในวสัดตุา่งๆ เชน่ ดนิ ทราย ขยุมะพร้าวหรือพีทมอส เป็นต้น 

  การเก็บรักษาพืชในสภาพปลอดเชือ้ คือ การเก็บรักษาพันธุ์พืชโดยวิธีการเพาะเลีย้ง
เนือ้เย่ือพืชเข้ามาชว่ย สามารถท่ีจะเก็บรักษาพนัธุ์ได้ตัง้แตร่ะดบัเซลล์ เนือ้เย่ือ อวยัวะ และต้นออ่น 
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บทที่ 2 
เอกสารและงานวจิัยที่เก่ียวข้อง 

 
กล้วยหนิ 

ช่ือวิทยาศาสตร์ : Musa sapientum 

ช่ือสามญั : Saba 

ช่ือท้องถ่ิน : กล้วยหิน 

กล้วยหิน เป็นกล้วยท่ีอยู่ในกลุ่มจีโนม ABB เช่นเดียวกับ กล้วยหกัมกุเขียว กล้วยหกัมุก

นวล กล้วยเปลือกหนา กล้วยส้ม กล้วยนางพญา กล้วยนมหมี กล้วยน า้ว้า และกล้วยตีบ เป็นต้น   

(เบญจมาศ ศลิาย้อย, 2558) พบทางภาคใต้ของประเทศไทย กล้วยหินเป็นกล้วยท่ีสามารถเติบโต

ได้ในดินแทบทุกประเภท ทนแล้งได้ดี ไม่ค่อยมีโรคและแมลงรบกวน กล้วยหินจะเจริญเติบโตได้ดี

และตกเครือตลอดปีในสภาพอากาศแบบร้อนชืน้ สภาพพืน้ท่ีต้องไม่มีลมแรง ดินมีการระบายน า้ท่ี

ดี (ไมตรี สุขเกษม, 2557) สารอาหารพบว่า กล้วยหินมีสารเบต้าแคโรทีนสงูกว่ากล้วยชนิดอ่ืนๆ 

สารชนิดนีมี้สรรพคณุในการต้านอนมุลูอิสระ และเม่ือน าไปให้นกกรงหวัจกุกิน ท าให้นกร้องเสียงดี

และร่าเริง เป็นผลท าให้กล้วยหินขายดีและมีราคาแพงขึน้ นอกจากนี ้กล้วยหินมีผลขนาดใหญ่ 

ปริมาณเนือ้มาก เม่ือน ามาแปรรูปจะได้ปริมาณและคณุภาพดี กล้วยหินใช้ประโยชน์ได้เกือบทุก

ส่วน และกล้วยหินเป็นกล้วยท่ีมีอายุยาวนาน ปลูกครัง้เดียวถ้ามีการดูแลจัดการดี อยู่ใน

สภาพแวดล้อมท่ีเหมาะสม สามารถเก็บเก่ียวได้นานกวา่ 10 ปี (องอาจ ตณัฑวณิช, 2558) 

ปัจจุบนักล้วยหินได้รับความนิยมสูงมาก เพราะสามารถน าไปแปรรูปได้หลากหลาย ได้

ปริมาณมาก ชิน้ใหญ่ สีเหลืองสวย เช่น กล้วยฉาบรสต่างๆ กล้วยฉาบสอดไส้มะขาม หรือน าไป

เช่ือมเป็นของหวาน เป็นต้น จากเม่ือก่อนท่ีนิยมปลกูเพ่ือเป็นอาหารนกกรงหวัจุก เม่ือน ามาแปรรูป

แล้วก็สามารถกลายเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีมีมลูคา่สงู และมีคณุคา่ทางอาหารสงู ส าหรับประโยชน์จาก

ส่วนอ่ืนๆ เช่น หยวกของกล้วยหิน เป็นหยวกกล้วยท่ีมีรสชาติดี ซึ่งน ามาประกอบอาหาร ประเภท 

แกงไก่ แกงเนือ้ หรือแม้กระทัง่สามารถน ามาเป็นขนมหวานได้เชน่กนั สว่นหัวปลีสามารถใช้เป็นผกั

จิม้น า้พริก ย าหวัปลี หรือท าเป็นทอดมนัหวัปลี เป็นต้น 
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รูปท่ี 2.1 ต้นกล้วยหิน (สวนลงุทด, 2557) 

 
กล้วยหินเป็นกล้วยท่ีมีลกัษณะเดน่หลายประการ คือ สามารถเจริญเติบโตได้ดีในดินร่วน 

ดนิร่วนเหนียว ดนิท่ีเป็นลกูลงั หรือดินกรวดหิน การแตกกอเร็วปลกูครัง้เดียวสามารถเก็บเก่ียวได้
นานเพราะหนึง่กอมีหลายต้น  ล าต้นมีขนาดใหญ่แข็งแรงไมค่อ่ยมีโรคและแมลงรบกวน  ผลของ
กล้วยหินมีเปลือกหนาทนตอ่การขนสง่  ผลแก่สามารถเก็บเก่ียวได้ 7-8 วนั ก็ไมเ่นา่เสีย  สามารถ
ใช้ประโยชน์ได้เกือบทกุส่วนโดยเฉพาะผลมีรสชาตอิร่อยสามารถน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ได้
หลายชนิด  สามารถปลกูแซมในสวนผลไม้สง่ให้เก็บความชืน้ในสวนผลไม้  ทนทานตอ่ความแห้ง
แล้งได้ดี และมีขนาดเครือใหญ่ จ านวนวีตอ่เครือมาก ผลมีขนาดใหญ่ เปลือกหนา และมีเนือ้มาก 
เน่ืองจากกล้วยหินถ้าปล่อยไว้ให้สกุเกินไปจะมีรสชาติออกเปรีย้ว ไมน่ิยมน ามาบริโภคสด การ
รับประทานต้องผา่นกระบวนการผา่นความร้อน เชน่ การต้ม เผา ปิง้ ยา่ง บวช และเช่ือม ดงันัน้
กล้วยหินจงึนิยมน าผลมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ตา่งๆ ผลจากการตรวจวิเคราะห์พบวา่ กล้วยหินมี
สารเบต้าคาร์โรทีนสงูมาก ประมาณ 116 มิลลิกรัมตอ่ 100 กรัม ซึง่ในกล้วยชนิดอ่ืนไมมี่ (ไมตรี สขุ
เกษม และคณะ, 2557)   
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จงัหวดัเพชรบรูณ์ได้น ากล้วยหินมาแปรรูปหลายชนิด เชน่ กล้วยฉาบสอดไส้ด้วย
มะขามกวน กล้วยฉาบรสตา่งๆ ทัง้เคม็ หวาน และรสอ่ืนๆ ซึง่เป็นผลิตภณัฑ์ OTOP ในวิสาหกิจ
ชมุชน ได้แก่ วิสาหกิจชมุชนบ้านยาวี อ าเภอเมือง วิสาหกิจชมุชนบ้านเนิน อ าเภอหลม่เก่า และ
วิสาหกิจชมุชนอ าเภอวงัโป่ง จงัหวดัเพชรบรูณ์ นอกจากนีก้ล้วยหินยงัสามารถน ามาเป็นอาหารนก
โดยเฉพาะนกกรงหวัจกุ ส าหรับการใช้ประโยชน์จากส่วนตา่งๆ ของกล้วยหิน พบว่า หยวกกล้วย
สามารถน ามาประกอบอาหาร ประเภทแกงไก่ แกงเนือ้ ส่วนหวัปลีสามารถใช้เป็นผกัจิม้กบัน า้พริก
หรือท าเป็นย าหวัปลี เป็นต้น 

การขยายพันธ์ุกล้วยหิน 
กล้วยหิน สามารถขยายพนัธุ์ได้ทัง้ใช้เมล็ดซึ่งมกันิยมใช้เพ่ือการปรับปรุงพนัธุ์และวิธีไม่ใช้

เมล็ด ซึ่งการขยายพนัธุ์แบบไม่ใช้เมล็ดเป็นวิธีการท่ีนิยมกนัมาก โดยการใช้ส่วนตา่งๆ โดยเฉพาะ
หน่อของกล้วยมาขยายพันธุ์ โดยหน่อกล้วยสามารถแบ่งเป็น หน่ออ่อน (peeper)  หน่อใบดาบ 
(sword sucker) หน่อใบกว้าง (water sucker) หน่อแก่ (maiden sucker) และหน่อส่วนเหง้า 
(bite of large corm) หน่อท่ีเหมาะสมส าหรับการขยายพนัธุ์คือ หน่อใบดาบ ส่วนการขยายพนัธุ์
อีกวิธีหนึง่ท่ีเป็นท่ีน่าสนใจ คือ การเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือ เน่ืองจากสามารถผลิตต้นได้จ านวนมาก  ใช้
ระยะเวลาสัน้  ต้นพันธุ์ ท่ีได้ปลอดโรคไวรัส  มีลกัษณะทางพนัธุกรรมเหมือนต้นแม่ตรงตามพนัธุ์  
ขนาดต้นมีความสม ่าเสมอ และสามารถให้ผลผลิตท่ีเก็บเก่ียวได้คราวละมากๆ ในเวลาเดียวกัน 
(Singh et al., 2011)  
 
การเพาะเลีย้งเนือ้เยื่อพืช 
 การเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือพืช หมายถึง การน าชิน้สว่นของพืชชนิดใดก็ได้ เช่น อวยัวะตา่งๆ ข้อ 
ตา ปลายยอด ราก เนือ้เย่ือ parenchyma หรือในระดบัเซลล์หรือโปรโตพลาสต์ มาเลีย้งในอาหาร
วิทยาศาสตร์สงัเคราะห์ซึง่ประกอบด้วย เกลือแร่ ธาตอุาหารตา่งๆ วิตามิน น า้ตาล และสารควบคมุ
การเจริญเติบโต (growth regulator) ในกลุ่มของไซโตไคนินหรือออกซิน เนือ้เย่ือจะถูกเก็บไว้ใน
สภาท่ีปลอดจากเชือ้จุลินทรีย์และควบคุมสภาแวดล้อม เช่น อุณหภูมิประมาณ 25-28 องศา
เซลเซียส ได้รับแสงประมาณ 1,000-2,000 ลกัซ์ ชิน้ส่วนตา่งๆ ของพืชจะสามารถเจริญเป็นต้นพืช
โดยตรง หรือเจริญเป็นแคลลัส หรือเอมบริออย (embryoid) และหลังจากนัน้ก็สามารถเจริญ
พฒันาเป็นต้นพืชท่ีสมบรูณ์ตอ่ไป (รงรอง วิเศษสวุรรณ, 2542)  

การเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือ  เป็นอีกวิธีหนึ่งท่ีนิยมใช้ขยายพันธุ์ พืชให้ได้จ านวนมาก ใน
ระยะเวลาอนัสัน้  รังสฤษฏ์  กาวีต๊ะ  (2540) กล่าวว่า การเจริญเติบโตและการพฒันาของเซลล์
หรือเนือ้เย่ือพืชในสภาพปลอดเชือ้ขึน้อยู่กับอิทธิพลของชิน้ส่วนพืช ( explants) ท่ีจะน ามา
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เพาะเลีย้ง เช่น ใบ ยอด ราก เป็นต้น ลักษณะทางพันธุกรรมของพืช เช่น พันธุ์  อัตร าการ
เจริญเติบโต ปัจจัยทางกายภาพ ได้แก่ แสง อุณหภูมิ pH ความเข้มข้นของออกซิเจนและ
คาร์บอนไดออกไซด์ อาหารท่ีใช้เลีย้งเนือ้เย่ือพืช ได้แก่ น า้ ธาตอุาหารต่าง ๆ และน า้ตาล เป็นต้น 
และสารอินทรีย์บางชนิด เชน่ สารควบคมุการเจริญเตบิโตและโปรตีน (มณฑา, 2542) 

 รังสฤษฏ์  กาวีต๊ะ (2540) รายงานว่า  ฮอร์โมนท่ีพืชสร้างขึน้ (endogenous  
hormone) ท าหน้าท่ีกระตุ้นและมีส่วนร่วมในกระบวนการตา่ง ๆ ท่ีน าไปสู่การพฒันาของต้นท่ีเป็น
ปกติ การเติมสารควบคมุการเจริญเติบโตลงในอาหารโดยปกติจะมีส่วนช่วยในการเพิ่มอตัราการ
เจริญเตบิโต และการเกิดอวยัวะ   
 ปัจจบุนัการเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือพืชสามารถท าได้ในพืชหลายชนิด โดยชกัน าให้
เกิดแคลลสัได้จากส่วนตา่ง ๆ ของพืช ได้แก่ ปลายยอด ปลายราก ใบอ่อน ช่อดอกอ่อน และเมล็ด 
จากนัน้น าแคลลสัท่ีได้มาเลีย้งบนอาหารสงัเคราะห์สตูรตา่ง ๆ ท่ีมีสารควบคมุการเจริญเติบโต เพ่ือ
ชกัน าให้เกิดต้นใหม่ได้ รงรอง วิเศษสุวรรณ (2542) กล่าวว่า สารควบคุมการเจริญเติบโตพืช
จดัเป็นปัจจยัหนึง่ท่ีส าคญัตอ่การชกัน าให้ชิน้สว่นพืชเกิดแคลลสัและพฒันาเป็นต้นพืชท่ีสมบรูณ์ได้ 
ตามท่ี Skoog and Miller (1957) ได้กล่าวถึงระดบัของสารควบคมุการเจริญของพืช เช่น กลุ่มไซ
โตไคนิน และกลุ่มออกซินท่ีมีความสมัพนัธ์กัน หากระดบัของไซโตไคนินสูงกว่าออกซินจะมีส่วน
ส าคญัในการชกัน าให้เกิดต้น (shoot formation) ในทางตรงกนัข้ามหากระดบัของออกซินสงูกว่า
ระดบัไซโตไคนินจะมีผลในการชกัน าให้เกิดราก แตไ่ม่ได้หมายถึงหลกัเกณฑ์นีส้ามารถใช้ได้กบัพืช
ทกุชนิด 

ปัจจัยท่ีมีผลต่อการเพาะเลีย้งเนือ้เยื่อ 
การเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือนัน้มีปัจจยัหลายประการท่ีมีผลตอ่การเปล่ียนแปลงการพฒันาและ

การเจริญเตบิโตของเนือ้เย่ือ ปัจจยัเหลา่นัน้ได้แก่  
1. ปัจจยัภายในพืช (endogenous factor) 

1.1 ลกัษณะทางพนัธุกรรม (genotype)  
พืชแตล่ะชนิดมีความสามารถในการพฒันาเป็นยอดและรากได้แตกตา่ง 

กนั ในอาหารสตูรเดียวกนัพืชชนิดหนึง่อาจมีการพฒันาได้ง่าย ในขณะท่ีอีกชนิดหนึ่งอาจพฒันาได้
ยากกวา่แม้จะเลีย้งในอาหารท่ีเหมาะสม ซึง่แสดงให้เห็นถึงอิทธิพลของพนัธุกรรม 

1.2 สารควบคมุการเจริญเตบิโตของพืช (phytohormone)  
ชิน้สว่นพืชฮอร์โมนบางชนิดอาจจะมีผลสง่เสริมหรือยบัยัง้การ 

เจริญเตบิโต ทัง้นีข้ึน้กบัชนิดของเนือ้เย่ือพืชท่ีเพาะเลีย้ง 
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2. ปัจจยัภายนอก (exogenous factors) 
2.1 อณุหภูมิ (temperature) อณุหภูมิท่ีเหมาะสมในการเจริญเติบโตของ

เนือ้เย่ือพืชอยูท่ี่ประมาณ 25 องศาเซลเซียส 
2.2 แสง (light) ในการเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือแสงมีความส าคญัในการพฒันา

ของเนือ้เย่ือไปเป็นสว่นตา่ง ๆ ทัง้นีข้ึน้อยูก่บั 
2.2.1 คณุภาพของแสง (light quality) แสงท่ีใช้เพาะเลีย้งเนือ้เย่ือ พบว่า

แสงสีน า้เงินและแสงสีแดง มีความส าคญัในการชกัน าให้เกิดยอดจากเนือ้เย่ือพืชหลายชนิดท่ีน ามา
เลีย้งขณะท่ีแสงฟาร์เรดจะยับ้ยัง้การเกิดยอด 

2.2.2 ความเข้มของแสง (light intensity) การเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือพืชความ
เข้มของแสงระดบัตา่ง ๆ จะมีอิทธิพลตอ่การเจริญเตบิโต และการพฒันาของเนือ้เย่ือ 

2.2.3 ระยะเวลาในการให้แสง (light duration) โดยทัว่ไปจะนิยมให้แสง
แก่เนือ้เย่ือพืชประมาณ 16 ชัว่โมงและมีชว่งมืด 8 ชัว่โมง ซึง่จะให้ผลดีตอ่การพฒันาเนือ้เย่ือพืช 

3. ปัจจยัอ่ืน ๆ ได้แก่ 
3.1  ขนาดและชิน้สว่นของเนือ้เย่ือพืชท่ีน ามาเพาะเลีย้ง ซึง่จะมีผลตอ่การ 

เพาะเลีย้งเนือ้เย่ือโดยตรง ซึ่งถ้าหากน าชิน้ส่วนท่ีมีขนาดใหญ่มาเพาะเลีย้งจะง่ายตอ่การปนเปือ้น
จาก เชือ้จลุินทรีย์และเชือ้ตา่ง ๆ ในขณะท่ีชิน้ส่วนขนาดเล็กกว่ามีโอกาสหลีกเล่ียงการปนเปือ้นได้
ดีขึน้ แตก็่อาจเกิดปัญหาเน่ืองจากการเกิดสภาพเครียด หรือช็อกจากการแยกเนือ้เย่ือเหลา่นัน้ได้ 

3.2  สภาพการเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือและระยะเวลาในการเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือ 
โดยทัว่ไปจะเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือทัง้ในท่ีมืด และท่ีสว่าง และจะเพาะเลีย้งเนือ้เย่ืออยู่ในช่วง 4-6 
สปัดาห์ หรือแล้วแตช่นิดของพืช ซึง่ควรจะมีการทดลองหาสภาพและระยะเวลาในการเพาะเลีย้งท่ี
เหมาะสมกบัชนิดของพืช 

3.3  ส่วนประกอบและชนิดของอาหาร พืชชนิดเดียวกันหรือแม้กระทั่งต้น
เดียวกนัแตเ่ม่ือน ามาเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือบนอาหารท่ีมีสว่นประกอบท่ีแตกตา่งกนั เช่น มีการเติมสาร
ตา่ง ๆ เพิ่มขึน้ อาจท าให้ได้ผลท่ีแตกตา่งกันได้ ทัง้นีข้ึน้อยู่กบัวตัถปุระสงค์ของการเพาะเลีย้ง
เนือ้เย่ือ 

อาหารส าหรับการเพาะเลีย้งเนือ้เยื่อพืช 
อาหารท่ีใช้เลีย้งเนือ้เย่ือพืชมีหลายชนิด เน่ืองจากองค์ประกอบทางเคมีของสูตร

อาหารท่ีใช้มกัถกูดดัแปลงไปตามจดุมุง่หมาย เพ่ือปรับปรุงประสิทธิภาพการเจริญเติบโตของเซลล์ 
และการเปล่ียนแปลงพัฒนาเพ่ือก าเนิดอวัยวะ (organogenesis) และ/หรือการก าเนิดคัพภะ 
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(embryogenesis) แม้วา่พืชทกุชนิดโดยปกตต้ิองการธาตอุาหารหลกัท่ีเหมือนกนัแตค่วามต้องการ
ของปริมาณและความเข้มข้นของธาตอุาหารท่ีแตกตา่งกนั  
 การเจริญเติบโตและการพัฒนาของเซลล์หรือเนือ้เย่ือพืชในสภาพปลอดเชือ้ขึน้อยู่กับ
อิทธิพลของชิน้ส่วนพืช (explants) ท่ีจะน ามาเลีย้ง เช่น ใบ ยอด ราก เป็นต้น  ลักษณะทาง
พนัธุกรรมของพืช เช่น พันธุ์ อัตราการเจริญเติบโต ปัจจยัทางกายภาพ ได้แก่ แสง อุณหภูมิ pH 
ความเข้มข้นของออกซิเจนและคาร์บอนไดออกไซด์ อาหารท่ีใช้เลีย้งเนือ้เย่ือพืช ได้แก่ น า้ ธาตุ
อาหารต่างๆ และน า้ตาล เป็นต้น และสารอินทรีย์บางชนิด เช่น สารควบคมุการเจริญเติบโตและ
โปรตีน (รังสฤษฏ์  กาวีต๊ะ, 2540) 

สารควบคุมการเจริญเตบิโต (growth regulators) 
สารควบคุมการเจริญเติบโตของพืชซึ่งเป็นสารอินทรีย์ท่ีมีประสิทธิภาพต่อการ

เจริญเติบโตของเนือ้เย่ือท าให้เซลล์เกิดการแบ่งตัวและขยายขนาดขึน้ รังสฤษฏ์  กาวีต๊ะ (2540) 
กล่าวว่าฮอร์โมนท่ีพืชสร้างขึน้ (endogenous hormone) ท าหน้าท่ีกระตุ้นและมีส่วนร่วมใน
กระบวนการตา่งๆ ท่ีน าไปสู่การพฒันาของต้นท่ีเป็นปกติ การเติมสารควบคมุการเจริญเติบโตลง
ในอาหารโดยปกตจิะมีสว่นชว่ยในการเพิ่มอตัราการเจริญเติบโต และการเกิดอวยัวะ   
  รงรอง วิเศษสวุรรณ (2542) กลา่ววา่สารควบคมุการเจริญเติบโตเป็นปัจจยัหนึ่งท่ี
ส าคญัตอ่การชกัน าให้ชิน้สว่นของพืชเกิดแคลลสัและพฒันาเป็นต้นพืชท่ีสมบรูณ์ได้ 
  Skoog and Miller (1957) ได้กล่าวถึงระดบัของสารควบคมุการเจริญเติบโตของ
พืช เช่นในกลุ่มไซโตไคนินและกลุ่มออกซินท่ีมีความสมัพนัธ์กัน หากระดบัของไซโตไคนินสูงกว่า
ออกซินจะมีสว่นส าคญัในการชกัน าให้เกิดต้น (shoot formation) ในทางตรงกนัข้ามหากระดบัของ
ออกซินสูงกว่าไซโตไคนินจะมีผลในการชักน าให้เกิดรากแต่ไม่ได้หมายถึงหลกัเกณฑ์นีส้ามารถ
ใช้ได้กบัพืชทกุชนิด เน่ืองจากชิน้ส่วนของพืช อาย ุ ชนิดของพืช จะมีระดบัฮอร์โมนท่ีอยู่ภายในพืช 
(endogenous hormone) ท่ีไม่เหมือนกนั ซึ่งเป็นปัจจยัหนึ่งท่ีท าให้พืชมีความแตกตา่งกนัถึงแม้ว่า
จะเลีย้งในสภาพเดียวกนัและอาหารชนิดเดียวกนั 

อรุณี  ม่วงแก้วงาม (2557) ศึกษาการเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือกล้วยหินด้วยเนือ้เย่ือ
บริเวณปลายยอดบนอาหารแข็งดัดแปลงสูตร MS ท่ีเติมสารควบคุมการเจริญเติบโต
Benzyladenine (BA) ความเข้มข้น 5 มิลลิกรัมตอ่ลิตร ส่งผลให้อตัราการเกิดยอดรวมและจ านวน
ยอดสงูสดุ เท่ากบั 58.35 เปอร์เซ็นต์ และ 3.25 ยอด ในขณะท่ีการเติมผงถ่านในอาหารเพาะเลีย้ง
ปลายยอดของกล้วยหินสง่ผลให้ลดการเกิดสีน า้ตาลของเนือ้เย่ือได้ 
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การย้ายต้นพืชออกปลูกในสภาพธรรมชาต ิ
 จากการเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือออกมาสู่สภาพแวดล้อมภายนอก ต้นพืชต้องเผชิญกับ

สิ่งแวดล้อมใหม่ และอาจเกิดสภาวะเครียดถ้าไม่มีการเตรียมป้องกันระยะนี ซ้ึ่งถือว่าเป็นระยะ
วิกฤตท่ีสุดในการขยายพันธุ์พืชในสภาพปลอดเชือ้ อัตราการตายของต้นพืชจะสูงมากถ้ามีการ
จดัการไม่ดีพอ เน่ืองจากในสภาพปลอดเชือ้พืชได้รับความชืน้สูง ไม่มีเชือ้ปนเปือ้น ได้รับอาหาร
และความเข้มของแสงท่ีเหมาะสม ดงันัน้จึงต้องให้พืชมีการปรับตวัท่ีละน้อยก่อนย้ายออกปลูก 
เพราะถ้าหากพืชพบสรูปท่ีเปล่ียนแปลงอย่างรวดเร็วอาจตายได้ อปุกรณ์และวสัดท่ีุใช้ปลกูนัน้ควร
เก็บความชืน้ได้ดี และมีการระบายน า้ท่ีดี (สถาบนัวิจยัและฝึกอบรมการเกษตรล าปาง, 2556)  

1. วัสดุปลูกพืช (พารวย ดนิเกษตร, 2559) 
วัสดุปลูก คือ วัตถุต่างๆ ท่ีเลือกน ามาเพ่ือใช้ปลูกพืชทดแทนดิน และท าให้ต้นพืช

เจริญเติบโตได้เป็นปกติ วตัถุดงักล่าวอาจเป็นชนิดเดียวกันหรือหลายชนิดผสมกันก็ได้ และอาจ
เป็นอินทรียวตัถหุรืออนินทรียวตัถก็ุได้ วสัดปุลกูพืชท่ีใช้ในการปลกูพืชมีดงันี ้

1.1 ทราย ได้มาจากการผุพังของหินชนิดต่างๆ กลายเป็นหินก้อนเล็กๆ จึงมีน า้หนัก
มาก ไม่มีแร่ธาตอุาหาร ไม่สามารถแลกเปล่ียนประจบุวกจึงมีความอดุมสมบูรณ์ต ่า เก็บความชืน้
ได้ไมดี่ แตมี่ความอยูต่วัสงู ระบายน า้ได้ดี ทรายท่ีใช้ทัว่ไปมีแบบทรายหยาบเหมาะส าหรับน ามาใช้
เป็นวสัดปุลกูสว่นทรายละเอียดหรือทรายขีเ้ป็ดมีเมล็ดละเอียด สีคล า้ มีดินตะกอนและอินทรียวตัถุ
ปน การระบายน า้ไมดี่จงึไมเ่หมาะน ามาใช้ในการปลกู 

1.2 พีทมอส เป็นอินทรียวัตถุจากธรรมชาติ มีโครงสร้างโปร่ง ช่องว่างอากาศสูง 
สามารถเก็บความชืน้ได้ดี สามารถอุ้มน า้ไว้แตจ่ะไม่อมน า้จนแฉะ มีความเป็นกรดอ่อนๆ (pH ต ่า) 
ปราศจากเชือ้สาเหตโุรคพืช ปราศจากวชัพืช เป็นวสัดท่ีุไม่เป็นแหล่งสะสมของโรคและแมลง จึง
เป็นวสัดท่ีุเหมาะส าหรับใช้เพาะปลกูต้นกล้า ช่วยเพิ่มเปอร์เซ็นต์การงอก ต้นกล้าสมบรูณ์ แข็งแรง 
ชว่ยในการเจริญเตบิโต 

1.3 ขุยมะพร้าว มีน า้หนักเบา สามารถอุ้มน า้ได้มาก การถ่ายเทอากาศดี มีความ
ยืดหยุน่ตวัดีไมอ่ดัแนน่ง่าย  

 1.4 กาบมะพร้าวสบั สามารถดดูซบัน า้และความชืน้ได้ดี โปร่ง และอากาศถ่ายเทได้ดี 
 1.5 แกลบดิบหรือเปลือกข้าว เป็นวสัดท่ีุได้จากการสีข้าว น า้หนกัเบา มีการระบายน า้

และการถ่ายเทอากาศได้ดี จงึนิยมน ามาเป็นสว่นผสมของวสัดปุลกู 
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 1.6 เพอร์ไลท์ (perlite) เป็นซิลิกาสีขาวอมเทาได้มาจากลาวาของภูเขาไฟ ผ่านการบด
และแปรสภาพด้วยความร้อนสงูถึง 760 องศาเซลเซียส จึงขยายตวัพองเหมือนฟองน า้ มีน า้หนกั
เบา สามารถอุ้มน า้ได้ 3-4 เทา่ ไมมี่ธาตอุาหารพืช 

 1.7 สแฟกนมัมอส (sphagnum moss) เป็นซากพืชท่ีขึน้ตามหนองบงึ หรือเป็นส่วนท่ี
ยงัมีชีวิตอยู่มาท าให้แห้ง มีน า้หนักเบา สามารถอุ้มน า้ได้สูงถึง 10-20 เท่าเป็นวัสดุท่ีค่อนข้าง
สะอาด มีแร่ธาตนุ้อย นิยมใช้ปลกูกล้าไม้เล็กๆ หรือเก็บความชืน้ของรากและก่ิงขณะท าการขนส่ง 
จดัเป็นวสัดท่ีุใช้ได้ดีกบัต้นกล้าท่ีมีสารยบัยัง้การเกิดโรคเน่าคอดินได้ดีด้วย 

1.8 เวอร์มิคไูลท์ (vermiculite) เป็นแร่ไมก้าท่ีขยายตวัเพิ่มขึน้จากการเพิ่มความร้อน 
มีน า้หนักเบา ไม่ละลายน า้ สามารถอุ้มน า้ได้ 3-4 แกลลอนต่อลูกบาศก์ฟุต ประกอบด้วยธาตุ
แมกนีเซียมและโพแทสเซียม  

1.9 วสัดอ่ืุนๆ เช่น ขีเ้ถ้าแกลบ พมัมิซ (pumice) ร็อควูล (rockwool) เปลือกไม้ชิน้
เล็กๆ ขีก้บ พลาสตกิสงัเคราะห์ ฯลฯ 

2. ภาชนะท่ีใช้ส าหรับปลูก 
 การปลกูพืชในภาชนะปลกูท าให้พืชเจริญเติบโตได้เร็วกว่าปลกูลงดิน เพราะดินปลกูมี

ความร่วนซุยและโปร่ง ใช้พืน้ท่ีน้อย ดแูลรักษาด้านโรค ศตัรูพืช และวชัพืชง่าย ส่วนมากถ้าหากเป็น
พืชต้นเล็กนิยมปลูกลงในระถางเล็กก่อน แล้วจึงค่อยเปล่ียนไปปลูกในภาชนะท่ีใหญ่ขึน้หรือ
เหมาะสมกับพืชนัน้ๆ ซึ่งกระถางท่ีมกัน ามาใช้ปลูก ได้แก่ กระถางพลาสติก กระถางดินเผา ถังสี 
หรือโอ่ง เป็นต้น ซึ่งภาชนะปลูกเหล่านีง้่ายต่อการดูแลรักษา สามารถเคล่ือนย้ายได้ง่าย (พิชัย 
สมบรูณ์วงศ์, 2560) 

การเก็บรักษาพันธุกรรมพืช 
การเก็บรักษาพนัธุกรรมพืช (germplasm conservation) สามารถท าได้หลายวิธี ขึน้อยู่

กบัวตัถปุระสงค์ ชนิดของพืช สภาพแวดล้อม ความสะดวก และความสามารถในการด าเนินการ 
แนวทางในการเก็บรักษาพนัธุ์พืชสามารถแบง่ได้ 2 วิธีคือ  

     1. การเก็บรักษาในสภาพป่าหรือในแหลง่ธรรมชาต ิ (in situ conservation) 
เป็นการเก็บรักษาชนิดพนัธุ์ สายพนัธุ์ ไว้ในระบบนิเวศธรรมชาต ิ นิยมใช้เก็บรักษาเชือ้พนัธุกรรม
ของป่าไม้ชนิดตา่งๆ ต้องมีการดแูลรักษาและวางแผนการจดัการอย่างมีประสิทธิภาพ สว่นใหญ่จะ
เก็บไว้ในวนอทุยานแหง่ชาติ เขตป่าสงวนตา่งๆ ข้อดีของวิธีนีคื้อ กระบวนการวิวฒันาการของพืช
ชนิดนัน้ๆ ยงัคงเป็นไปตามปกต ิ เป็นการรักษาความหลากหลายทางพนัธุกรรม แตข้่อเสียท่ีส าคญั 
คือ มีปัญหาเก่ียวกบัคา่ใช้จ่าย ปัญหาทางสงัคมและปัญหาทางการเมือง ภยัพิบตัิตา่งๆ อย่างไรก็
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ตามคา่ใช้จา่ยอาจลดลงได้ด้วยการอนรัุกษ์พืชพร้อมกนัหลายชนิด หรือทกุชนิด แทนท่ีจะท ากบัพืช
เพียงไมก่ี่ชนิด 

     2. การเก็บรักษาในสภาพนอกแหลง่ธรรมชาต ิ(ex situ conservation) เป็นการ
เก็บรักษาโดยน าเชือ้พนัธุ์พืชมาปลกูไว้ในสถานท่ีท่ีเตรียมไว้ เชน่ สวนพฤกษศาสตร์ สวนสมนุไพร 
สวนรุกชาต ิ แปลงรวบรวมพนัธุ์ เรือนเพาะช าหรือเรือนกระจก โดยพยายามให้สิ่งแวดล้อมท่ี
เหมาะสมกบัพืชแตล่ะชนิดมากท่ีสดุ ข้อดีของวิธีนีคื้อ สามารถปฏิบตังิานได้ในพืน้ท่ีขนาดเล็ก 
สามารถดแูลได้ทัว่ถึง ข้อเสียคือ ใช้พืน้ท่ีและแรงงานคอ่นข้างมากท าให้สิน้เปลืองคา่ใช้จา่ย พืชจะ
หยดุกระบวนการวิวฒันาการ กระบวนการคดัเลือกตามธรรมชาต ิ และการปรับตวัเข้ากบั
สภาพแวดล้อมก็หยดุไปเชน่กนั นอกจากนีย้งัท าให้เกิดการแปรปรวนทางพนัธุกรรม เน่ืองจาก
ประชากรมีขนาดเล็ก มีการสญูหายความหลายหลายทางพนัธุกรรมได้มาก วิธีการเก็บรักษาใน
สภาพนอกแหลง่ธรรมชาตทิ าได้ดงันี ้

  2.1 การเก็บในแปลงรวบรวมพนัธุ์ (ex situ field genebank) นิยมใช้ใน
พืชหวัหรือไม้ผลชนิดตา่งๆ หรือพืชท่ีปลกูด้วยเมล็ดพนัธุ์จะเกิดการกลายพนัธุ์ อาจเก็บในรูปของหวั 
เหง้า ก่ิง ปักช า หรือพืชทัง้ต้น พนัธุ์พืชท่ีไมส่ามารถขยายพนัธุ์โดยไม่อาศยัเพศ จะได้เก็บแบบเมล็ด
พนัธุ์แทน และมีการจดัสร้างแหล่งอนรัุกษ์พนัธุกรรมในภูมิภาคตา่งๆ เพ่ือให้มีความเหมาะสมของ
ชนิดพนัธุ์พืชกบัสภาพแวดล้อม 

  2.2 การเก็บในธนาคารเมล็ดพนัธุ์ (ex situ in seed genebank) เป็นวิธี
ท่ีใช้ในการเก็บรักษาเมล็ดพนัธุ์ท่ีสามารถท าให้แห้ง โดยกระบวนการต่างๆ จนมีความชืน้ในเมล็ด
ต ่า และสามารถเก็บในสภาพอณุหภมูิต ่าเป็นเวลานานโดยไมเ่สียความงอก เมล็ดพนัธุ์ท่ีมีความชืน้
ต ่ามากๆ เช่น 4-6 เปอร์เซ็นต์ ควรเก็บไว้ในห้องท่ีมีอณุหภูมิต ่าว่า 0 องศาเซลเซียส จะช่วยให้เก็บ
รักษาเมล็ดพนัธุ์ได้นานหลายสิบปีหรือมากกว่าร้อยปี ขึน้อยู่กับชนิดของพืช ข้อจ ากดัของการเก็บ
รักษาเมล็ดพันธุ์ คือ ต้องปลูกพืชอย่างต่อเน่ืองเพ่ือสร้างเมล็ดท่ียงัคงความมีชีวิต เม่ือน ามาเก็บ
รักษาไว้ในระยะเวลานาน อีกทัง้เมล็ดของพืชบางชนิดมีอายสุัน้และตดิเมล็ดน้อยหรือไมต่ิดเมล็ด 

  2.3 การเก็บในสภาพปลอดเชือ้ในหลอดแก้ว (in vitro conservation) 
เป็นการเก็บรักษาพนัธุ์พืชโดยวิธีการเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือพืชเข้ามาช่วย สามารถท่ีจะเก็บรักษาพนัธุ์
ได้ตัง้แต่ระดบัเซลล์ เนือ้เย่ือ อวยัวะ และต้นอ่อนท่ีเก็บและเลีย้งไว้ในหลอดแก้ว ซึ่งสามารถเก็บ
รักษาได้หลายลกัษณะของชิน้สว่นพืช ได้แก่ เมล็ด ปลายยอด ราก แคลลสั โปรโตพลาสต์ ต้นอ่อน 
เซลล์แขวนลอย ละอองเกสร และคพัภะ จุดส าคญัคือ ชิน้ส่วนพืชท่ีน ามาเก็บต้องมีความสามารถ
ในการพัฒนาเป็นต้นพืชได้ ปัจจุบนัวิธีนี ้นิยมน ามาใช้ในการเก็บรักษาพนัธุกรรมพืชเน่ืองจากมี
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ข้อดีหลายประการ เช่น ประหยัดเนือ้ท่ีในการเก็บรักษาเม่ือเทียบกับการเก็บรักษาในสภาพ
ธรรมชาติ และพืชท่ีเก็บรักษาอยู่ในสภาพปลอดภัยจากเชือ้โรค แมลง และไวรัส สามารถเพิ่ม
ปริมาณได้เม่ือต้องการ ลดการเส่ียงอนัเน่ืองมาจากการเปล่ียนแปลงของสภาพอากาศ การท าลาย
ของศตัรูพืชและการดแูลรักษาท่ีไม่เหมาะสม ประหยดังบประมาณในการเก็บรักษา นอกจากนีย้งั
สะดวกในการแลกเปล่ียนเช่ือพนัธุ์ระหวา่งประเทศ 

การเก็บรักษาพันธุกรรมพืชในสภาพปลอดเชือ้ 
 จากการศกึษาพืน้ฐานการเก็บรักษาสามารถแบง่ออกได้ 3 วิธี 
 1.  การเก็บรักษาเนือ้เย่ือพืชในสรูปท่ีมีการเจริญเติบโตตามปกติ (normal growth 
storage) การเก็บรักษาด้วยวิธีการเก็บรักษาในระยะเวลาสัน้ท าได้โดยการย้ายเลีย้งในอาหารใหม ่
ในช่วงระยะเวลาท่ีเหมาะสมอย่างสม ่าเสมอ แต่มีข้อเสียคือ ต้องเปล่ียนอาหาร ( subculture) 
บอ่ยๆ 
 2.  การท าให้พืชเจริญเติบโตอย่างช้าๆ (minimal growth) ในการเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือพืช
ทัว่ไปนัน้ พืชในสภาพเพาะเลีย้งจะมีการเจริญเติบโตอย่างรวดเร็ว ท าให้ต้องท าการย้ายขวดและ
เปล่ียนอาหารใหม่ทกุ ๆ ระยะเวลาประมาณ 3-4 สปัดาห์ ซึ่งสิน้เปลืองทัง้เวลา แรงงาน และ
คา่ใช้จ่าย อย่างไรก็ตามเทคนิคการเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือพืชก็มีข้อดีคือ เนือ้เย่ือในสภาพปลอดเชือ้
เป็นเนือ้เย่ือปลอดโรค เหมาะแก่การใช้เป็นต้นพนัธุ์  และการเก็บรักษาเชือ้พนัธุกรรม ทัง้ยงัอ านวย
ความสะดวกในการแลกเปล่ียนพนัธุกรรมข้ามชาติอย่างดีอีกด้วย เทคนิคท่ีจะท าให้ยืดระยะการ
เปล่ียนถ่ายอาหาร ท าให้พืชในสภาพปลอดเชือ้เจริญเติบโตช้าลง ซึ่งจะเป็นวิธีการท่ีได้ผลดีในการ
เก็บรักษาเชือ้พนัธุกรรม โดยเฉพาะจะมีผลดีอยา่งมากในพืชท่ีไมส่ามารถขยายพนัธุ์ด้วยเมล็ด หรือ
เมล็ดมีอายกุารเก็บรักษาสัน้ ซึง่กระบวนการในการเก็บรักษาดงักล่าวนี ้เรียกว่า slow growth หรือ 
minimal growth technique ซึ่งการท่ีจะใช้เทคนิคนีใ้ห้ประสบความส าเร็จได้นัน้ วิธีการท่ีเลือก
น ามาใช้ในการลดการเจริญเตบิโตของพืช จะต้องมีลกัษณะดงัตอ่ไปนี ้

1) สามารถลดอตัราการเจริญเติบโตของพืช เพ่ือสามารถยืดระยะเวลาการ
เปล่ียนถ่ายขวดเพาะเลีย้ง 

2) เทคนิคท่ีใช้ต้องท าให้พืชรอดชีวิตอยูไ่ด้เป็นอย่างดี และยงัคงลกัษณะทาง
พนัธุกรรมเดมิไว้ 

3) เม่ือน ากลบัมาเพาะเลีย้งในสภาพปรกต ิพืชท่ีเก็บรักษาสามารถกลบัคืนสู่
สภาพการเจริญเติบโตท่ีเป็นปรกติได้ สามารถลดคา่ใช้จ่ายในด้านแรงงานวสัดอุปุกรณ์ตา่ง  ๆ ลง
ได้อยา่งเห็นได้ชดั 
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 2.1 การใช้อุณหภูมิต ่า เป็นท่ีทราบกันดีแล้วว่าอุณหภูมิต ่ามากสามารถลดการ
เจริญเติบโตของต้นเม่ือเก็บรักษาได้ แต่กสนใช้อุณหภูมิต ่ามากเสียค่าใช้จ่ายสูง ดงันัน้การเก็บ
รักษาด้วยอณุหภูมิต ่าแตไ่ม่ต ่ากว่า 0 องศาเซลเซียส ก็สามารถเก็บรักษาและลดการเจริญเติบโต
ของพืชได้ อยา่งไรก็ตามอณุหภมูิท่ีเหมาะสมส าหรับการเก็บรักษาพนัธุกรรมพืช แตล่ะชนิดมีความ
แตกตา่งกนัไป เชน่ พืชท่ีเจริญเตบิโตในเขตหนาว เช่น มนัฝร่ัง สตรอเบร่ี หญ้าอาหารสตัว์บางชนิด 
และแอปเปิล้ มกัเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมูิปรพมาณ 0-6 องศาสเซลเซียส ในขณะท่ีพืชเจริญเติบโตได้
ดีในเขตร้อน เชน่ มนัส าปะหลงั มกัท าการเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมูิประมาณ 15-20 องศาเซลเซียส 
 2.2 การใช้สารชะลอการเจริญเติบโต (growth retardants) สารชะลอการ
เจริญเติบโตจดัเป็นกลุ่มสารควบคมุการเจริญเติบโตของพืชท่ีพืชไม่สามารถสร้างขึน้ได้เอง สารใน
กลุ่มนีเ้ป็นสารอินทรีย์ท่ีสามารถสงัเคราะห์ขึน้เพ่ือประโยชน์ในการเกษตร คณุสมบตัิของสารใน
กลุ่มนี ้คือ ชะลอการแบง่เซลล์ และการยืดตวัของเซลล์ในบริเวณใต้ปลายยอดของก่ิงพืช จึงมีผล
ท าให้ต้นพืชท่ีได้รับสารมีความสูงน้อยกว่าปกติ ปัจจุบนัมีสารชะลอการเจริญเติบโตหลายชนิดท่ี
ผลิตขึน้มาจ าหน่าย เช่น ดามิโนไซด์ พาโคลบิวทาโซล เมพิแควตคลอไรด์ กรดแอบไซสิก ซอลบิ
ทอล เป็นต้น 
 2.3 การใช้วุ้น การใช้วุ้นมากเกินไปอาจยบัยัง้การเจริญเติบโตของเนือ้เย่ือ อาหารท่ี
ใช้ในการเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือพืชโดยทัว่ไปมอัยู้ ในสภาพของเหลว หรือกึ่งแข็งกึ่งเหลว ซึ่งคณุสมบตัิ
ดงักลา่วเป็นอีกปัจจยัหนึ่งท่ีมีอิทธิพลตก่ารเจริญเติบโตของเนือ้เย่ือพืช ซึ่งโดยปกติปริมาณของวุ้น
ท่ีใช้เพิ่มขึน้มีผลให้ค่าพลังงานท่ีท างานได้ต่อโมลของน า้ลดลง เน่ืองจากไปลดการยึดเกาะกัน
ระหว่างโมเลกุลของน า้กับโมเลกุลของสารบางชนิดท่ีเป็นองค์ประกอบของอาหาร ซึ่งจะมีผลต่อ
ความสามารถในการส่งน า้และธาตอุาหารตา่งๆ ไปใช้ในกระบวนการเจริญเติบโตในระหว่างท่ีอยู่
ในหลอดแก้ว 
 2.4 การใช้ธาตอุาหารหลกัและน า้ตาล ส่วนประกอบท่ีส าคญัของอาหารทุกสูตร 
เป็นแหลง่พลงังานท่ีจ าเป็นมากตอ่การเจริญเตบิโตของพืช เน่ืองจากเนือ้เย่ือพืชในสภาพหลอดแก้ว
มีการสงัเคราะห์แสงในอตัราท่ีต ่าเพราะได้แสงน้อย และมีปริมาณของคาร์บอนไดออกไซด์จ ากัด 
น า้ตาลท่ีนิยมใช้ คือ ซูโครส ซึง่เป็นน า้ตาลชนิดเดียวท่ีพืชสามารถสงัเคราะห์ขึน้ได้เอง และมีความ
จ าเป็นอยา่งมากตอ่เนือ้เย่ือเกือบทกุชนิด ส าหรับน า้ตาลชนิดอ่ืน เช่น กลโูคสและฟรุคโตส มีการใช้
บ้าง ปริมาณท่ีใช้ขึน้อยู่กับชนิดและอายุของพืช โดยทั่วไปพืชจะเจริญเติบโตได้ดีขึน้เม่ือได้รับ
ปริมาณน า้ตาลเพิ่มขึน้จนถึงจุดหนึ่ง จากนัน้การเพิ่มปริมาณน า้ตาลมากขึน้อีกจะ ลดการ
เจริญเตบิโตลง 
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ข้อดีของเทคนิคการชะลอการเจริญเติบโต คือ เนือ้เย่ืออยู่ในสรูปท่ีพร้อมในการ
ขยายพนัธุ์ และสามารถใช้กับเนือ้เย่ือได้เกือบทกุชนิด ข้อเสียคือ เก็บรักษาได้เป็นเวลาอันสัน้หรือ
ปานกลาง (2 เดือน ถึง 2 ปี) นอกจากนีย้งัอาจเกิดความแปรผนัทางพนัธุกรรมขึน้ได้เอง  

3. การเก็บรักษาพันธุ์พืชแบบแช่แข็ง (Cryopreservation) นอกจากการเก็บรักษาเชือ้
พนัธุกรรมแบบ minimal growth ยงัมีการเก็บรักษาเชือ้พนัธุกรรมอีกวิธีหนึ่งซึ่งจดัเป็นการเก็บ
รักษาในระยะยาว นัน่คือ การเก็บรักษาแบบ cryopreservation หรือการเก็บในสภาพเย็นยิ่งยวด 
ซึ่งวิธีนีเ้ป็นการเก็บรักษาระยะยาว โดยเนือ้เย่ือจะถกูเก็บรักษาท่ีอณุหภูมิต ่ามากถึง -196 องศา
เซลเซียสโดยเก็บรักษาในไนโตรเจนเหลว (liquid nitrogen) ซึ่งท่ีอณุหภูมิดงักล่าวจะสามารถหยดุ
กิจกรรมตา่ง ๆ ของเซลล์ได้อยา่งสิน้เชิง การเก็บรักษาโดยวิธีนีมี้ข้อพิสจูน์แล้ววา่ไม่ท าให้พนัธุกรรม
ของเนือ้เย่ือท่ีเก็บรักษาเปล่ียนแปลงไป อย่างไรก็ตามวิธีการนีมี้ข้อจ ากัดหลายประการ เช่น 
ข้อจ ากดัเก่ียวกบัเนือ้เย่ือท่ีน ามาเก็บรักษา  ซึ่งจะมีผลอย่างมากต่อการรอดชีวิตของเนือ้เย่ือขณะ
เก็บรักษาเนือ้เย่ือท่ีน ามาใช้ต้องสามารถทนทานสภาพอุณหภูมิต ่าได้ดี  และยังต้องคง
ความสามารถในการพฒันาเป็นต้นได้อย่างดีอีกด้วย เน่ืองจากการเก็บรักษาวิธีนีเ้ป็นการเก็บตวัท่ี
อุณหภูมิต ่ามากอันตรายท่ีเกิดกับเนือ้เย่ือคือการเกิดผลึกน า้แข็งขึน้ภายในเซลล์และท าให้เซลล์
แตก จึงมีการศกึษากนัอย่างแพร่หลายถึงสารท่ีจะช่วยปกปอ้งเซลล์จากอณุหภูมิต ่าดงักล่าว  สาร
เหล่านีเ้รียกรวมกันว่า  cryoprotectant เช่น dimethyl salphoxide (DMSO) glycerol เเละ 
ethylene glycol เป็นต้น นอกจากสารท่ีใช้ปกปอ้งเซลล์แล้ว กรรมวิธีหรือกระบวนการในการลด
อณุหภูมิก็เป็นอีกวิธีการหนึ่งท่ีต้องมีการทดลองเพ่ือหาวิธีการท่ีเหมาะสม และหลงัจากการเก็บ
รักษาเนือ้เย่ือพืชท่ีอณุหฏมิ -196 องศาเชลเซียส ไว้แล้ว การท าให้เนือ้เย่ือพืชกลบัมาใช้ ได้ใหม่
จ าเป็นต้องมีการศึกษากระบวนการและวิธีการละลายน า้แข็ง โดยไม่ท าให้เกิดอนัตรายต่อเซลล์ 
และต้องสามารถซกัน าให้เซลล์หรือเนือ้เย่ือท่ีเก็บรักษาพฒันาขึน้มาเป็นต้นท่ีสมบรูณ์ได้อีกด้วย 
 
งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

นิพิจ  พินิจผลและพีระศกัดิ์ ฉายประสาท (2551) ศึกษาวิธีการขยายพันธุ์กล้วยน า้ว้า
มะลิอ่องด้วยการเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือ  โดยใช้ต้นอ่อนจากการเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือขนาดเส้นผ่าน
ศนูย์กลาง 3.5 มิลลิเมตร สงู 3.5 เซนติเมตร ชกัน าการเกิดยอดบนอาหารสตูร MS (1962) ท่ีเติม
สารควบคมุการเจริญเตบิโต BA ความเข้มข้น 3 ระดบั คือ 0  3 และ 5 มิลลิกรัมตอ่ลิตร ร่วมกบัผง
ถ่านความเข้มข้น 2 ระดบั คือ 0 และ 1 กรัมต่อลิตร ภายหลงัการเพาะเลีย้ง ระยะเวลา 4 เดือน 
พบวา่ อาหารสตูร BA : ผงถ่าน อตัรา 3 : 0 มีจ านวนยอดสงูสดุเท่ากบั 6.93 ยอด ศกึษาการชกัน า
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ต้นอ่อนให้เกิดรากบนอาหารสูตร MS ท่ีเติมสารควบคมุการเจริญเติบโต NAA ความเข้มข้น
แตกตา่งกนั 3 ระดบั คือ 0  0.05 และ 0.10 มิลลิกรัมตอ่ลิตร ร่วมกบัผงถ่าน 2 ระดบั คือ 0 และ 1 
กรัมต่อลิตร ภายหลงัการเพาะเลีย้งระยะเวลา 4 สปัดาห์ พบว่า อาหารสูตรท่ีเติม NAA ความ
เข้มข้น 0.10 มิลลิกรัมต่อลิตร เพียงอย่างเดียวมีจ านวนรากและเส้นผ่านศูนย์กลางเฉล่ียสูงสุด
เท่ากับ 4.47 ราก และ 0.91 มิลลิเมตร ตามล าดบั และศึกษาวัสดปุลูก 7 ชนิดในสภาพโรงเรือน 
ได้แก่ ทราย ขีเ้ถ้าแกลบ Klasmamm® ทราย+ขีเ้ถ้าแกลบ อตัราส่วน 1:1 ทราย+Klasmamm® 
อตัราส่วน 3:2 ทราย+ขีเ้ถ้าแกลบ+Klasmamm® อตัราส่วน 1:1:1 และดิน+ขีเ้ถ้าแกลบ+แกลบ
ดบิ+ปุ๋ ยหมกั อตัราสว่น 1:2:1:0.5  พบวา่ วสัดปุลกูสตูรทราย+Klasmamm® เหมาะสมส าหรับการ
ย้ายปลกูต้นออ่นมากท่ีสดุ 

มณฑล สงวนเสริมศรีและคณะ (2554) การเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือใบออ่นบอนสีโดยน าเนือ้เย่ือ
สว่นของใบออ่นมาฟอกฆา่เชือ้บริเวณผิวด้วยการแชใ่นสารละลายคลอร็อกซ์เข้มข้น  10 เปอร์เซ็นต์
นาน 10 นาที ตามด้วยสารละลายคลอร็อกซ์ 5 เปอร์เซ็นต์นาน 5 นาที พบว่า สามารถฟอกฆ่าเชือ้
ชิน้ส่วนใบอ่อนบอนสีให้ปราศจากเชือ้จุลินทรีย์ได้ โดยมีอตัราการรอดชีวิตถึง 88.88 เปอร์เซ็นต์  
เม่ือน าชิน้ส่วนท่ีได้มาท าการเลีย้งบนอาหารดดัแปลงสตูร MS ท่ีมี BA ความเข้มข้น 0.1  0.5 และ 
1 มิลลิกรัมต่อลิตร และ BA ท่ีใช้ร่วมกับ NAA  ความเข้มข้น 2 มิลลิกรัมต่อลิตร พบว่า อาหาร
ดดัแปลงสูตร MS ท่ีเติม BA ความเข้มข้น 0.5 มิลลิกรัมต่อลิตร ร่วมกับ NAA ความเข้มข้น 2 
มิลลิกรัมต่อลิตร สามารถชักน าให้ เกิดยอดเฉล่ียสูงท่ีสุด 12 ยอด เม่ือเพาะเลีย้งเป็นเวลา 7 
สปัดาห์สามารถชกัน าให้เกิดยอดบอนสีและเกิดราก การย้ายปลกูสู่โรงเรือนอนบุาลโดยใช้วสัด ุดิน 
: ทราย : ขยุมะพร้าว ในอตัราสว่น 1: 1: 1 แล้วควบคมุความชืน้ในระยะแรก หลงัจากปลกู 1 เดือน
ต้นกล้าสามารถตัง้ตวัและมีการเจริญเตบิโตได้ดีโดยมีเปอร์เซ็นต์การรอดตาย 80 เปอร์เซ็นต์ 

ราฮีมา วาแมดีซาและสะมะแอ ดือราแม (2554) ศึกษาการเพิ่มจ านวนกล้วยหินโดย
วิธีการเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือ ได้ทดลองสูตรอาหาร 6 สูตร เพ่ือใช้ในการขยายพันธุ์ระยะแรกโดยใช้
อาหารสตูร MS ร่วมกบัการเติมน า้ตาลทราย 30 กรัมตอ่ลิตร เป็นสตูรพืน้ฐานเปรียบเทียบระหว่าง
การใช้อาหารเหลวและอาหารแข็ง โดยการเตมิ BA ความเข้มข้น 5 และ 8 มิลลิกรัมตอ่ลิตร หรือน า้
มะพร้าวอ่อน ปริมาตร 450 มิลลิลิตรต่อลิตร พบว่า หลังจากการเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือนาน 35 วัน 
ชิน้ส่วนท่ีเพาะเลีย้งบนอาหารแข็งมีจ านวนและการพฒันาของยอดมากกว่าในอาหารเหลว โดย
การใช้ BA ความเข้มข้น 8 มิลลิกรัมต่อลิตร เกิดจ านวนยอดเฉล่ีย มากท่ีสดุ 0.7 ยอด และยอดมี
ความยาวเฉล่ียสูงท่ีสุด คือ 11.7 มิลลิเมตร ส าหรับการเกิดรากนัน้ พบว่า อาหารแข็งท่ีเติมน า้
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มะพร้าว 450 มิลลิกรัมต่อลิตร ให้จ านวนรากเฉล่ียสูงสุดคือ 0.57 ราก และความยาวรากเฉล่ีย
สงูสดุ คือ 0.19 เซนตเิมตร 

ภพเก้า  พุทธรักษ์และคณะ (2555) ศึกษาการเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือจากชิน้ส่วนเนือ้เย่ือของ
หวัว่านส่ีทิศ โดยมาท าการฟอกฆ่าเชือ้ท่ีผิว ด้วยสารละลายคลอรอกซ์ท่ีความเข้มข้น 10 และ 5 
เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 10 และ 5 นาที ตามล าดบั สามารถท าให้ชิน้ส่วนเนือ้เย่ือปลอดเชือ้และเจริญ
ตอ่ไปได้มากท่ีสดุ 85.71 เปอร์เซ็นต์ หลงัจากนัน้น าชิน้ส่วนเนือ้เย่ือของหวัว่านส่ีทิศท่ีปลอดเชือ้มา 
เพาะเลีย้งบนสตูรอาหาร MS ดดัแปลง ท่ีเติม NAA ความเข้มข้น 1.0 มิลลิกรัมตอ่ลิตร ร่วมกบัเติม 
BA ความเข้มข้น 0.5 0.75 และ 2 มิลลิกรัมตอ่ลิตร พบว่า สตูรอาหาร MS ท่ี เติม BA ความเข้มข้น 
2.0  มิลลิกรัมตอ่ลิตร ร่วมกบั  NAA ความเข้มข้น 1.0 มิลลิกรัมตอ่ลิตร สามารถชกัน าให้เกิดยอด
ได้ดีท่ีสดุและต้นกล้าสามารถเกิดรากได้ในเวลา  45 วนั สามารถย้ายออกปลกูและเจริญเติบโตได้
ดีในสภาพแวดล้อมปกต ิโดยมีอตัราการรอดชีวิตสงูท่ีสดุ 100 เปอร์เซ็นต์ 

อบุล สมทรง และคณะ (2556) การเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือมนัเสาซึ่งเป็นพืชพืน้เมืองชนิดหนึ่ง 
โดยศกึษาตัง้แต่วิธีการฟอกฆ่าเชือ้ อาหารท่ีใช้ชกัน ายอด อาหารท่ีใช้ชกัน าราก และการย้ายปลูก
ในสภาพแปลง  ผลการวิจยัพบว่าการฟอกฆ่าเชือ้ปลายยอดมนัเสา ด้วยการใช้โซเดียมไฮโปคลอ
ไรท์ 1.5 เปอร์เซ็นต์ 20 นาที ให้ผลดีท่ีสดุมีการปนเปือ้นเพียง 20 เปอร์เซ็นต์  เม่ือน าไปชกัน ายอด
ในอาหาร 8 สูตรซึ่งผสมผงถ่านกัมมนัต์ 0.1 เปอร์เซ็นต์  อาหารสูตร MS ร่วมกบัการเติม BAP 
ความเข้มข้น 1.5 มิลลิกรัมตอ่ลิตร และ IAA (Indole-3-acetic acid) ความเข้มข้น 0.5 มิลลิกรัมตอ่
ลิตร ให้จ านวนข้อมากท่ีสดุ 4.38 ข้อ ในระยะเวลา 6 สปัดาห์  และอาหารสตูร MS ร่วมกบัการเติม 
BAP ความเข้มข้น 1.0 มิลลิกรัมตอ่ลิตร ชกัน าจ านวนยอดมากท่ีสดุ 2.23 ยอด ในเวลา 8 สปัดาห์ 
สว่นการศกึษาสตูรอาหารท่ีชกัน ารากมนัเสา 4 สตูรในเวลา 1 เดือน อาหารทกุสตูร สามารถชกัน า
รากมนัเสาได้ 100 เปอร์เซ็นต์ โดยอาหารสตูร MS ท่ีเติม NAA ความเข้มข้น 0.5 มิลลิกรัมตอ่ลิตร 
ให้จ านวนรากมากท่ีสดุ 3.41 ราก และอาหารสตูร MS ไมเ่ตมิสารควบคมุการเจริญเติบโต ให้ความ
ยาวรากมากท่ีสดุ 5.62 เซนติเมตร  ส าหรับการย้ายปลกูในสภาพแปลงด้วยวสัดปุลกู 4 ชนิด ใน
เวลา 2 เดือน วสัดท่ีุให้เปอร์เซ็นต์การรอดตายของมนัเสา 100 เปอร์เซ็นต์ ได้แก่ การใช้ทรายอย่าง
เดียวและใช้ทรายผสมถ่านแกลบอตัรา 1:1 

อบุล  สมทรง (2556) การศึกษาวิธีเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือส้มซ่า ตัง้แตก่ารฟอกฆ่าเชือ้ อาหาร
วุ้นท่ีใช้ชกัน ายอด อาหารท่ีใช้ชกัน าราก และการย้ายออกปลกูในสภาพแปลง ผลการศกึษา พบว่า 
การฟอกฆ่าเชือ้เมล็ดส้มซ่าด้วยโซเดียมไฮโปคลอไรท์ 1.5 เปอร์เซ็นต์ นาน 20 นาที และการฟอก
ฆ่าเชือ้ปลายยอดส้มซ่าจากสภาพแปลงด้วยโซเดียมไฮโปคลอไรท์ 1.0 เปอร์เซ็นต์ หรือ 1.5 
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เปอร์เซ็นต์ นาน 10 นาที มีการปนเปือ้นเพียง 27.50 เปอร์เซ็นต์ และ 30.00 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดบั 
ในการชกัน ายอดจากสว่นตา่งๆ ของต้นกล้า (ยอด ใบเลีย้ง และข้อใบเลีย้ง) และปลายยอดจากต้น
ในสภาพแปลงนาน 8 สปัดาห์ พบว่า อาหารท่ีชกัน ายอดจากจ านวนมากท่ีสุดจากแต่ละส่วนคือ
อาหาร MS ท่ีเติมBAP ความเข้มข้น 1.0 มิลลิกรัมต่อลิตร (3.70 ยอด) MS ท่ีเติม BAP (6-
benzylaminopurine) ความเข้มข้น 0.5 มิลลิกรัมต่อลิตร (2.40 ยอด) MS ท่ีเติม BAP ความ
เข้มข้น 1.0 มิลลิกรัมตอ่ลิตร ท่ีเตมิ IAA ความเข้มข้น 0.5 มิลลิกรัมตอ่ลิตร (6.40 ยอด) และ MS ท่ี
เตมิ BAP ความเข้มข้น 0.5 มิลลิกรัมตอ่ลิตรร่วมกบั IAA ความเข้มข้น  0.5 มิลลิกรัมตอ่ลิตร (2.90 
ยอด) ตามล าดบั และอาหารท่ีให้ความยาวยอดมากท่ีสุดคือ MS ท่ีเติม BAP ความเข้มข้น 2.0 
มิลลิกรัมตอ่ลิตร (10.36 มิลลิเมตร) MS ไม่เติมสารควบคมุการเจริญเติบโต (2.85 มิลลิเมตร) MS 
ท่ีเติม BAP ความเข้มข้น 0.5 มิลลิกรัมต่อลิตร ร่วมกบั IAA ความเข้มข้น 0.5 มิลลิกรัมต่อลิตร 
(9.47 มิลลิเมตร) และ MS ท่ีเติม BAP ความเข้มข้น 0.5 มิลลิกรัมต่อลิตร ร่วมกบั IAA ความ
เข้มข้น 0.5 มิลลิกรัมตอ่ลิตร (5.56 มิลลิเมตร) ตามล าดบั การชกัน ารากส้มซ่าใน 8 สัปดาห์ พบว่า 
อาหารทกุสตูรให้จ านวนรากไมแ่ตกตา่งกนัทางสถิต ิ            (1.00±1.45 ราก) โดย MS ไม่เติมสาร
ควบคมุการเจริญเตบิโตให้เปอร์เซ็นต์การออกรากมากท่ีสดุ (91.68 เปอร์เซ็นต์) และความยาวราก
มากท่ีสุด (3.02 เซนติเมตร) และสตูรอาหาร MS ไม่เติมสาร NH4NO3 และ KNO3 ท าให้ออกราก
เร็วท่ีสุด 23.33 วนั ส่วนการย้ายออกปลกูพบว่า มีวสัด ุ3 ชนิดให้การรอดชีวิต 100 เปอร์เซ็นต์ คือ 
ถ่านแกลบผสมทราย (1:1) ถ่านแกลบผสมดิน (1:1) กาบมะพร้าวสับผสมถ่านแกลบและดิน 
(1:1:1) และต้นกล้ามีการรอดตาย 100 เปอร์เซ็นต์ เม่ือน าไปปลกูในสภาพแปลงปลกู 

ยงศักดิ์ ขจรผดุงกิตติ และอัญชลี จาละ (2557) ศึกษาอิทธิพลของสารควบคุมการ
เจริญเตบิโตท่ีมีตอ่การชกัน ายอดพรมมิโดยการเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือส่วนข้อบนอาหารสงัเคราะห์สตูร 
MS ท่ีเติม BA ท่ีความเข้มข้นตา่งๆ ได้แก่ 0  0.1  0.2  0.5  1.0 และ 2.0 มิลลิกรัมตอ่ลิตร พบว่า 
อาหารสงัเคราะห์สตูร MS ท่ีเตมิ BA ความเข้มข้น 0.1 มิลลิกรัมตอ่ลิตร ชกัน าให้มีจ านวนยอดพรม
มิได้สงูสดุ และอาหารสงัเคราะห์สตูร MS ท่ีเติม NAA ท่ีความเข้มข้นตา่งๆ ได้แก่ 0  0.1  0.2  0.5 
และ 1.0 มิลลิกรัมตอ่ลิตร พบวา่อาหารสงัเคราะห์สตูร MS ท่ีเติม NAA ความเข้มข้น 0.1 มิลลิกรัม
ต่อลิตร สามารถชักน าให้เกิดรากสูงสุด คือ 7.9 ราก เม่ือเพาะเลีย้งยอดอ่อนพรมมิบนอาหาร
สงัเคราะห์สตูร MS ท่ีเติม BA ความเข้มข้น 0.5 และ 1.0 มิลลิกรัมตอ่ลิตร ร่วมกบั NAA ความ
เข้มข้น 0.1 มิลลิกรัมตอ่ลิตร จะให้คา่เฉล่ียจ านวนยอดสงูสดุ ส่วนอาหารสงัเคราะห์สตูร MS ท่ีเติม 
NAA ความเข้มข้น 0.05 และ 0.1 มิลลิกรัมต่อลิตร ให้ค่าเฉล่ียความสูงของยอด และอาหาร
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สงัเคราะห์สตูร MS ท่ีเติม BA ความเข้มข้น 0.1 และ 0.2 มิลลิกรัมตอ่ลิตร ร่วมกบั NAA ความ
เข้มข้น 0.05 มิลลิกรัมตอ่ลิตร ให้คา่เฉล่ียจ านวนรากสงูสดุอยูท่ี่ 18.3-24.3 ราก 

สมุิตรา สปิุนราช และอิศร์ สปิุนราช (2557) ศกึษาสตูรอาหารท่ีเหมาะสมตอ่การชกัน าให้
เกิดรากของต้นอ่อนกล้วยไม้ช้างการ์ตนู โดยน าต้นอ่อนในสภาพปลอดเชือ้มาเลีย้งบนอาหารวุ้น
สตูร MS ท่ีเติม NAA และ IBA (Indole-3-butyric acid) ความเข้มข้นตา่งๆ เป็นเวลา 20 สปัดาห์ 
ผลการทดลอง พบว่า อาหารสตูรท่ีเติม NAA ความเข้มข้น 2 มิลลิกรัมตอ่ลิตร ร่วมกบั IBA ความ
เข้มข้น 3 มิลลิกรัมตอ่ลิตร และอาหารสตูรท่ีเติม NAA ความเข้มข้น 3 มิลลิกรัมตอ่ลิตร ร่วมกับ 
IBA ความเข้มข้น 2 มิลลิกรัมตอ่ลิตร สามารถชกัน าให้เกิดราก (3.20 และ 1.70 ราก ตามล าดบั)  
ความยาวราก (2.83 และ 4.64 เซนติเมตร ตามล าดบั) และน า้หนกัสด (0.36 และ 0.34 กรัม 
ตามล าดบั) ดีท่ีสุด ดงันัน้สูตรอาหารท่ีเหมาะสมต่อการชกัน าให้เกิดรากของต้นอ่อนช้างการ์ตูน 
ได้แก่ อาหารท่ีเตมิ NAA ความเข้มข้น 2 มิลลิกรัมตอ่ลิตร ร่วมกบั IBA ความเข้มข้น 3 มิลลิกรัมตอ่
ลิตร หรืออาหารสูตรท่ีเติม NAA ความเข้มข้น 3 มิลลิกรัมต่อลิตร ร่วมกับ IBA ความเข้มข้น 2 
มิลลิกรัมตอ่ลิตร 

สุมิตรา สุปินราช และอิศร์ สุปินราช (2557) ศึกษาผลของ BA และ NAA ต่อการ
เจริญเติบโตของต้นกล้าเอือ้งผึง้ในสภาพปลอดเชือ้ โดยน าต้นกล้าท่ีได้จากการเพาะเมล็ดใน
อาหารสตูร Vacin and Went (VW) อาย ุ8 สปัดาห์ มาเลีย้งในอาหารสตูร MS เติมสารควบคมุการ
เตบิโต BA ท่ีระดบัความเข้มข้น 1 2 และ 4 มิลลิกรัมตอ่ลิตร ร่วมกบั NAA ความเข้มข้น 0 0.5 และ 
1 มิลลิกรัมต่อลิตร เป็นระยะเวลา 16 สัปดาห์ ภายใต้สภาพอุณหภูมิ 25±3 องศาเซลเซียส 
ความชืน้สมัพทัธ์ 80 เปอร์เซ็นต์ และความเข้มแสง 3,000 ลกัซ์ พบว่า อาหารสตูร MS ท่ีเติม BA 
ความเข้มข้น 1 มิลลิกรัมต่อลิตร ร่วมกับ NAA ความเข้มข้น 0.5 มิลลิกรัมต่อลิตร มีผลท าให้
จ านวนราก จ านวนใบ จ านวนหน่อ และน า้หนกัสด เฉล่ียตอ่ต้นสงูสดุ คือ 20.4 ราก 20.7 ใบ 1.37 
หน่อ และ 1 กรัม ตามล าดบั ขณะท่ีอาหารสตูร MS ท่ีเติม BA ความเข้มข้น 2 มิลลิกรัมต่อลิตร 
ร่วมกบั NAA ความเข้มข้น 0.5 มิลลิกรัมตอ่ลิตร ให้ความสงูหน่อเฉล่ียมากสดุ คือ 2.11 เซนติเมตร 
ส่วนอาหารสตูร MS ท่ีเติม BA ความเข้มข้น 4 มิลลิกรัมตอ่ลิตร ร่วมกับ NAA ความเข้มข้น 0.5 
มิลลิกรัมตอ่ลิตร ให้ความยาวใบเฉล่ียสงูสดุ คือ 1.45 เซนติเมตร และอาหารสูตร MS ท่ีเติม BA 
ความเข้มข้น 4 มิลลิกรัมตอ่ลิตร ร่วมกับ NAA ความเข้มข้น 1 มิลลิกรัมตอ่ลิตร ให้ความยาวราก
เฉล่ียสงูสดุตอ่ราก คือ  2.08 เซนตเิมตร 

อรพิน เสละคร (2557) ศกึษาผลของ BA และ IBA  ท่ีมีตอ่การเพิ่มปริมาณหน่อ และการ
เกิดรากของยอดผักหวานป่าในสภาพปลอดเชือ้โดยตดัยอดผักหวานป่าจากการเพาะเมล็ดใน
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ห้องปฏิบตัิการเพาะเลีย้งบนสตูรอาหาร MS ท่ีเติม BA ความเข้มข้น 0.0 2.0  4.0  6.0 และ 8.0 
มิลลิกรัมต่อลิตร เลีย้งบนชัน้ท่ีให้แสง 16 ชั่วโมง ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส พบว่า เม่ือ
เพาะเลีย้งยอดผกัหวานป่าเป็นเวลา 90 วนั สตูรอาหารท่ีเติม BA ความเข้มข้น 4.0 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร มีผลตอ่การเพิ่มปริมาณหน่อมากท่ีสดุเฉล่ีย 5.40 หน่อตอ่ชิน้ ส่วนผลของ IBA ตอ่การชกัน า
ให้เกิดรากของยอดผกัหวานป่าเม่ือเลีย้งบนสตูรอาหาร MS ท่ีเติม IBA ความเข้มข้น 0.0  0.5  1.0  
1.5 และ 2.0 มิลลิกรัมตอ่ลิตร เป็นเวลา 60 วนั พบว่า ชิน้ส่วนผกัหวานป่าไม่สามารถเกิดรากใหม่
ได้บนอาหารท่ีเพาะเลีย้งทกุสตูร 

อรุณี ม่วงแก้วงาม (2557) ศึกษาการขยายพันธุ์กล้วยหินด้วยวิธีการเพาะเลีย้งเ นือ้เย่ือ 
โดยการเลีย้งชิน้ส่วนปลายยอดท่ีปลอดเชือ้บนอาหารสงัเคราะห์สตูร MS  เพ่ือศกึษาผลของสาร
ควบคมุการเจริญเติบโต BA ผงถ่าน และน า้มะพร้าวความเข้มข้นตา่งๆ ตอ่อตัราการเกิดยอดรวม
และจ านวนยอดท่ีสร้าง หลงัจากวางเลีย้งเป็นเวลา 12 สปัดาห์ พบว่า ปลายยอดกล้วยหินท่ีวาง
เลีย้งบนอาหารเตมิ BA ความเข้มข้น 5 มิลลิกรัมตอ่ลิตร  ให้อตัราการเกิดยอดรวมและจ านวนยอด
สงูสดุ 58.35 เปอร์เซ็นต์ และ 3.25 ยอด ตามล าดบั  การเติมผงถ่านในอาหารเพาะเลีย้งส่วนปลาย
ยอดกล้วยหิน สามารถลดการเกิดสีน า้ตาลของเนือ้เย่ือได้  แต่จ านวนยอดท่ีได้ไม่แตกตา่งกนัทาง
สถิติ การเติมน า้มะพร้าวช่วยส่งเสริมการเกิดยอดรวมเพิ่มขึน้ โดยความเข้มข้นท่ีเหมาะสม คือ 15 
เปอร์เซ็นต์ ท าให้เกิดยอดรวมและจ านวนยอดสงูสดุ 58.94 เปอร์เซ็นต์ และ 3.50 ยอด ตามล าดบั 

กฤติยา ธุระนนท์ และคณะ (2558)  ศกึษาการฟอกฆ่าเชือ้ชิน้ส่วนผลของหญ้าชะเงาเต่า 
(Thalassia hemprichii (Ehrenberg) Ascheron) โดยเก็บตวัอย่างจากแนวหญ้าทะเล  แล้วน ามา
ฟอกฆ่าเชือ้ด้วยเอธิลแอลกอฮอล์ 70 เปอร์เซ็นต์ นาน 30 วินาที  ทดสอบการฟอกฆ่าเชือ้ 1 ครัง้
ด้วยน า้ยาฟอกขาวไฮเตอร์ความเข้มข้น 20 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 5  10  15 และ 20 นาที และ
ทดสอบการฟอกฆ่าเชือ้ 2 ครัง้  โดยฟอกฆ่าเชือ้ครัง้ท่ี 1 ด้วยไฮเตอร์ความเข้มข้น 8 10 และ 12 
เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 10 นาที  ตามด้วยการฟอกฆ่าเชือ้ครัง้ท่ี 2 ใช้ไฮเตอร์ความเข้มข้น 4  5 และ 6 
เปอร์เซ็นต์ ระยะเวลา 15 นาที แล้วเลีย้งในอาหาร MS เป็นระยะเวลา 4 สปัดาห์ ท่ีอณุหภูมิ 25 ± 2 
องศาเซลเซียส ระยะเวลาให้แสง 12 ชัว่โมงตอ่วนั ผลการทดลองพบว่า การฟอกฆ่าเชือ้จลุินทรีย์ท่ี
ผิวชิน้ส่วน ผลของหญ้าชะเงาเตา่ท่ีมีประสิทธิภาพคือ  การฟอกฆ่าเชือ้ด้วยเอธิลแอลกอฮอล์ 70 
เปอร์เซ็นต์ นาน 30 วินาที และไฮเตอร์ความเข้มข้น 20 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 15 นาที  ตามล าดบั
โดยมีการปนเปือ้นจลุินทรีย์ 16 เปอร์เซ็นต์ และมีการเจริญพฒันาเกิดต้นใหม ่84 เปอร์เซ็นต์ 

เจนจิรา ชมุภูค า  และคณะ (2559) การศกึษาวิธีการฟอกฆ่าเชือ้ การงอกของเมล็ด และ
การเจริญเติบโตของมลัเบอร์ร่ีในสภาพปลอดเชือ้ โดยการฟอกประกอบด้วย 5 กรรมวิธี ได้แก่ (1) 
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คลอร็อกซ์ 20 เปอร์เซ็นต์ นาน 10 นาที ตามด้วยคลอร็อกซ์ 10 เปอร์เซ็นต์ นาน 10 นาที (2) คลอ
ร็อกซ์ 20 เปอร์เซ็นต์ นาน 5 นาที ตามด้วยคลอร็อกซ์ 5 เปอร์เซ็นต์ นาน 10 นาที (3) คลอร็อกซ์ 10 
เปอร์เซ็นต์  นาน 10 นาที ตามด้วยคลอร็อกซ์ 5 เปอร์เซ็นต์  นาน 10 นาที (4) คลอร็อกซ์ 10 
เปอร์เซ็นต์ นาน 10 นาทีตามด้วยคลอร็อกซ์ 5 เปอร์เซ็นต์ นาน 15 นาที (5) คลอร็อกซ์ 10 
เปอร์เซ็นต์ นาน 20 นาที และ (6) คลอร็อกซ์ 5 เปอร์เซ็นต์ นาน 20 นาที พบว่าการฟอก ทุก
กรรมวิธีไม่มีความแตกตา่งทางสถิติโดยการฟอกด้วยคลอร็อกซ์ 10 เปอร์เซ็นต์ นาน 10 นาที ตาม
ด้วยคลอร็อกซ์ 5 เปอร์เซ็นต์ นาน 15 นาที มีเปอร์เซ็นต์การรอดชีวิตของเมล็ดสูงท่ีสุด คือ 96.67 
เปอร์เซ็นต์ การศึกษาผลการงอก ของเมล็ดมลัเบอร์ร่ีเวียดนาม GQ2 มีเปอร์เซ็นต์การงอกสงูท่ีสุด 
คือ 70 เปอร์เซ็นต์ รองลงมา คือ ไต้หวนั 203 และ ไต้หวนั Miaoli No.1 (61.67 และ 60 เปอร์เซ็นต์ 
ตามล าดบั) ในขณะท่ี ไต้หวนั 46C019 ไม่เกิดการงอกของเมล็ด จึง ทดสอบการท าลายการพกัตวั
ของเมล็ดมลัเบอร์ร่ี ไต้หวนั 46C019 ในสภาพปลอดเชือ้ พบวา่การขลิบและไม่ขลิบเมล็ดแล้วน าไป
เพาะเลีย้งในอาหารสตูร MS ท่ีผสมด้วยจิบเบอเรลลิค แอซิค ความเข้มข้น 500 มิลลิกรัมตอ่ลิตร 
เมล็ดมีเปอร์เซ็นต์การงอก 8.33 เปอร์เซ็นต์ ส าหรับการเจริญเติบโต พบว่ามัลเบอรร์ร่ีท่ีมีการ
เจริญเติบโตได้ดี คือ ไต้หวนั 108 และ ไต้หวัน 203 ตามด้วย เวียดนาม GQ2 โดยมีความยาวราก 
ความสงูต้น และความยาวใบสงูท่ีสดุ 

อรพิน เสละคร (ไม่ปรากฏปีท่ีพิมพ์) การขยายพันธุ์กล้วยน า้ว้ามะลิอ่องด้วยวิธีการ
เพาะเลีย้งเนือ้เย่ือ โดยศกึษาสารฟอกฆ่าเชือ้ชิน้ส่วนและสูตรอาหารท่ีเหมาะสมต่อการแตกหน่อ
และแตกราก ผลการศึกษา พบว่า การฟอกฆ่าเชือ้ชิน้ส่วนกล้วยน า้ว้ามะลิอ่องด้วยโซเดียมไฮโป
คลอไรท์ ความเข้มข้น 20 เปอร์เซ็นต์ นาน 15 นาที ภายหลงัจากเพาะเลีย้งบนสตูรอาหาร MS เป็น
เวลา 2 สัปดาห์ มีการปนเปือ้นเชือ้น้อยท่ีสุด คือ ร้อยละ 3.6 ส่วนการชักน า้การแตกหน่อของ
ชิน้สว่นกล้วยบนสตูรอาหาร MS ท่ีเตมิ BA ความเข้มข้น  0.0  2.0  3.0  4.0 และ 5.0  มิลลิกรัมตอ่
ลิตร ภายหลงัเพาะเลีย้งเป็นเวลา 3 เดือน พบวา่ สตูรท่ีเติม BA ความเข้มข้น 5.0  มิลลิกรัมตอ่ลิตร 
ให้จ านวนยอดสงูสดุ เฉล่ียเทา่กบั 3.0 หน่อตอ่ชิน้  ส่วนการชกัน าต้นอ่อนให้เกิดรากบนสตูรอาหาร 
MS ท่ีเติม IBA ความเข้มข้น 0.0 1.0 2.0 3.0 และ 4.0 มิลลิกรัมต่อลิตร เป็นเวลา 1 เดือน พบว่า 
สตูรอาหารท่ีเติม IBA ความเข้มข้น 3.0 มิลลิกรัมตอ่ลิตร ให้จ านวนรากสูงสุด เฉล่ียเท่ากบั 2.75 
รากตอ่ต้น 
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บทที่ 3 
วธีิการด าเนินงานวจิยั 

 
วัสดุ อุปกรณ์ 

1. กล้วยหิน 
2. สารเคมี 

2.1  สารเคมีท่ีใช้เตรียมอาหารสตูร Murashige and Skoog (1962) (ตารางผนวกท่ี 1) 
2.2  สารควบคุมการเจริญเติบโต BA (6-benzyadenine) และ NAA (1-

Naphthaleneacetic acid)  
2.3 สารโซเดียมไฮโปคลอไรด์  
2.4 สารปอ้งกนัการก าจดัเชือ้รา   
2.5 สารละลายส าหรับการปรับ pH คือ HCl หรือ KOH 
2.6 ผงวุ้น (activated charcoal) 
2.7 ผงถ่าน 
2.8 สารจบัใบ (Tween-20) 
2.9 แมนนิทอล 

3. วสัดแุละอปุกรณ์การทดลอง 
3.1 เคร่ืองมือและอปุกรณ์ท่ีใช้ในการเตรียมอาหาร 

3.1.1  หม้อนึง่ความดนัไอน า้ (Hirayama รุ่น HVE-50, ประเทศญ่ีปุ่ น) 
3.1.2  เคร่ืองชั่งน า้หนัก 4 ต าแหน่ง (รุ่น NBL 254i ย่ีห้อ ADAM, ประเทศ

องักฤษ) 
3.1.3  เคร่ืองวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง (ย่ีห้อ DRAWELL, PH6175 Vision 

Plus, ประเทศสหรัฐอเมริกา) 
3.1.4  ไมโครเวฟ (Sharp i6jo R-219, ประเทศญ่ีปุ่ น) 
3.1.5  เคร่ืองกวนสาร (Hotplate Stirrer) (IKA-Labortechnik, ประเทศ

เยอรมนี) 
3.1.6  บีกเกอร์ขนาด 100 500 และ 1,000 มิลลิลิตร 
3.1.7  กระบอกตวงขนาด 10 50 100 และ 1,000 มิลลิลิตร 
3.1.8  ขวดแก้วขนาด 4 และ 8 ออนซ์ 
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3.1.9  ช้อนตกัสาร 
3.2 เคร่ืองมือและอปุกรณ์ท่ีใช้ในตู้เพาะเลีย้งเนือ้เย่ือ 

3.2.1  ตู้ ย้ายเนือ้เย่ือ 
3.2.2  มีดผา่ตดัพร้อมใบมีด 
3.2.3  ตะเกียงแอลกอฮอล์ 
3.2.4  ปากคีบ (Forceps) 
3.2.5  หลอดหยดสาร 
3.2.5  ไมโครปิเปตขนาด 1,000 ไมโครลิตร 
3.2.6  จานเลีย้งเชือ้ (Petri dish) 
3.2.7  ผ้าท่ีผา่นการนึง่ฆา่เชือ้ 
3.2.8  แอลกอฮอล์ความเข้มข้น 70 และ 95 เปอร์เซ็นต์ 
3.2.9  ตะแกรง (Rack) 

3.3 วสัดแุละอปุกรณ์ท่ีใช้ในการย้ายปลกู 
3.3.1  พีทมอส 
3.3.2  ทราย 
3.3.3  ขยุมะพร้าว 
3.3.4  กระถางขนาด 6 นิว้ 
3.3.5  พลัว่ตกัดนิขนาดเล็ก 
3.3.6  ถงุพลาสตกิใส (ถงุร้อน) ขนาด 9X14 นิว้ 
3.3.7  ยางวง 

 
วิธีการทดลอง 

การทดลองที่  1 การทดสอบสูตรอาหารท่ีเหมาะสมในการชักน าให้เกิดยอด
จ านวนมากในสภาพปลอดเชือ้ 

ศึกษาวิธีการฟอกฆ่าเชือ้ที่เหมาะสมส าหรับกล้วยหนิในสภาพปลอดเชือ้ 
น าหน่อกล้วยหินชนิดใบดาบ (sword sucker) ตดัปลายยอดขนาด 10 เซนติเมตร มาล้าง

ท าความสะอาดด้วยน า้ยาล้างจาน ล้างด้วยน า้ไหลเป็นระยะเวลา 5 นาที จากนัน้ล้างด้วยน า้
สะอาด และน าไปฟอกฆ่าเชือ้ด้วยวิธีการท่ีแตกต่างกัน ดงันี ้วิธีท่ี 1 สารละลายคลอร๊อกซ์ ความ
เข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ (v/v) เป็นระยะเวลา 10 นาที วิธีท่ี 2 สารละลายคลอร๊อกซ์ ความเข้มข้น 1 
เปอร์เซ็นต์ (v/v) เป็นระยะเวลา 10 นาที และวิธีท่ี 3 สารละลายคลอร๊อกซ์ ความเข้มข้น 1 
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เปอร์เซ็นต์ เป็นระยะเวลา 10 นาที และ สารละลายคลอร๊อกซ์ ความเข้มข้น 0.5 เปอร์เซ็นต์ (v/v) 
เป็นระยะเวลา 5 นาที ทกุวิธีหยดสารจบัใบ (Tween-20)  จ านวน 2-3 หยด ล้างด้วยน า้กลัน่ท่ีผ่าน
การนึ่งฆ่าเชือ้แล้วจ านวน 3 ครัง้ ครัง้ละ 5 นาที จากนัน้ตดัแต่งเนือ้เย่ือท่ีเป็นสีน า้ตาลรวมทัง้ลอก
กาบใบออกเหลือเฉพาะบริเวณปลายยอดท่ีมีขนาด 0.3 มิลลิเมตร ตดัเนือ้เย่ือออกเป็น 2 ส่วน ตาม
ความยาวของล าต้น น าเนือ้เย่ือส่วนปลายยอด จ านวน 1 ชิน้ตอ่ขวด เพาะเลีย้งในอาหารแข็งสตูร 
MS เติมน า้ตาล 30 กรัมต่อลิตร ร่วมกับการเติมสารควบคุมการเจริญเติบโต BA ท่ีระดบัความ
เข้มข้น 2 มิลลิกรัมตอ่ลิตร เติมผงถ่าน 0.1 เปอร์เซ็นต์ (w/v) และผงวุ้น 0.8 เปอร์เซ็นต์ (w/v) ปรับ
คา่ความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 5.6-5.8 เพาะเลีย้งท่ีอณุหภูมิ 25±2 องศาเซลเซียส ความเข้มแสง 
1,000 ลักซ์ เป็นระยะเวลา 16 ชั่วโมงต่อวัน วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely 
Randomized Design : CRD)  แตล่ะสิ่งทดลองมี 3 ซ า้ๆ ละ 10 ชิน้ บนัทึกเปอร์เซ็นต์การรอดชีวิต 
หลงัจากการฟอกฆา่เชือ้เป็นระยะเวลา 30 วนั  

วิธีการบันทกึข้อมูล 

เปอร์เซ็นต์การรอดชีวิตของกล้วยหิน  
      = จ านวนเนือ้เย่ือท่ีรอดชีวิต X 100 

                       จ านวนเนือ้เย่ือทัง้หมด 
 
ศึกษาสูตรอาหารท่ีเหมาะสมต่อการเกิดยอดส าหรับกล้วยหนิในสภาพปลอดเชือ้ 
ศกึษาสตูรอาหารท่ีเหมาะสมตอ่การชกัน าการเกิดยอดของกล้วยหิน น าต้นอ่อนกล้วยหิน

ในสภาพปลอดเชือ้ท่ีมีอาย ุ1 เดือน เพาะเลีย้งบนสตูรอาหารดดัแปลง MS เติมน า้ตาล 30 กรัมตอ่
ลิตร ร่วมกบัสารควบคมุการเจริญเตบิโต BA ท่ีระดบัความเข้มข้นแตกตา่งกนั 6 ระดบั ดงันี ้0  1  2  
3  4  และ 5 มิลลิกรัมตอ่ลิตร อาหารดดัแปลงทกุสตูรเติมผงถ่าน 0.1 เปอร์เซ็นต์ (w/v) และผงวุ้น 
0.8 เปอร์เซ็นต์ (w/v) ปรับคา่ความเป็นกรด-ดา่ง เท่ากบั 5.6-5.8 เพาะเลีย้งท่ีอณุหภูมิ 25±2 องศา
เซลเซียส ความเข้มแสง 1,000 ลกัซ์ เป็นระยะเวลา 16 ชัว่โมงต่อวนั วางแผนการทดลองแบบสุ่ม
สมบรูณ์ (CRD) แตล่ะสิ่งทดลองมี 3 ซ า้ๆ ละ 10 ชิน้ เพาะเลีย้งเป็นระยะเวลา 20 สปัดาห์ บนัทึก
เปอร์เซ็นต์การเกิดยอด การเกิดราก และจ านวนใบ 

วิธีการบันทกึข้อมูล 

1. เปอร์เซ็นต์การเกิดยอด = จ านวนเนือ้เย่ือท่ีเกิดยอด X 100 
                                                   จ านวนเนือ้เย่ือทัง้หมด 

2. จ านวนใบนบัจ านวนท่ีใบคลีเตม็ใบ  
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3.  เปอร์เซ็นต์การเกิดราก = จ านวนเนือ้เย่ือท่ีเกิดราก X 100 

                                                                  จ านวนเนือ้เย่ือทัง้หมด 
 
ศึกษาสูตรอาหารท่ีเหมาะสมต่อการเกิดรากส าหรับกล้วยหนิในสภาพปลอดเชือ้ 
ศกึษาสตูรอาหารท่ีเหมาะสมตอ่การชกัน าให้เกิดรากของกล้วยหิน น าต้นอ่อนกล้วยหินใน

สภาพปลอดเชือ้ท่ีมีอายุ 6 เดือน เพาะเลีย้งบนสตูรอาหารดดัแปลง MS เติมน า้ตาล 30 กรัมต่อ
ลิตร ร่วมกับสารควบคมุการเจริญเติบโต NAA ท่ีระดบัความเข้มข้นแตกต่างกัน 4 ระดบั ดงันี ้0 
0.5 1 และ 2 มิลลิกรัมตอ่ลิตร อาหารดดัแปลงทกุสตูรเติมผงถ่าน 0.1 เปอร์เซ็นต์ (w/v) และผงวุ้น 
0.8 เปอร์เซ็นต์ (w/v) ปรับคา่ความเป็นกรด-ดา่ง เท่ากบั 5.6-5.8 เพาะเลีย้งท่ีอณุหภูมิ 25±2 องศา
เซลเซียส ความเข้มแสง 1,000 ลกัซ์ เป็นระยะเวลา 16 ชัว่โมงต่อวนั วางแผนการทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์ (CRD) แต่ละสิ่งทดลองมี 3 ซ า้ๆ ละ 10 ชิน้ เพาะเลีย้งเป็นเวลา 4 สัปดาห์ บนัทึก
เปอร์เซ็นต์การเกิดราก  

วิธีการบันทกึข้อมูล 

เปอร์เซ็นต์การเกิดราก = จ านวนเนือ้เย่ือท่ีเกิดราก X 100 
                                                      จ านวนเนือ้เย่ือทัง้หมด 

 

ศึกษาวัสดุปลูกท่ีเหมาะสมของกล้วยหนิในสภาพธรรมชาต ิ
ศึกษาวัสดุปลูกท่ีเหมาะสมของกล้วยหินในสภาพธรรมชาติ น าต้นอ่อนกล้วยหินท่ี

เจริญเติบโตสมบูรณ์ อายุ 7 เดือน มีรากและมีใบ 1-2 ใบ ในสภาพปลอดเชือ้มาปรับสภาพ
อณุหภูมิห้องและความชืน้ โดยการวางขวดเนือ้เย่ือท่ีอณุหภูมิห้องคลายฝาขวดเล็กน้อย เป็นเวลา 
3 วนั จากนัน้น าต้นกล้วยหินออกจากขวด ล้างอาหารวุ้นท่ีติดอยู่บริเวณรากออกให้หมดด้วยน า้
สะอาด  น าไปแชใ่นสารละลายปอ้งกนัเชือ้รา เป็นเวลา 10 นาที น าต้นอ่อนไปทดลองปลกูในวสัดท่ีุ
แตกตา่งกนั 3 ชนิด ได้แก่ 1) พีทมอส  2) ทราย และ 3) ทรายร่วมกบัขยุมะพร้าว อตัรา 1:1 ท่ีผ่าน
การนึ่งฆ่าเชือ้แล้ว จากนัน้หุ้มด้วยถุงพลาสติกใสท่ีเจาะรู หลงัจากย้ายปลกูน ายางมดัปากถงุเพ่ือ
ควบคุมความชืน้ เป็นเวลา 1 สปัดาห์ ให้น า้ทุกๆ 3 วัน หลังจากนัน้จึงเปิดปากถุง วางแผนการ
ทดลองแบบ CRD แตล่ะสิ่งทดลองมี 3 ซ า้ๆ ละ 10 ต้น บนัทึกเปอร์เซ็นต์การรอดชีวิต ภายหลงั
จากการย้ายปลกูเป็นเวลา 4 สปัดาห์  
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วิธีการบันทกึข้อมูล 

เปอร์เซ็นต์การรอดชีวิตของกล้วยหิน  = จ านวนต้นท่ีรอดชีวิต X 100 
                                                                 จ านวนต้นทัง้หมด 

 
การทดลองที่ 2 การศึกษาวิธีการเก็บรักษาพันธ์ุกล้วยหนิในสภาพปลอดเชือ้ 

โดยท าการทดลองเพาะเลีย้งต้นกล้วยหินในอาหาร MS ดดัแปลงท่ีจ ากัดการ
เจริญเตบิโต 2 วิธี ได้แก่ 

2.1 การศึกษาการลดปริมาณสารอาหารพืน้ฐานในการเก็บรักษาต้นอ่อนของ
กล้วยหิน 

  น าต้นอ่อนของกล้วยหินท่ีได้จากการทดลองข้างต้นมาเก็บรักษาบน
อาหาร จ านวน 3 สตูร ได้แก่ MS  ½ MS และ ¼ MS บนัทึกอตัราการเจริญเติบโต และระยะเวลา
ในการอนรัุกษ์โดยไมต้่องเปล่ียนอาหารใหม ่(subculture) 

2.2 การศึกษาการใช้สารยับยัง้แรงดนัออสโมซีสในการเก็บรักษาต้นอ่อนของ
กล้วยหิน 
  น าต้นออ่นของกล้วยหินท่ีได้จากการทดลองข้างต้นมาเก็บรักษาบนอาหาร MS ท่ี
เติม mannitol ท่ีความเข้มข้น 10  15  20  30 กรัมตอ่ลิตร บนัทึกอตัราการเจริญเติบโต และ
ระยะเวลาในการอนรัุกษ์โดยไมต้่องเปล่ียนอาหารใหม ่(subculture) 
 
การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิต ิ 

น าข้อมูลท่ีได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวนสถิติ Analysis of variance (ANOVA) 
เปรียบเทียบความแตกตา่งของคา่เฉล่ียโดยวิธี Duncan’ s New Multiple Range Test (DMRT) ท่ี
ระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต์ โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป 
 
สถานที่ด าเนินงาน 

1. โรงเรือนพลาสติก ณ แปลงทดลองทางการเกษตร คณะเทคโนโลยีการเกษตรและ
เทคโนโลยีอตุสาหกรรม มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ์ 

2.  ห้องปฏิบตักิารเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือพืช อาคารปฏิบตัิการทางการเกษตร คณะ
เทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีอตุสาหกรรม มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ์ 
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ระยะเวลาด าเนินงาน 
ระหวา่งเดือนพฤศจิกายน 2559 ถึง มกราคม 2561 
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บทที่ 4 
ผลการวจิัย 

 
การทดลองที่ 1 การทดสอบสูตรอาหารท่ีเหมาะสมในการชักน าให้เกิดยอดจ านวนมากใน
สภาพปลอดเชือ้ 

1. ผลของวิธีการฟอกฆา่เชือ้ท่ีแตกตา่งกนัตอ่เปอร์เซ็นต์การรอดชีวิตของกล้วยหินใน
สภาพปลอดเชือ้ 

ผลการทดลองวิธีการฟอกฆ่าเชือ้ส่วนปลายยอดของกล้วยหินในสภาพปลอดเชือ้ท่ี
แตกตา่งกนั เพาะเลีย้งเป็นระยะเวลา 28 วนั พบว่า การฟอกฆ่าเชือ้ทกุกรรมวิธีไม่มีความแตกตา่ง
กนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) แตก่ารฟอกฆ่าเชือ้ วิธีท่ี 1 ประกอบด้วยสารละลายคลอ    
ร๊อกซ์ 5 เปอร์เซ็นต์ นาน 10 นาที มีแนวโน้มเปอร์เซ็นต์การรอดชีวิตสูงสุดเท่ากบั 100.00±0.00 
เปอร์เซ็นต์ ในขณะท่ีการฟอกฆ่าเชือ้ วิธีท่ี 2 ประกอบด้วยสารละลายคลอร๊อกซ์ 1 เปอร์เซ็นต์ นาน 
10 นาที เท่ากับ 93.33±6.67 เปอร์เซ็นต์ และการฟอกฆ่าเชือ้ วิธีท่ี 3 ประกอบด้วยสารละลาย
คลอร๊อกซ์ 1 และ 0.50 เปอร์เซ็นต์ นาน 10 นาที และ 5 นาที มีเปอร์เซ็นต์การรอดชีวิตน้อยท่ีสดุ
เทา่กบั 86.67±3.33 เปอร์เซ็นต ์

2. ผลของสารควบคมุการเจริญเตบิโต BA ท่ีระดบัความเข้มข้นท่ีแตกตา่งกนัตอ่เปอร์เซ็นต์
การเกิดยอด เปอร์เซ็นต์การเกิดราก และจ านวนใบของกล้วยหินในสภาพปลอดเชือ้ 

เปอร์เซ็นต์การเกิดยอดของกล้วยหิน 
ผลการทดลองสารควบคมุการเจริญเติบโต BA ท่ีระดบัความเข้มข้นท่ีแตกตา่งกนัตอ่การ

เจริญเติบโตของกล้วยหินในสภาพปลอดเชือ้ เพาะเลีย้งเป็นระยะเวลา 20 สปัดาห์ พบว่า การ
เพาะเลีย้งเนือ้เย่ือบริเวณปลายยอดของกล้วยหินท่ีเพาะเลีย้งบนอาหาร MS ทุกกรรมวิธีเป็น
ระยะเวลา 20 สปัดาห์ มีเปอร์เซ็นต์การเกิดยอดแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05)  
จากการทดลองพบวา่ เนือ้เย่ือบริเวณปลายยอดของกล้วยหินท่ีเพาะเลีย้งบนอาหาร MS ท่ีเติม BA 
ความเข้มข้น 1 มิลลิกรัมต่อลิตร มีเปอร์เซ็นต์การเกิดยอดสูงสดุเท่ากับ 41.67±4.17 เปอร์เซ็นต์ 
ในขณะท่ีระดบัความเข้มข้น 3.00 มิลลิกรัมตอ่ลิตร มีเปอร์เซ็นต์การเกิดยอดต ่าสดุท่ี 16.67±4.17 
เปอร์เซ็นต ์(ตารางท่ี 4.1, รูปท่ี 4.1) 

เปอร์เซ็นต์การเกิดรากของกล้วยหิน 
ผลการทดลองสารควบคุมการเจริญเติบโต BA ท่ีระดบัความเข้มข้นท่ีแตกต่างกันของ

กล้วยหินในสภาพปลอดเชือ้เป็นระยะเวลา 20 สัปดาห์ พบว่า การเกิดรากของกล้วยหินท่ี
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เพาะเลีย้งในอาหารแข็ง MS ท่ีเตมิ BA ทกุกรรมวิธีไมมี่ความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิต ิ
(p>0.05) โดยเนือ้เย่ือปลายยอดของกล้วยหินท่ีเพาะเลีย้งบนอาหาร MS ท่ีเติม BA ความเข้มข้น 0 
และ 1 มิลลิกรัมต่อลิตร มีแนวโน้มการเกิดรากสูงสุดเท่ากับ 16.67±4.17 เปอร์เซ็นต์ ในขณะท่ี
ระดบัความเข้มข้นท่ี 5 มิลลิกรัมตอ่ลิตร เท่ากบั 12.50±12.50 เปอร์เซ็นต์ และระดบัความเข้มข้นท่ี 
2  3 และ 4 มิลลิกรัมตอ่ลิตร มีเปอร์เซ็นต์การเกิดรากน้อยท่ีสดุเท่ากบั 4.17±4.17 เปอร์เซ็นต์ 
(ตารางท่ี 4.1, รูปท่ี 4.1) 

จ านวนใบของกล้วยหิน 
ผลการทดลองสารควบคมุการเจริญเติบโต BA  ท่ีระดบัความเข้มข้นท่ีแตกต่างกันของ

กล้วยหินในสภาพปลอดเชือ้เป็นระยะเวลา 20 สปัดาห์ พบวา่ ต้นอ่อนของกล้วยหินท่ีเพาะเลีย้งบน
อาหาร MS ทุกกรรมวิธีมีจ านวนใบแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) จากการ
ทดลองพบว่า ต้นอ่อนของกล้วยหินท่ีเพาะเลีย้งบนอาหาร MS ท่ีเติมสารควบคมุการเจริญเติบโต 
BA ความเข้มข้น 5 มิลลิกรัมต่อลิตร มีจ านวนใบต่อต้นสูงสุดเท่ากับ 2.17±0.67 เปอร์เซ็นต์ 
ในขณะท่ีระดบัความเข้มข้น 0  1  4  และ 2 มิลลิกรัมตอ่ลิตร มีจ านวนใบตอ่ต้นเท่ากบั 1.83±0.73  
1.33±0.17  1.33±0.17 และ 1.17±0.60 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดบั และความเข้มข้น 3 มิลลิกรัมตอ่
ลิตร มีจ านวนใบตอ่ต้นน้อยท่ีสดุ เทา่กบั 0.17±0.17 เปอร์เซ็นต ์(ตารางท่ี 4.1, รูปท่ี 4.1) 

 
ตารางท่ี 4.1 ผลของสารควบคมุการเจริญเติบโต BA ตอ่เปอร์เซ็นต์การเกิดยอด  การเกิดราก  

 และจ านวนใบของกล้วยหินเม่ือเพาะเลีย้งในสภาพปลอดเชือ้ เป็นเวลา 20  สปัดาห์ 
ระดับความเข้มข้น 
(มิลลิกรัมต่อลิตร) 

เปอร์เซ็นต์การเกิดยอด 
(%) 

เปอร์เซ็นต์การเกิดราก 
(%) 

จ านวนใบ 
(ใบ) 

0 33.33±8.33ab 16.67±4.17 1.83±0.73a 
1 41.67±4.17a 16.67±4.17 1.33±0.17ab 
2 33.33±4.17ab 4.17±4.17 1.17±0.60ab 
3 16.67±4.17b 4.17±4.17 0.17±0.17b 
4 37.50±0.00a 4.17±4.17 1.33±0.17ab 
5 37.50±7.22a 12.50±12.50 2.17±0.67a 

F-test * NS * 
หมายเหตุ ตวัเลขคา่เฉล่ียในแนวตัง้ตามด้วยอกัษรเหมือนกนัไม่แตกตา่งกนัทางสถิติท่ีระดบัความ
เช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต์ โดยวิธี DMRT  
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  * = มีความแตกตา่งกนัทางสถิตอิยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต์ 
 
                          A               B              C                D                E                F             
 
 
 
 
 
รูปท่ี 4.1  ลกัษณะการเกิดยอดออ่นของกล้วยหิน เพาะเลีย้งบนอาหารแข็งสตูร MS ท่ีเตมิสาร 

ควบคมุการเจริญเติบโต BA ท่ีความเข้มข้นแตกตา่งกนั ได้แก่  A) 0  มิลลิกรัมตอ่ลิตร   
B) 1 มิลลิกรัมตอ่ลิตร  C) 2 มิลลิกรัมตอ่ลิตร  D) 3 มิลลิกรัมตอ่ลิตร  E) 4 มิลลิกรัม 
ตอ่ลิตร และ F) 5 มิลลิกรัมตอ่ลิตร  เพาะเลีย้งเป็นเวลา 20 สปัดาห์ 

 
3. ผลของสารควบคมุการเจริญเตบิโต NAA ท่ีระดบัความเข้มข้นท่ีแตกตา่งกนัตอ่การชกั

น าการเกิดรากของกล้วยหินในสภาพปลอดเชือ้ 
ผลของการทดลองสารควบคมุการเจริญเติบโต NAA ท่ีระดบัความเข้มข้นแตกตา่งกนั

ของกล้วยหินในสภาพปลอดเชือ้ เพาะเลีย้งเป็นระยะเวลา 28 วนั พบว่า การชกัน าการเกิดรากของ
กล้วยหินบนอาหาร MS ท่ีเติม NAA ในระยะเวลา 7-21 วนัในทกุกรรมวิธีไม่มีความแตกตา่งกัน
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05)   จากการทดลองพบว่า ต้นอ่อนของกล้วยหินท่ีเพาะเลีย้งบน
อาหาร MS ท่ีเตมิ NAA ความเข้มข้น 1 มิลลิกรัมตอ่ลิตร มีแนวโน้มการเกิดรากสงูสดุในระยะเวลา 
7  14 และ 21 วนั เท่ากับ 0.00±0.00  28.57±18.44 และ 42.86±20.20 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดบั 
ในขณะท่ีการเพาะเลีย้งต้นอ่อนของกล้วยหินท่ีเพาะเลีย้งบนอาหาร MS ทกุกรรมวิธีเป็นระยะเวลา 
28 วนั มีเปอร์เซ็นต์การเกิดรากแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) จากการทดลอง
พบว่า ต้นอ่อนของกล้วยหินท่ีเพาะเลีย้งบนอาหาร MS ท่ีเติม NAA ความเข้มข้น 1 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร มีเปอร์เซ็นต์การเกิดรากสงูสดุเทา่กบั 71.43±18.44 เปอร์เซ็นต์ ในขณะท่ีระดบัความเข้มข้น 2 
มิลลิกรัมตอ่ลิตร มีให้เปอร์เซ็นต์การเกิดรากน้อยท่ีสดุเทา่กบั 14.29±14.29 เปอร์เซ็นต์ (ตารางท่ี 4. 
2, รูปท่ี 4.2) 
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ตารางท่ี 4.2  ผลของสารควบคมุการเจริญเติบโต NAA ตอ่เปอร์เซ็นต์การเกิดรากของกล้วยหิน 
เม่ือเพาะเลีย้งในสภาพปลอดเชือ้ เป็นเวลา 28 วนั 

ระดบัความเข้มข้น 
(มิลลิกรัมตอ่ลิตร) 

เปอร์เซ็นต์การเกิดราก (เปอร์เซ็นต์) 
7 วนั 14 วนั 21 วนั 28 วนั 

0 0.00±0.00 28.57±18.44 28.57±18.44 28.57±18.44ab 
0.50 14.29±14.29 14.29±14.29 14.29±14.29 28.57±18.44ab 

1 0.00±0.00 28.57±18.44 42.86±20.20 71.43±18.44a 
2 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 14.29±14.29b 

F-test NS NS NS * 
หมายเหตุ ตวัเลขคา่เฉล่ียในแนวตัง้ตามด้วยอกัษรเหมือนกนัไม่แตกตา่งกนัทางสถิติท่ีระดบัความ
เช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต์ โดยวิธี DMRT 
    * = มีความแตกตา่งกนัทางสถิตอิยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต์ 
 

 
 

 
 
 
  
 

รูปท่ี 4.2  ลกัษณะการเกิดยอดของกล้วยหินเพาะเลีย้งบนอาหารแข็งสตูร MS ท่ีเตมิสาร 
ควบคมุการเจริญเติบโต NAA ท่ีความเข้มข้นแตกตา่งกนั ได้แก่  A) 0  มิลลิกรัมตอ่ 
ลิตร  B) 0.50 มิลลิกรัมตอ่ลิตร  C) 1.00 มิลลิกรัมตอ่ลิตร  และ D) 2.00 มิลลิกรัม 
ตอ่ลิตร  เพาะเลีย้งเป็นเวลา 28 วนั  

 
 
 
 

C 

A           B            C           D 
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4. ผลของวสัดปุลกูท่ีแตกตา่งกนัตอ่เปอร์เซ็นต์การรอดชีวิตของกล้วยหินในสภาพ
ธรรมชาติ 

ผลการทดลองวสัดปุลกูท่ีแตกตา่งกนัตอ่เปอร์เซ็นต์การรอดชีวิตของกล้วยหินอาย ุ7 เดือน 
ท่ีปลกูในสภาพปลอดเชือ้ เพาะปลกูเป็นระยะเวลา 28 วนั พบว่า การย้ายปลกูต้นอ่อนกล้วยหินลง
ในวสัดปุลกูในระยะเวลา 7-14 วนั  ในทกุกรรมวิธีไม่มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิต ิ
(p>0.05) จากการทดลองพบว่า ต้นอ่อนกล้วยหินท่ีเพาะปลูกลงในวัสดปุลูกพีทมอส มีแนวโน้ม
เปอร์เซ็นต์การรอดชีวิตสงูสดุในระยะเวลา 7 และ 14 วนั เท่ากบั 100.00±0.00 เปอร์เซ็นต์ ในขณะ
ท่ีต้นออ่นกล้วยหินท่ีเพาะปลกูลงในวสัดปุลกูทกุกรรมวิธีเป็นระยะเวลา 21-28 วนั มีเปอร์เซ็นต์การ
รอดชีวิตแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิต ิ(p<0.05) จากการทดลองพบว่า ต้นอ่อนกล้วยหินท่ี
เพาะปลูกลงในวัสดุปลูกพีทมอส มีเปอร์เซ็นต์การรอดชีวิตสูงสุดในระยะเวลา 21 และ 28 วัน 
เท่ากับ 83.33±16.67 เปอร์เซ็นต์ ในขณะท่ีทราย มีเปอร์เซ็นต์การรอดชีวิตต ่าสุดท่ี 00.00±00.00 
เปอร์เซ็นต์ (ตารางท่ี 4.3,  รูปท่ี 4.3) ทัง้นีก้ารเจริญเติบโตของกล้วยหินในสภาพธรรมชาติในวสัดุ
ปลกูพีทมอส เพาะเลีย้งเป็นระยะเวลา 3-4 เดือน ดงัแสดงในรูปท่ี 4.4 
 
ตารางท่ี 4.3  ผลของวสัดปุลกูท่ีแตกตา่งกนัตอ่เปอร์เซ็นต์การรอดชีวิตของกล้วยหินในสภาพ 

ธรรมชาติ  เม่ือเพาะเลีย้งเป็นระยะเวลา 28 วนั 

วสัดปุลกู 
เปอร์เซ็นต์การรอดชีวิต (%) 

7 วัน 14 วัน 21 วัน 28 วัน 
พีทมอส 100.00±0.00 100.00±0.00 83.33±16.67a 83.33±16.67a 

ทรายละเอียด 100.00±0.00 83.33±16.67 33.33±16.67b 0.00±0.00c 
ทรายละเอียด + ขยุมะพร้าว 

อตัราสว่น 1:1 
100.00±0.00 83.33±16.67 50.00±0.00ab 50.00±0.00b 

F-test NS NS * * 
หมายเหตุ ตวัเลขคา่เฉล่ียในแนวตัง้ตามด้วยอกัษรเหมือนกนัไม่แตกตา่งกนัทางสถิติท่ีระดบัความ
เช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต์ โดยวิธี DMRT 
    * = มีความแตกตา่งกนัทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต์ 
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รูปท่ี 4.3  แสดงลกัษณะการเจริญเตบิโตของกล้วยหินเม่ือเพาะเลีย้งบนวสัดปุลกูท่ีแตกตา่งกนั  
  ได้แก่  A) พีทมอส  B) ทรายละเอียด  และทรายละเอียด + ขยุมะพร้าว อตัราส่วน 1:1  

  เพาะปลกูในสภาพธรรมชาติ  เป็นระยะเวลา  28 วนั 
 

 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 4.4  แสดงลกัษณะการเจริญเตบิโตของกล้วยหินเม่ือเพาะเลีย้งในพีทมอส  เป็นระยะเวลา   

   3-4 เดือน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

A                         B                          C 
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การทดลองที่  2 การศึกษาสภาวะที่ เหมาะสมในการเก็บรักษาพันธ์ุกล้วยหินในสภาพ
ปลอดเชือ้ 
 จากการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาต้นพนัธุ์กล้วยหินในสภาพปลอดเชือ้ท่ี
แตกตา่งกนั ได้แก่ การลดปริมาณสารอาหารพืน้ฐานในการเก็บรักษาต้นออ่นและการเพาะเลีย้งต้น
พนัธุ์กล้วยหินบนอาหารเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือแบบชะลอการเจริญเตบิโตเพ่ือการอนรัุกษ์พนัธุกรรม ท า
การเก็บข้อมลูจ านวนยอดและเปอร์เซ็นต์การเกิดยอด เป็นระยะเวลา 30 วนั พบว่า จ านวนยอด
และเปอร์เซ็นต์การเกิดยอดมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยสูตร
อาหาร MS ท่ีเติมแมนนิทอลความเข้มข้น 30 กรัมตอ่ลิตร มีจ านวนยอดและเปอร์เซ็นต์การเกิด

ยอดน้อยท่ีสุด คือ 0.00±0.00 ยอด และ 0.00±0.00 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ซึ่งแตกต่างกับสูตร

อาหาร ½ MS (2.00±0.58 ยอด และ 50.00±14.43 เปอร์เซ็นต์) ในขณะท่ีสตูรอาหาร MS  ¼ MS  
MS ท่ีเติมแมนนิทอลความเข้มข้น 10  15  และ 20 กรัมตอ่ลิตร มีจ านวนยอดและเปอร์เซ็นต์การ
เกิดยอดไมมี่ความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิต ิ(p>0.05) 
 
ตารางท่ี 4.4  ผลของสภาวะท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาพนัธุ์กล้วยหินในสภาพปลอดเชือ้ตอ่ 

จ านวนยอดและเปอร์เซ็นต์การเกิดยอด เม่ือเพาะเลีย้งเป็นระยะเวลา 30 วนั 

สูตรอาหาร 
จ านวนยอด 

(ยอด) 
เปอร์เซ็นต์การเกิดยอด 

(%) 
MS 1.67±0.88ab 47.67±22.05ab 

½ MS 2.00±0.58a 50.00±14.43a 
¼ MS 1.00±0.58ab 25.00±14.43ab 

MS + mannitol 10 g/l 0.67±0.33ab 16.67±8.33ab 
MS + mannitol 15 g/l 1.00±0.58ab 25.00±14.43ab 
MS + mannitol 20 g/l 1.00±0.00ab 25.00±0.00ab 
MS + mannitol 30 g/l 0.00±0.00b 0.00±0.00b 

F-test * * 
หมายเหตุ ตวัเลขคา่เฉล่ียในแนวตัง้ตามด้วยอกัษรเหมือนกนัไม่แตกตา่งกนัทางสถิติท่ีระดบัความ
เช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต์ โดยวิธี DMRT 
    * = มีความแตกตา่งกนัทางสถิตอิยา่งมีนยัส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต์ 
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รูปท่ี 4.5  ลกัษณะการเจริญเตบิโตของกล้วยหินภายหลงัจากการเก็บรักษายอดอ่อนบนสตูร 
อาหารท่ีแตกตา่งกนั  A) MS  B) ½ MS  C) ¼ MS  D) MS + แมนนิทอล 10 กรัมตอ่ 
ลิตร  E) MS + แมนนิทอล 15 กรัมตอ่ลิตร  F) MS + แมนนิทอล 20 กรัมตอ่ลิตร   
และ G) MS + แมนนิทอล 30 กรัมตอ่ลิตร 

 
 

A B C D 

E F G 
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บทที่ 5 
สรุปผล อภปิรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
5.1  สรุปผลการวิจัย 

5.1.1.  วิธีการฟอกฆ่าเชือ้ท่ีเหมาะสมส าหรับเนือ้เย่ือปลายยอดของกล้วยหินด้วย
สารละลายคลอร๊อกซ์ความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ (v/v) เป็นเวลา 10 นาที ส่งผลให้มีเปอร์เซ็นต์การ
รอดชีวิตสงูท่ีสดุ  

5.1.2.  สตูรอาหารท่ีเหมาะสมส าหรับการเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือบริเวณปลายยอดของกล้วย
หินบนอาหารแข็งสตูร MS ท่ีเติมสารควบคมุการเจริญเติบโต BA ความเข้มข้น 1 มิลลิกรัมตอ่ลิตร 
เป็นระยะเวลา 20 สปัดาห์ สง่ผลให้มีเปอร์เซ็นต์การเกิดยอด การเกิดราก และจ านวนใบสงูสดุ  

5.1.3.  สูตรอาหารท่ีเหมาะสมส าหรับการชักน าการเกิดรากของกล้วยหิน คือ การ
เพาะเลีย้งบนอาหารแข็งสตูร MS ท่ีเตมิสารควบคมุการเจริญเตบิโต NAA ความเข้มข้น 1 มิลลิกรัม
ตอ่ลิตร เป็นระยะเวลา 4 สปัดาห์ สง่ผลให้มีเปอร์เซ็นต์การเกิดรากสงูสดุ  

5.1.4.  วสัดปุลกูท่ีเหมาะสมส าหรับการย้ายปลกูกล้วยหินในสภาพธรรมชาติ คือ พีทมอส 
สง่ผลให้มีเปอร์เซ็นต์การรอดชีวิตสงูท่ีสดุ 

5.1.5.  สภาวะท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาต้นพนัธุ์กล้วยหินในสภาพปลอดเชือ้  คือ การ
เพาะเลีย้งต้นพนัธุ์กล้วยหินบนอาหารเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือแบบชะลอการเจริญเติบโตสตูรอาหาร MS 
ท่ีเตมิแมนนิทอลความเข้มข้น 30 กรัมตอ่ลิตร มีจ านวนยอดและเปอร์เซ็นต์การเกิดยอดน้อยท่ีสดุ 

 
5.2  อภปิรายผล 
 การศึกษาการเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือกล้วยหิน เร่ิมต้นจากการศึกษาวิธีการฟอกฆ่าเชือ้กล้วย
หินโดยใช้หน่อกล้วยชนิดใบดาบ (sword sucker) บริเวณปลายยอดด้วยสารละลายโซเดียมไฮโป
คลอไรท์ความเข้มข้นท่ีแตกต่างกัน 3 ระดบั เพาะเลีย้งบนอาหารแข็งสูตร MS ท่ีเติมสารควบคมุ
การเจริญเติบโต BA ท่ีระดบัความเข้มข้น 2 มิลลิกรัมตอ่ลิตร เป็นเวลา 4 สปัดาห์ พบว่า ชิน้ส่วนท่ี
ฟอกด้วยสารละลายคลอร๊อกซ์ ความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ (v/v) เป็นระยะเวลา 10 นาที มี
เปอร์เซ็นต์การรอดชีวิตสงูสุด ซึ่งสอดคล้องกับการทดลองของเจนจิรา ชุมภูค า และคณะ (2559) 
ได้ศกึษาวิธีการฟอกฆ่าเชือ้ของมลัเบอร์ร่ี โดยการฟอกฆ่าเชือ้ มี 5 วิธี พบว่า การฟอกฆ่าเชือ้ด้วย
คลอร็อกซ์ 10 และ 5  เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 10  และ 15  นาที มีเปอร์เซ็นต์ท่ีไม่เกิดการปนเปือ้น
ของเมล็ดสูงสุด คือ 96.67 เปอร์เซ็นต์ ต่อมาอรพิน เสละคร (2559) ได้ศึกษาการฟอกฆ่าเชือ้
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ชิน้สว่นกล้วยน า้ว้ามะลิอ่อง พบว่า การฟอกฆ่าเชือ้ชิน้ส่วนกล้วยน า้ว้ามะลิอ่องด้วยสารโซเดียมไฮ
โปคลอไรท์ 20 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 15 นาที มีการปนเปือ้นจุลินทรีย์น้อยท่ีสุด ซึ่งขัน้ตอนของ
เทคนิคปลอดเชือ้นับเป็นหัวใจส าคัญของความส าเร็จในการเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือพืช ส าหรับ
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท์เป็นสารฟอกขาวท่ีช่วยในการชะล้างท าความสะอาดเนือ้เย่ือให้
เกิดความสะอาด การใช้ความเข้มข้นท่ีเหมาะสมของสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท์ขึน้อยู่กับ
ชนิดของพืชและชิน้ส่วนท่ีน ามาฟอกฆ่าเชือ้ เน่ืองจากพืชแตล่ะชนิดมีความทนทานตอ่สารฟอกฆ่า
เชือ้แตกตา่งกนั และชิน้ส่วนท่ีน ามาฟอกฆ่าเชือ้มีอตัราการเจริญพฒันาท่ีแตกต่างกัน นอกจากนี ้
แหล่งท่ีมาของพืชก็มีผลต่อการฟอกฆ่าเชือ้ เน่ืองจากพืชท่ีมาจากธรรมชาติจะมีสิ่งปนเปือ้น
มากกวา่ต้นพืชท่ีมาจากการเพาะเลีย้งในระบบไร้ดิน ถ้าชิน้ส่วนพืชมีสิ่งปนเปือ้นน้อยความเข้มข้น
ของสารฟอกฆ่าเชือ้ท่ีใช้จะมีความเข้มข้นต ่า แตถ้่ามีสิ่งปนเปือ้นมากจะใช้ความเข้มข้นสูงในการ
ฟอกฆา่เชือ้เนือ้เย่ือ  

การเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือของกล้วยหินบนอาหารแข็งสูตร MS ท่ีเติมสารควบคุมการ
เจริญเตบิโต BA ท่ีระดบัความเข้มข้นแตกตา่งกนั 6 ระดบั ได้แก่ 0  1   2  3  4  และ 5 มิลลิกรัมตอ่
ลิตร พบวา่ อาหารท่ีเตมิ BA ท่ีระดบัความเข้มข้น 1 มิลลิกรัมตอ่ลิตร มีเปอร์เซ็นต์การเกิดยอด การ
เกิดราก และจ านวนใบสูงสุด (P>0.05) ซึ่งสอดคล้องกับการทดลองของ นิพิจ พินิจผล และพีระ
ศกัดิ์ ฉายประสาท (2551) ได้ศกึษาการเกิดยอดของกล้วยน า้ว้ามะลิอ่อง โดยเพาะเลีย้งในอาหาร
สตูร MS ท่ีเติมสารควบคมุการเจริญเติบโต BA ความเข้มข้น 3 ระดบั ร่วมกบัผงถ่านความเข้มข้น 
2 ระดบั ภายหลงัจากการเพาะเลีย้ง 4 เดือน พบว่า อาหารสตูรท่ีเติม BA ความเข้มข้น 3 มิลลิกรัม
ตอ่ลิตร ร่วมกับผงถ่าน 0 กรัมต่อลิตร มีจ านวนยอดสูงสุด ตอ่มาราฮีมา วาแมดีซา และสะมะแอ 
ดือราแม (2554) ได้ศกึษาการขยายพนัธุ์กล้วยหินในสภาพปลอดเชือ้ ซึ่งเพาะเลีย้งในสตูรอาหาร 
MS ท่ีเปรียบเทียบการใช้อาหารเหลวและอาหารแข็งโดยการเพิ่มสารควบคมุการเจริญเติบโต BA 
มีระดบัความเข้มข้นแตกตา่งกนั พบวา่ หลงัจากเพาะเลีย้งนาน 35 วนั อาหารแข็งท่ีเติม BA ความ
เข้มข้น 8 มิลลิกรัมตอ่ลิตร เกิดจ านวนยอดเฉล่ียมากท่ีสุด 0.7 ยอด และยอดมีความยาวเฉล่ีย
สงูสดุ 11.7 มิลลิเมตร ส าหรับการเกิดราก พบว่า อาหารแข็งท่ีเติมน า้มะพร้าว 450 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร ให้จ านวนรากเฉล่ียสงูสดุ 0.57 ราก  ส าหรับการทดลองของอรพิน เสละคร (2557) ได้ศกึษา
ผลของ BA ในการเพิ่มปริมาณหน่อของผกัหวานป่า โดยเพาะเลีย้งบนอาหารแข็งสตูร MS ท่ีเติม 
BA ความเข้มข้นแตกตา่งกนั เป็นระยะเวลา 90 วนั พบว่า อาหารสตูรท่ีเติม BA ความเข้มข้น 4.0 
มิลลิกรัมตอ่ลิตร มีผลตอ่การเพิ่มปริมาณหน่อมากท่ีสดุ เฉล่ีย 5.40 หน่อตอ่ชิน้ ดงันัน้สารควบคมุ
การเจริญเติบโต BA มีผลท าให้เนือ้เย่ือนัน้สามารถเกิดยอด เกิดราก และจ านวนใบได้ และอรุณี 
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ม่วงแก้วงาม (2558) ได้ศึกษาผลของสารควบคมุการเจริญเติบโต BA ความเข้มข้นต่างๆ พบว่า 
ปลายยอดกล้วยหินท่ีเลีย้งบนอาหารท่ีเติม BA ความเข้มข้น 5 มิลลิกรัมตอ่ลิตร ให้อตัราการเกิด
ยอดรวมและจ านวนยอดสงูสดุ 58.35 เปอร์เซ็นต์ และ 3.25 ยอด  

จากการศึกษาอิทธิพลของสารควบคุมการเจริญเติบโต BA ในการชักน าการเกิดยอด 
เน่ืองจากสารควบคมุการเจริญเติบโต BA เป็นสารควบคมุการเจริญเติบโตในกลุ่มไซโตไคนิน ซึ่งมี
คณุสมบตักิระตุ้นการแบง่เซลล์ควบคมุการสร้างอวยัวะ กระตุ้นการแตกตาข้างและการเกิดยอด จึง
ท าให้ชิน้ส่วนเนือ้เย่ือมีการพัฒนาและเจริญเติบโต การใช้ความเข้มข้นของสารควบคุมการ
เจริญเติบโต BA ในพืชนัน้ ขึน้อยู่กับชนิดของพืชว่าพืชนัน้ๆต้องการสารควบคมุการเจริญเติบโต 
BA มากน้อยเพียงใด ซึ่งถ้าหากได้สารควบคมุการเจริญเติบโต BA มากเกินไป มีผลท าให้พืช
หยดุชะงกัการเจริญเตบิโตหรือถ้าได้น้อยเกินไปอาจท าให้พืชเจริญเตบิโตช้าได้    

ส าหรับการเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือของกล้วยหินบนอาหารแข็งสตูร MS ท่ีเติมสารควบคมุการ
เจริญเติบโตของ NAA ท่ีระดบัความเข้มข้น 4 ระดบั ได้แก่ 0 0.5 1.0 และ 2.0 มิลลิกรัมตอ่ลิตร 
พบว่า อาหารแข็งสตูร MS ท่ีเติม NAA ความเข้มข้นท่ี 1.0  มิลลิกรัมตอ่ลิตร มีเปอร์เซ็นต์การเกิด
รากสูงสุด (P>0.05) ซึ่งสอดคล้องกับเยาวพา จิระเกียรติกุล และขวัญจิตต์ บุญหา (2552) ได้
ศกึษาการชกัน าการเกิดรากของต้นสร้อยสายเพชร โดยใช้สารควบคมุการเจริญเติบโตในกลุ่มออก
ซิน ได้แก่ IAA IBA และ NAA ซึ่งเป็นกลุ่มของสารควบคมุการเจริญเติบโตท่ีกระตุ้นให้เกิดรากใน
การเพาะเลีย้งเนือ้เยือ้พืช ยงศกัดิ์ ขจรผดงุกิตติ และอญัชลี จาละ (2557) ได้ศึกษาการชกัน าให้
เกิดรากของพรมมิ โดยเพาะเลีย้งบนสูตรอาหารแข็ง MS ท่ีเติมสารควบคมุการเจริญเติบโต NAA 
ความเข้มข้นแตกต่างกัน 5 ระดบั พบว่า อาหารแข็งสูตร MS ท่ีเติม NAA ความเข้มข้นท่ี 0.1 
มิลลิกรัมต่อลิตร สามารถชกัน าให้เกิดรากสูงสุด สุมิตรา สุปินราช และอิศร์ สุปินราช (2557) ได้
ศึกษาผลของ BA และ NAA ต่อการเจริญเติบโตของต้นกล้าเอือ้งผึง้ในสภาพปลอดเชือ้ โดย
เพาะเลีย้งในอาหารสตูร MS ท่ีเติมสารควบคมุการเจริญเติบโต BA ร่วมกบั NAA ท่ีระดบัความ
เข้มข้นท่ีแตกตา่งกนั  เพาะเลีย้งเป็นระยะเวลา 16 สปัดาห์ พบว่า อาหารสตูร MS ท่ีเติม BA ความ
เข้มข้น 1 มิลลิกรัมตอ่ลิตร ร่วมกบั NAA ความเข้มข้น 0.5 มิลลิกรัมตอ่ลิตร มีผลท าให้จ านวนราก 
จ าวนวนใบ จ านวนหน่อ และน า้หนักสดเฉล่ียสูงสุด และสุมิตรา สุปินราช และอิศร์ สุปินราช 
(2557) ได้ศกึษาผลของ IBA และ NAA ตอ่การชกัน าการเกิดรากของต้นอ่อนกล้วยไม้ช้างการ์ตนู
ในสภาพปลอดเชือ้ โดยเพาะเลีย้งในอาหารสตูร MS ท่ีเติม NAA และ IBA ท่ีความเข้มข้นตา่งกนั 
เป็นระยะเวลา 20 สปัดาห์ พบว่า อาหารสตูรท่ีเติม NAA ความเข้มข้น 2 มิลลิกรัมตอ่ลิตร ร่วมกบั 
IBA ความเข้มข้น 3 มิลลิกรัมตอ่ลิตร และอาหารสตูรท่ีเติม NAA ความเข้มข้น 3 มิลลิกรัมตอ่ลิตร 
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ร่วมกบั IBA ความเข้มข้น 2 มิลลิกรัมตอ่ลิตร สามารถชกัน าให้เกิดราก ความยาวราก และน า้หนกั
สดดีท่ีสดุ 

สารควบคมุการเจริญเติบโต NAA มีอิทธิพลในการชกัน าการเกิดราก เน่ืองจาก NAA เป็น
สารควบคมุการเจริญเตบิโตในกลุม่ออกซิน ซึง่กระตุ้นการเกิดรากและการขยายขนาดของเซลล์ จึง
ท าให้ชิน้ส่วนเนือ้เย่ือมีการพัฒนาและเจริญเติบโต อย่างไรก็ตาม การใช้ NAA ในระดบัความ
เข้มข้นท่ีสงูเกินไป อาจมีผลท าให้พืชยบัยัง้การเจริญเตบิโตได้  
ส าหรับการศกึษาเปอร์เซ็นต์การรอดชีวิตจากการย้ายปลกูกล้วยหินออกสภาพธรรมชาติ ท่ีปลกูใน
วสัดปุลกู ได้แก่ พีทมอส ทราย และทรายผสมขยุมะพร้าว เป็นระยะเวลา 4 สปัดาห์ พบว่า กล้วย
หินท่ีปลกูในวสัดปุลกูพีทมอส มีเปอร์เซ็นต์การรอดชีวิตสงูสดุ ในขณะท่ีทรายมีเปอร์เซ็นต์การรอด
ชีวิตน้อยสุด จากการทดลองของอุบล สมทรง และคณะ (2556) ได้ศึกษาการปลูกมนัเสาท่ีเป็น
เวลา 2 เดือน ย้ายปลกูในวสัดทุรายอย่างเดียวและทรายผสมถ่านแกลบ อตัราส่วน 1:1 พบว่ามี
การรอดชีวิตสงูสดุ 100 เปอร์เซ็นต์ ส่วนการย้ายปลกูในทรายผสมขยุมะพร้าว มีการรอดชีวิต 95 
เปอร์เซ็นต์ มกุดา สุขสวสัดิ์ (2547) กล่าวว่า ทัง้นีอ้าจเน่ืองมาจากทรายมีการระบายน า้ดี แต่เก็บ
ความชืน้ได้ไม่ดี ไม่มีแร่ธาตอุาหาร เม่ืออยู่ในสภาวะท่ีอากาศร้อนหรือความชืน้ต ่าไม่เพียงพอต่อ
ความต้องการของพืชท าให้พืชอ่อนแอ สมเพียร เกษมทรัพย์ (2524) กล่าวว่า พีทมอสสามารถดดู
ยึดธาตอุาหารได้ดี ท าให้พืชสามารถน าน า้และธาตอุาหารไปใช้ได้อย่างเต็มท่ี และมีความพรุนสูง
ท าให้พืชได้รับอากาศและดดูซบัธาตอุาหารเพ่ือน าไปใช้ในกระบวนการเจริญเติบโตได้ดี ส่วนทราย
ผสมกบัขยุมะพร้าวนัน้ ขุยมะพร้าวสามารถอุ้มน า้ได้มาก มีความยืดหยุ่นตวัดีไม่อดัแน่นง่าย เม่ือ
ผสมกบัทรายแล้ว จึงท าให้สามารถอุ้มน า้ได้ดี นอกจากนีอ้าจเกิดจากสาเหตอ่ืุน เช่น ในขณะท่ีน า
ต้นกล้วยหินออกจากขวดมาล้างอาหารวุ้นออกจากรากท าให้ส่วนตา่งๆของต้นพืชมีความบอบช า้
หรืออาจล้างอาหารวุ้นออกไม่หมด และพบว่าต้นกล้วยหินท่ีตายเกิดจากโคนเน่า เน่ืองจากขณะ
ย้ายปลูกวัสดุปลูกอาจมีความชืน้มากเกินไปหรือเก็บไว้ในห้องท่ีร้อน เกินไป รวมทัง้รากอาจ
กระทบกระเทือนเกิดบาดแผลขณะย้ายปลกูจงึท าให้จลุินทรีย์เข้าท าลายได้ 
 ส าหรับการศกึษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาต้นพนัธุ์กล้วยหินในสภาพปลอดเชือ้
ท่ีแตกต่างกัน พบว่า การเก็บรักษาเนือ้เย่ือพืชในสภาพท่ีท าให้มีการเจริญเติบโตต ่า (minimal 
growth storage) เป็นวิธีการเปล่ียนแปลงสูตรอาหารท่ีใช้เพาะเลีย้งเนือ้เย่ือโดยการลดหรือเพิ่ม
สารอาหาร เช่น การลดปริมาณสารอาหารพืน้ฐานในการเก็บรักษาต้นอ่อนและการเพาะเลีย้งต้น
พนัธุ์กล้วยหินบนอาหารเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือแบบชะลอการเจริญเติบโตเพ่ือการอนุรักษ์พนัธุกรรม 
จากการทดลองการเก็บรักษาต้นพันธุ์กล้วยหินในสภาพปลอดเชือ้ท่ีสภาวะท่ีแตกต่างกัน พบว่า 
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การเพาะเลีย้งต้นพนัธุ์กล้วยหินบนอาหารเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือแบบชะลอการเจริญเติบโตสตูรอาหาร 
MS ท่ีเติมแมนนิทอลความเข้มข้น 30 กรัมตอ่ลิตร มีจ านวนยอดและเปอร์เซ็นต์การเกิดยอดน้อย
ท่ีสดุ สารแมนนิทอลนิยมน ามาใช้ในการลดการเจริญเติบโตของพืช ซึ่งเป็นน า้ตาลชนิดหนึ่ง ท่ีมีผล
ต่อแรงดนัออสโม ซิสของพืชโดยปกติสารอาหารท่ีละลายอยู่ในน า้จะแพร่เข้าสู่เซลล์พืชด้วย 
กระบวนการออสโมซิส (สกลุ  มลูแดง, 2555) การเติมสารแมนนิทอลลงในอาหารเพาะเลีย้งท าให้
มีแรงดนัออสโมซิสเพิ่มขึน้มีน า้ในอาหารน้อย ส่งผลให้ สารอาหารแพร่เข้าสู่เซลล์พืชได้ยากขึน้ ท า
ให้การเจริญเติบโตของพืชลดลง (Golmirzaie and Toledo, 1999) จากการทดลองของ สนธิชยั  
จนัทร์เปรม (2548) ได้ศกึษาการลดการเจริญเติบโตของพืชวงศ์ขิง 3 ชนิด ได้แก่ ขิง ไพล และขมิน้
อ้อย พบว่า การใช้อาหารสตูร MS ร่วมกบัการเติมน า้ตาล 30 กรัมตอ่ลิตร ร่วมกบัแมนนิทอล 30-
40 กรัมตอ่ลิตร สามารถชะลอการเจริญเติบโตได้ ทัง้นีเ้น่ืองจากสารแมนนิทอลท่ีความเข้มข้น 10-
20 กรัมต่อลิตร เป็นระดบัท่ีพืชยงัสามารถดดูซึมสารอาหารในอาหารเพาะเลีย้งไปใช้  เพ่ือการ
เจริญเติบโตได้ แต่เม่ือเพิ่มความเข้มข้นของสารแมนนิทอล 30 กรัมต่อลิตร ท าให้อตัราการการ
เจริญเตบิโตของต้นออ่นกล้วยหินลดลงแบบแปรผนัตามระดบัความเข้มข้นของสารแมนนิทอล 
 
5.3  ข้อเสนอแนะ 

5.3.1 ในการศึกษาครัง้ต่อไปควรศึกษาการใช้ปลายยอดของกล้วยหินโดยไม่ตดัแบ่ง
เนือ้เย่ือ เพ่ือลดบาดแผลของชัน้เนือ้เย่ือ และเพาะเลีย้งบนอาหารสตูร MS ท่ีไม่ใส่สารควบคมุการ
เจริญเตบิโต      

5.3.2 ในการทดลองครัง้ตอ่ไปควรทดลองเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือกล้วยหิน โดยการน าปลาย
ยอดกลบัหวั ท่ีเตมิสารควบคมุการเจริญเตบิโตท่ีแตกตา่งกนั 

5.3.3 ในการศึกษาครัง้ต่อไปควรศึกษาสูตรอาหารท่ีชักน าให้เกิดยอดจ านวนมาก 
(Multiple Shoots) ของกล้วยหินในสภาพปลอดเชือ้ 

5.3.4 ในการศึกษาครัง้ตอ่ไปควรศกึษาการเก็บรักษาพนัธุ์กล้วยหินในสภาพเมล็ดพนัธุ์
เทียม 
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บทที่ 1 
บทน า 

 
1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา     

การบริโภคก๋วยเต๋ียวของคนไทยในปัจจบุนัมีปริมาณสงูรองจาการบริโภคข้าว จน
อาจเป็นอาหารหลักของคนไทยประเภทหนึ่งท่ีใช้ปรุงอาหารได้หลายชนิดและมีความต้องการ
บริโภคอยา่งสมํ่าเสมอ แม้ภาวะเศรษฐกิจจะชะลอตวั แตป่ริมาณความต้องการบริโภคก๋วยเต๋ียว
ไม่ได้ลดลง ก๋วยเต๋ียวจึงถือเป็นอาหารท่ีช่วยสร้างอาชีพให้กับคนไทยในหลายๆ กลุ่ม ปัจจุบัน
อุตสาหกรรมก๋วยเต๋ียวในประเทศไทยมี ผู้ ประกอบการกว่า 400 ราย ทัง้ในระดับ โรงงาน
อตุสาหกรรมขนาดใหญ่ และอตุสาหกรรมขนาดกลางและขนาดย่อม (SMEs) กระจายอยู่ทัว่ทกุ
ภูมิภาคของประเทศ มีมูลคา่การบริโภคภายในประเทศเฉล่ียตอ่ปีนบั 10,000 ล้านบาท และมี
มลูคา่การส่งออกถึง 1,400 ล้านบาท (ประชาชาติธุรกิจ) ในคณะเดียวกนัคนในยคุปัจจบุนัก็ให้
ความสนใจในเร่ืองของสุขภาพมากขึน้ โดยมีคนจํานวนไม่น้อยท่ีให้ความสําคญัต่อการเลือก
รับประทานผลิตภณัฑ์อาหาร โดยเฉพาะอย่างยิ่งอาหารเพ่ือสขุภาพ (healthy foods) หรืออาหาร
ฟังก์ชัน่ (functional foods) ซึ่งกําลงัได้รับความนิยมจากผู้บริโภคมากยิ่งขึน้ โดยเฉพาะผู้สงูอาย ุ
และผู้ ป่วยโรคเบาหวานท่ีการเลือกรับประทานอาหารนัน้มีความสําคัญอย่างยิ่งต่อสุขภาพ 
โดยเฉพาะผู้ ป่วยโรคเบาหวานเป็นผู้ มีระดบันํา้ตาลในเลือดสูงกว่าปกติ จากการขาดฮอร์โมน
อินซูลิน หรือฮอร์โมนอินซูลินออกฤทธ์ิไม่เต็มท่ี ฮอร์โมนอินซูลินมีท่ีทําหน้าท่ีนํานํา้ตาลในเลือด
เข้าสู่เซลล์เพ่ือเผาผลาญให้เกิดเป็นพลงังานในการทํากิจกรรมตา่งๆของร่างกาย หากเกิดความ
บกพร่องดงักล่าว ร่างกายจะไม่สามารถนํานํา้ตาลในเลือดไปใช้ประโยชน์ได้ตามปกติจึงทําให้
ระดบันํา้ตาลในเลือดสงูขึน้ อาหารท่ีรับประทานเข้าไปส่วนใหญ่จะเปล่ียนเป็นนํา้ตาลกลโูคสใน
กระแสเลือด ดงันัน้ การควบคมุอาหารเป็นวิธีหนึ่งท่ีสําคญัในการควบคมุระดบันํา้ตาลในเลือด  

คาร์โบไฮเดรตแตล่ะชนิดจะถกูย่อยและถกูดดูซึมเข้าร่างกายในอตัราท่ีแตกตา่งกัน ทําให้ระดบั
นํา้ตาลในเลือดเพิ่มสงูขึน้ตา่งกนัอาหารท่ีมีคา่ดชันีอาหารในนํา้ตาล (Glycemic index หรือ GI) 
สงูจะทําให้ระดบันํา้ตาลในเลือดขึน้สงูเร็วกว่าอาหารท่ีมี GI ต่ํา ส่วนอาหารท่ีมี GI ต่ําจะถกูย่อย
ช้าๆ จึงทําให้นํา้ตาลกลโูคสถูกปล่อยเข้าไปในกระแสเลือดอย่างช้าๆ ระดบันํา้ตาลในเลือดก็จะ
ขึน้ช้าด้วย (นิพาวรรณ  ไวศยะนนัท์ และจิราภรณ์ ใจอ่อน, 2557) ซึ่งผู้ ป่วยเบาหวานควรเลือก
รับประทานอาหารท่ีมีกากใยสูงและมีการดูดซึมค่อนข้างต่ํา หรือทําให้การดูดซึมช้าลง ได้แก่ 
เมล็ดธัญพืชท่ีไม่ขดัขาว เช่น ข้าวกล้อง ขนมปังโฮลวีท และถัว่เมล็ดแห้ง คา่กลโูคสท่ีถูกย่อยเร็ว 



53 

 

(RAG) และคา่กลโูคสท่ีถกูย่อยช้า (SAG) เป็นคา่บง่ชีค้ณุภาพของ คาร์โบไฮเดรตท่ีมีผลตอ่การ
ดดูซึมนํา้ตาลท่ีได้จากกระบวนการย่อยในร่างกาย ท่ีสามารถวิเคราะห์ในห้องปฏิบตัิการและมี
ความสมัพนัธ์กบัคา่ดชันีนํา้ตาลในอาหาร 

จากบทความออนไลน์การดแูลสขุภาพ (2559) สารอาหารในกลุ่มคาร์โบไฮเดรต (แปง้และ
นํา้ตาล) ชนิดเฉพาะซึง่เรียกว่า โอลิโกแซคคาไรด์ (oligosaccharide) เป็นอาหารสร้างจากพืชทกุ
ชนิด เช่นในกล้วยท่ีมีปริมาณของคาร์โบไฮเดรตและมีการรายงานว่ากล้วยม่ีค่าดชันีนํา้ตาลใน
อาหารต่ํา และการใช้ประโยชน์จากกล้วยและความต้องการบริโภคกล้วยก็มีปริมาณสูง 
นอกจากนีก้ล้วยยังมีสารในกลุ่มให้พลังงาน วิตามิน และแร่ธาตตุ่าง ๆ ท่ีเป็นประโยชน์ต่อราง
กาย โดยเฉพาะผู้สูงอายแุละผู้ ป่วยเบาหวานท่ีมีระบบการย่อยอาหารท่ีมีประสิทธิภาพลดลงแต่
หากยงัคงรับประทานอาหารท่ีย่อยยากและไม่ช่วยในกระบวนการทํางานของร่างกาย อาจส่งผล
เสียต่อสุขภาพของผู้สูงอายุได้ ดงันัน้จึงควรบริโภคอาหารท่ีช่วยในกระบวนการทํางานของ
ร่างกาย 

ดังนัน้ผู้ วิจัยจึงเห็นความสําคัญในการแปรรูปอาหารเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีมีคุณค่าทาง
โภชนาการและส่งเสริมการทํางานของกระบวนการในร่างกายให้มีประสิทธิภาพท่ีสูงขึน้ จึงมี
ความประสงค์ท่ีจะนํากล้วยหินซึ่งเป็นพืชท่ีเพราะปลูกได้ง่าย และมีความคงทนสูง มาศึกษา
สมบตัิค่ากลโูคสท่ีถกูย่อยเร็วและคา่กลโูคสท่ีถูกย่อยช้ากับค่าดชันีนํา้ตาลในอาหาร (Glycemic 
index) ของแปง้กล้วยหิน เพ่ือนําไปใช้ประโยชน์ในการเป็นสว่นผสมในเส้นก๋วยเต๋ียว เป็นการเพิ่ม
มลูค่าให้กบัเส้นก๋วยเต๋ียวส่งผลดีต่อสุขภาพของผู้บริโภคก๋วยเต๋ียว และสามารถท่ีจะนําผลจาก
การวิจยัไปส่งเสริมอาชีพการเพาะปลูกกล้วยหินไปได้อีกส่วนหนึ่ง จากนัน้ทําการศึกษาสมบตัิ
ทางเคมีและกายภาพของเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีมีส่วนประกอบของกล้วยหินเปรียบเทียบกบัตวัควบคมุ 
(ไม่มีกล้วยหิน) และทดสอบความพึงพอใจของผู้ บริโภคท่ีมีอาย ุ20-23 ปี จํานวน 50 คน เพ่ือนํา
ผลมาวิเคราะห์ข้อมลูทางสถิตแิละสรุปเป็นองค์ความรู้ท่ีได้จากการวิจยั  

 
1.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1.2.1. เพ่ือศกึษาคา่กลโูคสท่ีถกูย่อยเร็ว (RAG) และคา่กลโูคสท่ีถกูย่อยช้า (SAG) ของ
แปง้กล้วยหิน 

1.2.2 เพ่ือศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของแป้งกล้วยหินในส่วนประกอบของเส้น
ก๋วยเตี๋ยว 
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1.3 สมมุตฐิานการวิจัย 
1.3.1 แปง้กล้วยหินมีคา่กลโูคสท่ีถกูยอ่ยเร็วต่ํา 
1.3.2 แปง้กล้วยหินสามารถนํามาเป็นสว่นผสมในการทําเส้นก๋วยเต๋ียวได้ 
1.3.3 ผู้บริโภคมีความพงึพอใจตอ่เส้นก๋วยเต๋ียวท่ีมีส่วนผสมกล้วยหิน 

 

1.4  ระเบียบวิธีวิจัย 
1.4.1  รูปแบบการวิจยั   

การพฒันาทดลอง (Experimental development) 
1.4.2 เคร่ืองมือในการเก็บรวบรวมข้อมลูเพื่อการวิจยั 

ห้องปฏิบตักิาร เคร่ืองมือทางวิทยาศาสตร์ และแบบสอบถามความพงึพอใจ 
 

1.5 นิยามศัพท์เฉพาะ 
 ก๋วยเตี๋ยวเส้นกล้วยหิน หมายถึง เส้นก๋วยเต๋ียวท่ีมีแปง้กล้วยหินเป็นสว่นประกอบ 

ความพึงพอใจต่อก๋วยเต๋ียวเส้นกล้วยหิน หมายถึง ผลการทดลองชิมเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีมี
สว่นประกอบของแปง้กล้วยเปรียบเทียบกบัเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีไมมี่แปง้กล้วยเป็นส่วนประกอบ 

 
1.6 ประโยชน์ของการวิจัย 

ได้ผลิตภณัฑ์เส้นก๋วยเต๋ียวท่ีมีสว่นผสมของแปง้กล้วยเพ่ือเพิ่มมลูคา่ให้กบัสินค้าและสขุภาพ
ของผู้บริโภค
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บทที่ 2 
เอกสารและงานวจิัยที่เก่ียวข้อง 

 
 งานวิจยัฉบบันีผู้้วิจยัมีวตัถปุระสงค์ของการวิจยัเพ่ือศกึษาคา่กลโูคสท่ีถกูยอ่ยเร็วและคา่
กลโูคสท่ีถกูยอ่ยช้าของแปง้กล้วยหินสําหรับนําไปใช้เพ่ือเป็นสว่นประกอบของเส้นก๋วยเตี๋ยวทดแทน
การใช้แปง้ข้าวเจ้าและแปง้มนั จงึได้ศกึษาเอกสารและงานวิจยัท่ีเก่ียวข้องดงัตอ่ไปนี ้

2.1  กล้วย  
2.2  การบริโภคกล้วย 
2.3 การเก็บรักษากล้วยไว้รับประทานนอกฤดกูาล 
2.4  การเปล่ียนแปลงทางเคมีระหวา่งการสกุของกล้วย 
2.5 กล้วยหิน 
2.6 การใช้ประโยชน์จากกล้วยหิน 
2.7 คา่ดชันีนํา้ตาล (Glycemic Index) 
2.8 คา่กลโูคสท่ีถกูย่อยเร็ว (Rapidly available glucose หรือ RAG) และคา่กลโูคส

ท่ีถกูยอ่ยช้า (Slowly available glucose หรือ SAG)  
2.9 แปง้กล้วย  
2.10 สมบตัขิองแปง้กล้วย 
2.11 การเตรียมเส้นก๋วยเต๋ียว 

 
2.1 กล้วย  

กลุ่มส่งเสริมการเกษตร (2547) กล่าวว่า กล้วยเป็นไม้ผลท่ีคนไทยรู้จกักนัมานานควบคูม่า
กบัประเทศไทย โดยไม่รู้แน่ชดัว่ามีมาตัง้แต่เม่ือไร ทัง้นีอ้าจเน่ืองจากกล้วยมีถ่ินกําเนิดในแถบ
เอเชียตะวันออกเฉียงใต้ซึ่งมีประเทศไทยเป็นประเทศหนึ่งในภูมิประเทศดังกล่าว  และจาก
การศกึษาทางวิวฒันาการพบว่า กล้วยมีวิวฒันาการมาถึง 50 ล้านปีแล้ว ดงันัน้จึงเป็นไม้ผลท่ี
มนุษย์รู้จักบริโภคเป็นอาหารกันอย่างแพร่หลาย โดยทั่วไปกล้วยได้เร่ิมมีการแพร่จากเอเชีย
ตะวนัออกเฉียงใต้ไปยงัหมู่เกาะตา่ง ๆ ในมหาสมทุรแปซิฟิกพร้อม ๆ กบัการอพยพของประชากร
ตัง้แต่ต้นคริสต์ศกัราชเป็นต้นมา และได้มีการแพร่กระจายไปยงักลุ่มประเทศแถบอาหรับ ยโุรป 
จนกระทัง่สูท่วีปอเมริกา และมีการขยายการปลกูจนถึงกบัเป็นการค้าอนัดบั 1 ของโลก 
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โดยปลกูมากท่ีคอสตาริกา และฮอนดรัูส ประเทศไทยมีการปลกูกล้วยกนัมานานดงัได้กล่าว
มาแล้วข้างต้น กล้วยท่ีปลกูมีมากมายหลายชนิด พนัธุ์กล้วยท่ีใช้ปลกูในประเทศไทยมาแตโ่บราณ
นัน้ มีทัง้เป็นพนัธุ์พืน้เมืองดัง้เดิม และท่ีมีการนําเข้าพนัธุ์มาจากประเทศข้างเคียงมาตัง้แตโ่บราณ 
จนกระทัง่พวกเราเองก็คิดว่าเป็นพนัธุ์พืน้เมือง กล้วยท่ีรู้จกักนัในสมยัสโุขทยั คือ กล้วยตานี และ
ปัจจบุนัในจงัหวดัสโุขทยัมีการปลกูกล้วยตานีมากท่ีสดุ แตเ่ราไม่พบกล้วยตานี ในป่าทัง้ ๆ ท่ีกล้วย
ตานีเป็นกล้วยป่าชนิดหนึง่ มีถ่ินกําเนิดอยูแ่ถบประเทศอินเดียตอนใต้ จีน และพม่า ดงันัน้จึงเข้าใจ
ว่า กล้วยตานี น่าจะมีการนําเข้ามาปลูกในประเทศไทยตัง้แต่สมยัสุโขทยัตอนต้น หรือช่วงการ
อพยพของคนไทยมาตัง้ถ่ินฐานท่ีสโุขทยั  

 
2.2  การบริโภคกล้วย 

2.2.1. ชนิดสด คือ ผลกล้วยดบิหรือสกุท่ีนํามารับประทานเป็นอาหารในลกัษณะผกัสดและ
ผลไม้ ดงันี ้

1)  กล้วยดิบ ท่ียังอ่อนฝานบางแช่ล้างในนํา้ ผสมนํา้มะนาวกันยางกล้วย
เปล่ียนเป็นสีดํา ใช้เป็นผกัจิม้นํา้พริกรับประทานกบัข้าว 

2)  กล้วยสกุ ใช้รับประทานเป็นผลไม้หลงัอาหารคาว หรือรับประทานเป็นของ
หวานควบกบัข้าวเหนียว ทํานองเดียวกบัข้าวเหนียวมะม่วง หรือรับประทานกบักระยาสารท หรือ
ตดัเป็นชิน้เล็ก ๆ ผสมกบัผลไม้ชนิดอ่ืน เป็นสลดัผลไม้ หรือฝานเป็นแผ่นบางตามขวาง เป็นไส้แซน
วิชหรือนํามารับประทานกบัไอศกรีมเรียกว่า บานานาสปลิด หรือป่ันกบันํา้แข็งเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีมี
แอลกอฮอล์เป็นคอกเทล เป็นต้น 

2.2.2  ชนิดแปรรูป คือ การนํากล้วยมาปรุงแตง่เป็นอาหารด้วยวิธีการตา่ง ๆ ดงันี ้
1)  กล้วยปิง้หรือกล้วยทบั กล้วยนํา้ว้าแก่จดั ปอกเปลือกปิง้บนไฟถ่าน ร้อนปาน

กลางจนสกุ อาจพรมนํา้เกลือเป็นชนิดเคม็ หรือชบุนํา้เช่ือมเป็นชนิดหวาน แล้วองัไฟเกือบแห้ง อาจ
ทบัให้แบนก่อนชบุนํา้เกลือหรือนํา้เช่ือมก็ได้ 

2)  กล้วยเผา มักใช้กล้วยหกัมุกทัง้เปลือกปิง้บนไฟจนสุก ซึ่งเปลือกกล้วยจะ
กลายเป็นสีดําและแยกให้เห็นเนือ้กล้วยท่ีสกุเหลืองน่ารับประทาน 

3)  กล้วยทอด คือ กล้วยนํา้ว้าแก่จดัปอกเปลือกแล้วฝานหนาพอสมควรตาม
ความยาวของผลกล้วยประมาณผลละ 2 – 4 ชิน้ แล้วแตข่นาดของผลกล้วยชบุด้วยนํา้แปง้ข้าวเจ้า 
ผสมนํา้กะทิและมะพร้าวขดูหยาบ ๆ ทอดในนํา้มนัร้อนจดั จนแปง้สกุกรอบเหลือง 
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4)  ข้าวเม่าทอด คือ กล้วยทอดอีกชนิดหนึ่ง แตใ่ช้กล้วยไข่แก่จดัสกุคอ่นข้างงอม
ทัง้ผลปอกเปลือกแล้วหุ้มกล้วยทัง้ลกูด้วยหน้ากระฉีก ซึ่งคือส่วนผสมของนํา้ตาลกับมะพร้าวขูด
ฝอยและข้าวเมา่ ล้างแล้วชบุนํา้แปง้กล้วยทอด ทอดในนํา้มนัร้อนจดัจนสว่นผสมท่ีหุ้มกล้วยกรอบ 

5)  ข้าวต้มผดั ใช้กล้วยนํา้ว้าแก่จดั คอ่นข้างสุกฝานคร่ึงซีกตามยาวของผลกล้วย
หุ้มด้วยข้าวเหนียว ซึ่งปรุงผสมด้วยนํา้กะทิกบันํา้ตาลท่ีกวนเข้ากนัจนเกือบสกุ เกล่ียส่วนผสมข้าว
เหนียว ดงักล่าว แล้วม้วนใบตองห่อพบัหวัท้ายประกบคูก่นั มดัด้วยเชือกกล้วย หรือตอกเป็น 2 
เปราะนําไปนึ่งหรือต้มอีกครัง้ จนข้าวเหนียวสกุดีรับประทานได้เลย หรืออาจใช้ข้าวเหนียวอย่าง
เดียวโดยไม่ผสมกะทิและนํา้ตาลก็ได้ แตเ่ม่ือนําไปนึ่งสกุแล้ว ต้องรับประทานกบัมะพร้าวขดูคลกุ
ผสมนํา้ตาลกบัเกลือเล็กน้อย เรียกวา่ ข้าวต้มจิม้ 

6)  แกงกล้วย คือการนํากล้วยนํา้ว้าดิบแทนผกัใส่แกงชนิดต่าง ๆ เช่น แกง
เขียวหวาน 

7)  กล้วยเช่ือม อาจใช้กล้วยนํา้ว้า กล้วยไข่ หรือกล้วยหกัมกุก็ได้ ปอกเปลือกผ่า
ซีกตามยาวและตามขวางเป็น 4 ส่วน เพ่ือให้สกุง่ายเม่ือเช่ือม แตก่ล้วยไข่นิยมใช้กล้วยทัง้ลกู โดย
นํากล้วยไปต้มในนํา้เช่ือมท่ีไมเ่ข้มข้นจนสกุ 

8)  กล้วยบวชชี อาจใช้กล้วยนํา้ว้าหรือกล้วยไข่ก็ได้ แตไ่ม่คอ่ยนิยมใช้กล้วยหกัมกุ
ต้มกล้วยในนํา้กะทิผสมนํา้ตาลกบัเกลือ ปรุงรสหวานเคม็ตามชอบ 

9)  ขนมกล้วย ใช้กล้วยท่ีสกุงอมมีส่วนผสมแปง้ข้าวเจ้า ปรุงรสด้วยนํา้ตาล เกลือ 
และโรยหน้าด้วยมะพร้าวขดู สมยัก่อนจะใช้ใบตองห่อแล้วนําไปนึ่ง ปัจจุบนัมกับรรจใุนพิมพ์รูป
ตา่ง ๆคล้ายลายขนมเค้ก 

10)  ทาร์ตกล้วย เป็นการพฒันาเลียนแบบเค้กผลไม้ โดยใช้แปง้สาลีนวดกบัไข่ เนย
และนํา้ตาลจนได้ท่ี แล้วแผ่วางในถาดแบน ๆ ให้เนือ้แปง้หนาพอสมควร แล้วเรียงกล้วยนํา้ว้าสกุ
ปอกเปลือกฝานเป็นแว่นบาง ๆ ให้เต็มบนแผ่นแปง้ แล้วโรยด้วยเกล็ดนํา้ตาลบนชิน้กล้วยเหล่านัน้
ให้ทัว่ เพ่ือให้สีสวยและหอมเป็นนํา้ตาลไหม้ แล้วนําเข้าเตาอบให้สกุด้วยไฟขนาดกลาง 

11)  เค้กกล้วย คือ ขนมเค้กท่ีผสมเนือ้ผลกล้วยบดละเอียดผสมกบัแปง้ทําขนมเค้ก 
12)  ขนมปังกล้วย คือ ขนมปังท่ีผสมด้วยกล้วยบดละเอียดผสมกบัเค้กกล้วย 
13)  คกุกีก้ล้วย คือ คกุกีผ้สมกล้วย เช่นเดียวกบัเค้กกล้วย คือ การนํากล้วยมา

ผา่นขัน้ตอนตา่ง ๆ เพ่ือให้กล้วยสามารถเก็บรักษาไว้รับประทานนอกฤดกูาลได้นานขึน้ 
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2.3 การเก็บรักษากล้วยไว้รับประทานนอกฤดูกาล 
2.3.1  กล้วยดอง คือ การนําผลกล้วยดิบหรือผลกล้วยท่ียงัอ่อน หรือผลกล้วยท่ีถ้าปล่อยทิง้

ไว้ให้แก่แล้วจะไมน่า่รับประทาน โดยฝานกล้วยหนา ๆ ตามทแยงผลทัง้เปลือกแชใ่นนํา้เกลือผสม
นํา้ส้มสายชใูนภาชนะเคลือบปากกว้าง หรือจะดอง เชน่เดียวกบัการดองผกับางชนิดรวมกบัผกั
ชนิดอ่ืนด้วยก็ได้ ใช้ใบตองหรือผ้าขาวบางปิดปากภาชนะ นําตากแดดประมาณ 3 วนั ใช้จิม้
นํา้พริกรับประทานเชน่เดียวกบัผกัดองอ่ืน ๆ 

2.3.2 กล้วยตาก คือ กล้วยสกุ ปอกเปลือกนําไปตากแดดเพ่ือจะระบายนํา้ออกจากกล้วยไป
บ้าง และทําให้นํา้ตาลในกล้วยเข้มข้นสามารถเก็บไว้ได้นานโดยไมเ่สีย 

2.3.3 กล้วยฉาบ ทําจากกล้วยดิบ นํามาปอกเปลือกฝานบาง ๆ ทางขวางหรือตามยาวของ
ผลกล้วยก็ได้ ผึง่ให้แห้งแล้วนําไปทอดในนํา้มนัมาก ๆ ร้อนจดั จนสกุเกือบกรอบ เอาขึน้จากนํา้มนั
แล้วโรยเกลือเป็นชนิดเคม็ หรือนําไปชบุนํา้เช่ือมเป็นชนิดหวานก็ได้ 

2.3.4 กล้วยกวน ทําจากกล้วยสกุงอม ยีจนเละเคล้ากบันํา้ตาล นํา้กะทิกวนในกระทะเหล็ก
ไมเ่ป็นสนิม ใช้ไฟออ่น ๆ จนสกุเหนียว และปัน้เป็นก้อนกลมหอ่กระดาษแก้ว หรือใสถ่งุพลาสตกิ
เก็บไว้รับประทานได้นาน ๆรับประทานได้นาน ๆ 

2.3.5  เคร่ืองด่ืมกล้วยนํา้ว้า ทําจากเนือ้กล้วยนํา้ว้าสกุบดละเอียด ผสมกบันํา้ตาลทรายซึง่
ละลายในนํา้เดือด กรองให้สะอาด แล้วต้มเดือดอีกครัง้เติมแตง่รสด้วยนํา้มะนาวกบัเกลือตามชอบ 

2.3.6 แยมกล้วย ทําจากกล้วยหอมหา่ม ๆ ปอกเปลือกฝานเป็นแวน่บาง ๆ ผสมนํา้ตาล
ทรายและเนือ้ส้มเกลีย้ง หัน่เป็นชิน้เล็ก ๆ กบันํา้มะนาวต้มไฟออ่น ๆ ประมาณ 45 นาที บรรจขุวด
สะอาดผนึกฝาเก็บไว้รับประทานได้นานไมเ่สีย 

2.3.7 กล้วยคืนรูป ทําจากกล้วยสกุกําลงัดี ฝานขนาดพอสมควรไมบ่างมากนกั ตามยาว
ของลกูหรือตามแนวทแยงก็ได้ ลวกนํา้เดือด นาน 1/2 ถึง 1 นาที ตากแดดให้แห้งเก็บไว้ได้นาน 3 
เดือน เม่ือเวลาต้องการนํามาปรุงอาหารให้นํามาแชห่รือต้มในนํา้เดือดประมาณ 5 – 10 นาที 

2.3.8 แปง้กล้วย ทําจากกล้วยดิบท่ีแก่จดัปอกเปลือกลวกนํา้ร้อนเดือดจดันาน 1 – 2 นาที 
เพ่ือปอ้งกนักล้วยเปล่ียนสีเน่ืองจากยางกล้วย ฝานบาง ๆ แผผ่ึง่ในถาดเหล็กไมเ่ป็นสนิม ตากแดด
เก็บไว้ใช้ทําขนมตา่ง ๆ ได้ เชน่ ขนมกล้วย ขนมถ้วยฟู ขนมบ้าบิน่ ขนมสําปะนี 

 
2.4  การเปล่ียนแปลงทางเคมีระหว่างการสุกของกล้วย 

ส่วนประกอบทางเคมีและกายภาพ เช่น การเปล่ียนแปลงของสีลกัษณะเนือ้ กลิ่น รสของ
กล้วยมีผลตอ่คณุภาพของผลิตภณัฑ์ตา่ง ๆ ท่ีทําจากกล้วย ดงันัน้ การทราบถึงการเปล่ียนแปลง
ทางเคมีท่ีเกิดขึน้ในระยะท่ีกล้วยสุกทําให้เราทราบว่าควรเลือกวัตถุดิบสภาวะอย่างไรในการทํา
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ผลิตภัณฑ์ชนิดใด เช่น ในกล้วยดิบมีแป้งมากแต่มีปริมาณนํา้ตาลน้อยเหมาะแก่การนํามาทํา 
Banana powder ซึง่ใช้ในการเตรียมเคร่ืองด่ืมพวก Malted milk type หรืออาจใช้ทําพวก Banana 
figs, Crystalline banana , Banana chip สกดัทํายีสต์หรือทําเบียร์ ส่วนกล้วยสกุมีปริมาณ
นํา้ตาลมากแตแ่ปง้น้อยสามารถเอาไปทํา Banana flour ซึ่งเวลาใช้งานนิยมเอาไปผสมกบัแป้ง
ข้าวสาลีและทําขนมปัง เน่ืองจาก Banana flour ไม่มีกลูเต็น นอกจากนีย้งัทําเป็น Banana 
coffee, Banana coco, Banana chocolate, Alcohol, Wine, Vinegar หรือ Gamการสกุของ
กล้วยเน่ืองจากกล้วยเป็นพืชท่ีมีการสุกของผลเป็นแบบ Climatic type ผลกล้วยจะสกุขณะท่ีอยู่
บนต้น ขณะท่ีผลกล้วยกําลงัจะสกุเกิดกระบวนการเปล่ียนแปลง 2 อยา่ง ด้วยกนัคือ 

2.4.1  การเปล่ียนแปลงของสี ลกัษณะเนือ้ กลิ่น และรส รวมเรียกวา่ Covert 
changes เป็นการเปล่ียนแปลงท่ีสามารถวดัคา่ได้ด้วยการมองเห็น ดมกลิ่น ชิมรส และ

สมัผสัด้วยมือ การสกุของผลกล้วยในเครือจะเร่ิมจากหวีแรกไปจนหวีสดุท้าย การเปล่ียนแปลงของ
สีและลกัษณะเนือ้จะมีความสมัพนัธ์กนั ผลกล้วยท่ียงัดิบจะมีสีเปลือกเป็นสีเขียวและลกัษณะเนือ้
แข็งมีสีขาว เม่ือผลสกุจะมีเปลือกสีเขียวออ่นและลกัษณะเนือ้เร่ิมออ่นตวัมีสีขาวซีด เนือ้จะเร่ิมอ่อน
ตวั จากข้างในใจกลางมายังข้างนอก และจากส่วนปลายไปหาส่วนโคน ต่อมาสีเปลือกจะ
เปล่ียนเป็นสีเหลืองอมเขียว และลกัษณะเนือ้อ่อนทัง้ผล สีเปลือกจะเปล่ียนเป็นสีเหลือง ยกเว้นท่ี
สว่นปลายและก้านผลยงัคงเขียวอยู่ ในท่ีสดุผลกล้วยจะเหลืองตลอดผล และลกัษณะเนือ้อ่อนนิ่ม 
แตย่งัไม่เละระยะนีเ้รียกว่า Eating ripe หลงัจากนัน้เปลือกของผลจะเร่ิมเสียเน่ืองจากเชือ้ราเข้า
ทําลายเป็นจดุเล็ก ๆ สีนํา้ตาล แล้วคอ่ย ๆ ขยายไปทัว่ผล ลกัษณะเนือ้จะเร่ิมเละแตย่งัรับประทาน
ได้รสชาติและกลิ่นของผลกล้วยขณะท่ีสกุเป็นผลมาจากความหวานของนํา้ตาลท่ีเปล่ียนแปลงมา
จากสารประกอบคาร์โบไฮเดรต การลดปริมาณของกรด การเกิดสารประกอบพวกระเหยได้ 
ปริมาณแอลกอฮอล์ ปริมาณแทนนิน และกรดอ่ืน ๆ เชน่ กรดไพรูวิก และโอลีอิค 

2.4.2 การเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาและชีวเคมี รวมเรียกวา่ Covert changes 
เป็นการเปล่ียนแปลงภายใน หรือกลไกท่ีส่งผลให้เกิดการเปล่ียนแปลงของกล้วยท่ีสกุ

คาต้นและการเปล่ียนแปลงระหว่างการสกุของกล้วยตดัการเปล่ียนแปลงของกล้วยท่ีสกุคาต้นเป็น
การเปล่ียนแปลงท่ีเกิดขึน้ไม่สม่ําเสมอในพวกกล้วยหอมทอง เนือ้แห้ง ( Dry matter ) ของผลจะ
เพิ่มสงูขึน้เร่ือย ๆ และสงูท่ีสดุประมาณร้อยละ 26 เม่ืออายไุด้ 80 วนั หลงัจากนัน้เนือ้แห้งจะลดลง 
ขณะท่ีเกิดการเปล่ียนแปลง ดงันี ้

1)  ปริมาณแปง้จะลดลงเม่ืออาย ุ110 วนั 
2)  เกิดการสะสมของนํา้ตาลกลโูคส และฟรุกโตส เม่ืออาย ุ120 วนั 
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3)  สามารถวดัปริมาณของกรดในเปลือกและเนือ้ของผลไม้เม่ืออายุ 110 – 120 
วนั 

4)  เกิดการสญูเสียคาร์โบไฮเดรต เน่ืองจากการหายใจ ทําให้ปริมาณแป้งสญูเสีย
ไปมากกวา่การสะสมนํา้ตาล 

5)  เกิดการปริของผิวเปลือกเม่ืออายุ 100 – 120 วนั ซึ่งเป็นผลมาจากการเกิด
การสะสมปริมาณนํา้ตาลท่ีเนือ้ของผล ทําให้ความดนัออสโมซีสเพิ่มมากขึน้จึงเกิดการดดูนํา้มาก
เกินไป ผลกล้วยจงึบวมและดนัให้ผิวเปลือกแตกออกมา 

 
2.4.3 การเปล่ียนแปลงระหว่างการสกุ 

การสุกของกล้วยตดั หลังจากเครือกล้วยถูกตดัจากต้นแม่แล้ว ผลกล้วยยังคง
สามารถสงัเคราะห์สารและมีเมตาโบลิซมึได้ ขณะนีจ้ะเกิดการเปล่ียนแปลง ดงันี ้

1)  การหายใจ ผลกล้วยจะมีอตัราการหายใจต่ํา ตอ่มาจะเพิ่มสงูขึน้ กล้วยเร่ิม
เปล่ียนสีอตัราการหายใจจะสงูมาก และสงูท่ีสดุเม่ือผลกล้วยเร่ิมสกุ หลงัจากนัน้อตัราการหายใจ
จะลดลงขณะท่ีผลกล้วยสุกแล้วอัตราการหายใจอาจเปล่ียนแปลงได้ตามอุณหภูมิและ
สภาพแวดล้อมอ่ืน เชน่ สว่นประกอบของอากาศท่ีล้อมรอบผลกล้วย นัน้ 

2)  ปริมาณความชืน้ในผล ผิวท่ีเปลือกของผลมีปากใบ ดงันัน้ กระบวนการคาย
นํา้จึงเกิดขึน้ได้ แม้จะตดักล้วยออกจากต้นแม่แล้ว การคายนํา้อาจเปล่ียนแปลงได้ตามอณุหภูมิ
และความชืน้สมัพทัธ์ ผลกล้วยดิบหลงัจากตดัใหม่ อตัราการคายนํา้ลดลงเล็กน้อย อตัราการคาย
นํา้จะคอ่ย ๆ เพิ่มสงูขึน้หลงัจากนัน้ และสงูท่ีสดุเม่ือผลกล้วยเร่ิมสกุหลงัจากนัน้อตัราการคายนํา้
จะลดลงอีกปริมาณความชืน้ในเนือ้ของผลจะเปล่ียนแปลง เน่ืองจากกระบวนการหลายอย่างได้แก่ 
การดดูนํา้ของแปง้ การเกิดออสโมซีส การคายนํา้ทําให้เคล่ือนท่ีไปยงัเปลือกและลําต้น และการ
หายใจ 

3)  คาร์โบไฮเดรตของผลดิบ คือ แปง้เป็นส่วนใหญ่ ส่วนของผลสกุคือนํา้ตาล ซึ่ง
ได้แก่ กลูโคสเป็นส่วนใหญ่ รองลงมาเป็นฟรุกโตส และซูโครส รวมทัง้มอลโตสและแรมโนส ใน
ปริมาณเพียงเล็กน้อย ปริมาณนํา้ตาลในผลดิบมีปริมาณร้อยละ 1 – 2 และในผลสกุท่ีรับประทาน
สดมีเพียงร้อยละ 1 – 2 แตใ่นผลสกุท่ีปรุงอาหารมีปริมาณเพิ่มขึน้เป็นร้อยละ 6 

4)  สารประกอบของเซลลโูลส ได้แก่ เฮมิเซลลโูลส และเปคติน เฮมิเซลลโูลสเป็น
สารท่ีทําให้เกิดเนือ้แห้งของผล การเปล่ียนแปลงของสารดงักล่าวเป็นแบบเดียวกบัแปง้ คือเม่ือผล
ดิบจะมีปริมาณร้อยละ 7 – 8 แตเ่ม่ือสกุจะมีปริมาณร้อยละ 1 ส่วนเปคตินในเนือ้ของผลจะเพิ่ม
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ปริมาณขึน้ขณะท่ีผลสกุ แตป่ริมาณทัง้หมดของเปคตินไม่ว่าระยะใด ๆ มีเพียงไม่เกินร้อยละ 0.5 
ของนํา้หนกัสด ปริมาณดงักล่าวนบัว่ามากเป็น 4 เท่าของปริมาณในเปลือกของผล สารประกอบ
ของเซลลโูลส ไมมี่ความสําคญัในระหวา่งการสกุของผลกล้วยแตอ่ยา่งใด 

5)  ปริมาณกรดท่ีเนือ้ของผล จะมีปริมาณกรดสูงสุดเม่ือผลกําลังจะสุก หรือ
หลังจากนัน้เล็กน้อย ต่อมาจะลดปริมาณลงตลอดเวลาท่ีผลสุก ท่ีเปลือกมีปริมาณกรดท่ี
เปล่ียนแปลงแบบเดียวกนักบัเนือ้ของผล ความเป็นกรดเป็นดา่งท่ีเนือ้ผลดิบจะเป็น 5.0 – 5.8 และ
ผลสกุจะเป็น 4.2 – 4.8 เนือ้ผลสกุท่ีรับประทานสดจะมีปริมาณกรดเพียงคร่ึงหนึ่งของเนือ้ผลสกุท่ี
ใช้ปรุงอาหารผลดิบจะมีกรดออกซาลิคมากท่ีสุด รองลงมาเป็นมาลิคและซิตริก และเม่ือผลสุก
ปริมาณออกซาลิคลดลงทําให้ปริมาณมาลิคมากท่ีสดุ นอกจากนีย้งัมีกรดอ่ืน ๆ บ้าง เช่น ไกลเซ
อริค ไกลโคลิคซคัซินิค คีโตควินิค และไซคมิิค 

6)  แทนนิน เป็นสารประกอบฟีนอลิคท่ีทําให้เกิดรสฝาดในผลดิบ เม่ือผลสุก
ปริมาณแทนนินลดลงถึง 1 ใน 5 ปริมาณแทนนินในเปลือกมีมากกว่าเนือ้ประมาณ 3 – 5 เท่า 
ปริมาณของแทนนินในกล้วยท่ีแช่แข็งและผลกล้วยท่ีถูกทําลายโดยโรคใบจดุจะมีสงูกว่าผลกล้วย
ทัว่ ๆ ไป 

7)  ไนโตรเจน พบว่าขณะท่ีผลสุกไม่มีการเปล่ียนแปลงปริมาณของไนโตรเจน 
โปรตีนท่ีวดัได้ในผลสกุจะอยูร่ะหวา่งร้อยละ 0.5 – 1.5 

8)  ไขมนั พบว่าขณะท่ีผลสกุไม่มีการเปล่ียนแปลง ไขมนัท่ีวดัได้ในเนือ้ผลสกุจะ
อยูร่ะหวา่งร้อยละ 0.2 – 0.5 

9)  สารระเหย สารเหล่านีส้ามารถดมกลิ่นได้ขณะท่ีผลสกุ สารท่ีพบได้แก่ นํา้มนั
กล้วย ( Banana oil , Amyl acetate ) และสารอ่ืน ๆ ( Amyl butylate, Acetaldehyde, Ethanol, 
Methanol ) ปริมาณนํา้มนัดงักล่าวจะมีปริมาณร้อยละ 0.0013 ของเนือ้สดเอทธิลีนเป็นอีกสาร
หนึ่งท่ีผลิตได้ขณะผลสกุและเป็นการทําให้ผลกล้วยสุกเร็วขึน้ปริมาณเอทธิลีนท่ีผลิตในระยะก่อน
ผลสกุของกล้วยหอมท่ีอณุหภูมิ 12 องศาเซลเซียส จะมีปริมาณ 0.1 มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัมตอ่วนั 
และเพิ่มขึน้เป็น 2 เทา่ เม่ือผลสกุ 

10)  เม็ดสี เปลือกผลดบิมีเม็ดสีของคลอโรฟิลล์ แคโรทีน และแซนโธฟิล ขณะท่ีผล
สกุเปลือกจะเปล่ียนสี เน่ืองจากคลอโรฟิลล์ลดน้อยลงทําให้ปริมาณแคโรทีน และเแซนโธฟิลมี
ปริมาณ 1 – 4 มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัม และ 4 – 7 มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัม เม่ือผลดิบไปจนผลสกุอาจมี
ปริมาณเพิ่มขึน้เล็กน้อยจากเดมิ 
 2.4.4 ระยะในการสกุของกล้วย 
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ระยะท่ี 1 เปลือกเขียว ผลแข็ง ไม่มีการสกุสามารถนํามาแปรรูปเป็นแปง้กล้วย กล้วย
รังนก ฯลฯ 

ระยะท่ี 2 เร่ิมเปล่ียนสีจากเขียวออกเหลืองนิด ๆ สามารถนํามาแปรรูปเป็นกล้วย
กรอบแก้ว กล้วยหอมเบรคแตก ฯลฯ 

ระยะท่ี 3 เร่ิมเปล่ียนสีจากเขียวออกเหลืองมากขึน้ แต่ยงัมีสีเขียวมากกว่าเหลือง
สามารถนํามาแปรรูปเป็นกล้วยอบเนย กล้วยฉาบ ฯลฯ 

ระยะท่ี 4 เร่ิมเปล่ียนสีจากเขียวออกเหลืองและมีสีเหลืองมากกว่าสีเขียวสามารถ
นํามาแปรรูปเป็นกล้วยนํา้ว้าเช่ือม กล้วยไขเ่ช่ือม ฯลฯ 

ระยะท่ี 5 เปลือกเป็นสีเหลือง สามารถนํามาแปรรูปเป็นกล้วยนํา้ว้าคืนรูป ข้าวต้มผดั 
กล้วยม้วน  

ระยะท่ี 6 ทัง้ผลมีสีเหลือง สามารถนํามาแปรรูปเป็น กล้วยหลอดอบเนย กล้วยกรอบ
งา ฯลฯ 

ระยะท่ี 7 ผิวสีเหลืองและเร่ิมมีจดุสีนํา้ตาล ( สกุเต็มท่ี มีกลิ่นหอม ) สามารถนํามา
แปรรูปเป็นกล้วยตาก กล้วยกวน ฯลฯ 

 
2.5 กล้วยหนิ 

 กล้วยหิน เดิมเป็นพืชเก่าแก่คู่ 2 ฝ่ังแม่นํา้ปัตตานี โดยเฉพาะในเขตตําบลบาเจาะ อําเภอ
บนันงัสตา จงัหวดัยะลา มีกล้วยหินขึน้หนาแน่นจนคนมกัจะเข้าใจว่าเป็นกล้วยป่าท่ีงอกขึน้เอง
ตามธรรมชาติไม่มีคุณค่าประโยชน์อันใด แท้ท่ีจริงแล้วกล้วยหินเป็นพืชเศรษฐกิจท้องถ่ินของ
อําเภอบนันังสตา เกษตรกรมีรายได้จากการปลูกกล้วยหินมาก ผลผลิตมีไม่เพียงพอกับความ
ต้องการของตลาดจนทําให้ราคาผลผลิตสงูขึน้อย่างรวดเร็ว เหตท่ีุช่ือว่า “กล้วยหิน” หลายคน
วิเคราะห์ว่า กล้วยหิน เจริญงอกงามดีในบริเวณหมู่บ้านเรือขดุ อําเภอบนันงัสตา จงัหวดัยะลา 
ทางไปเข่ือนบางลางในปัจจบุนั ซึ่งแตเ่ดิมบริเวณนีเ้คยเป็นเหมืองร้าง พืน้ดินจึงมีสภาพเป็นกรวด
หินและดินลูกรัง มีกล้วยชนิดนีข้ึน้อุดมสมบูรณ์ชาวบ้านเห็นว่ากล้วยชนิดนีส้ามารถขึน้ได้ ดีใน
สภาพกรวดหิน จงึเรียกวา่ “กล้วยหิน” และเรียกช่ือนีก้นัมาจนถึงปัจจบุนั เอกลกัษณ์เฉพาะตวัและ
ลกัษณะทัว่ไปของกล้วยหิน คือ ลําต้นสงู 3.5-5 เมตร โคนต้นวดัโดยรอบประมาณ 70 เซนติเมตร 
กาบด้านนอกสีเขียวนวล ก้านใบคอ่นข้างสัน้ ร่องใบเปิด ปลีคล้ายดอกบวัตมู เครือหนึ่งจะมี 7-10 
หวี หนึง่หวีมีประมาณ 10-15 ผล ซึง่ผลกล้วยหินเป็นรูปห้าเหล่ียม มีเปลือกหนาทนตอ่การกระแทก 
ทําให้เก็บรักษาได้นาน ผลสกุมีสีเหลือง เนือ้สีขาวอมเหลือง มีรสชาติอร่อยทัง้เหนียวนุ่มและหวาน
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หอมสามารถนําไปแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ได้หลายชนิด การปลกูกล้วยหินให้ได้ผลผลิตสงู กล้วยหิน
มีคณุภาพดี ผลโต เนือ้แน่นไม่ยุ่ย ไม่ติดเปลือก รสชาติอร่อย ไม่มีสารเคมีตกค้าง ปลอดภยัตอ่การ
บริโภค จําเป็นต้องพิถีพิถันตัง้แต่การเลือกพืน้ท่ีปลูก สภาพดินฟ้าอากาศท่ีเหมาะสมต่อการ
คดัเลือกหนอ่พนัธุ์ การปลกูและการปฏิบตัิดแูลรักษา รวมไปถึงการเก็บเก่ียวผลผลิตในช่วงระยะท่ี
เหมาะสมก็จะได้ผลผลิตดีทัง้ปริมาณและคณุภาพตามท่ีต้องการ  

สํานกัวิจยัและพฒันาการเกษตรเขตท่ี 8 จงัหวดัสงขลา ประสานความร่วมมือกับศนูย์
อํานวยการบริหารจงัหวดัชายแดนภาคใต้ และจงัหวดัยะลาเร่งศกึษารายละเอียดและเก็บรวบรวม
ข้อมลูพืน้ฐานเก่ียวกับกล้วยหิน ซึ่งเป็นพืชเฉพาะถ่ินของจงัหวดัยะลาเพ่ือย่ืนจดทะเบียนสิ่งบ่งชี ้
ทางภูมิศาสตร์กับกรมทรัพย์สินทางปัญญา กระทรวงพาณิชย์เพ่ือพฒันาระบบความคุ้มครอง
กล้วยหิน ช่วยปอ้งกนัไม่ให้มีการแอบอ้างช่ือ ทัง้ยงัเป็นการกระตุ้นให้ผู้ผลิตในท้องถ่ินเสริมสร้าง
รักษาภาพพจน์สินค้ากล้วยหินพร้อมสนบัสนนุและพฒันาระบบการผลิตให้ได้สินค้าท่ีมีคณุภาพดี
ยิ่งขึน้ซึง่จะเป็นประโยชน์ตอ่การพฒันาด้านการค้าในอนาคต ขณะนีไ้ด้เร่งรวบรวมและจําแนกสาย
พนัธุ์กล้วยหินซึ่งพบมีอยู่ประมาณ 4-5 สายพนัธุ์ ทัง้ยงัพฒันาเทคโนโลยีการผลิตกล้วยหิน เพ่ือ
เป็นแนวทางเพิ่มประสิทธิภาพ การผลิตให้แก่เกษตรกร อาทิ การไว้หน่อ การห่อผลและพฒันา
ผลิตภณัฑ์แปรรูปขณะเดียวกนัยงัได้นําหน่อพนัธุ์กล้วยหินมาปลกูบนแปลงทดลองท่ีศนูย์วิจยัและ
พฒันาการเกษตรปัตตานี ศนูย์วิจยัและพฒันาการเกษตรพทัลงุ ศนูย์วิจยัและพฒันาการเกษตร
นราธิวาส ศนูย์วิจยัพืชสวนยะลาและศนูย์วิจยัพืชไร่สงขลารวม 30-40 ไร่ เพ่ือขยายพนัธุ์เพิ่มมาก
ขึน้ โดยกรมวิชาการเกษตรได้เตรียมแผนผลิตหน่อพนัธุ์กล้วยหินเพ่ือรองรับความต้องการของ
เกษตรกรและผู้สนใจท่ีจะนําไปปลกูด้วย เน่ืองจากขณะนีห้น่อพนัธุ์ยงัไม่เพียงพอกบัความต้องการ
ท้าให้มีราคาแพง มีการซือ้ขายกันหน่อละ 30-50 บาท นอกจากกล้วยหินจะเป็นท่ีต้องการของ
ผู้บริโภคแล้วยงัเป็นท่ีนิยมมากในกลุ่มผู้ เลีย้งนกปรอดหวัโขนหรือนกกรงหวัจกุด้วย โดยเฉพาะชาว
ไทยมสุลิมในพืน้ท่ีภาคใต้กว่า 1 แสนครัวเรือน ได้มีการเลีย้งนกกรงหวัจกุรวมไม่น้อยกว่า 2 แสน
ตวั นกตวัหนึ่งจะกินกล้วยหินวนัละคร่ึงผลรวม 1 แสนผลตอ่วนัหรือประมาณ 10,000 หวีตอ่วนัถือ
เป็นผลพลอยได้ท่ีช่วยผลกัดนัให้กล้วยหินมีปัจจบุนักล้วยหินเป็นพืชของดีของจงัหวดัยะลา เป็น
สินค้าท่ีกําลงัได้รับความนิยมจากผู้บริโภคและตลาดมีความต้องการมาก ทําให้มีราคาสูงหวีละ 
25-35 บาท ขึน้อยู่กบัคณุภาพ ขนาดผลและขนาดหวี โดยเฉพาะช่วงฤดฝูนจะมีผลผลิตน้อยทําให้
ราคากล้วยหินขยบัตวัสงูขึน้ ถึง 40-50 บาทตอ่หวี ซึ่งสร้างแรงจงูใจให้เกษตรกรและประชาชนใน
พืน้ท่ีจงัหวดัยะลา หนัมาปลกูกล้วยหินเพิ่มมากขึน้ มีเนือ้ท่ีรวมประมาณ 3,000 ไร่ นอกจากนีย้งัมี
การนํากล้วยหินมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ตา่งๆเพ่ือเพิ่มมลูคา่สินค้า โดยมีการซือ้ขายกนัทัง้ผลสุก
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และผลดิบ สําหรับผลสกุนําไปต้มสกุบวชชีหรือเช่ือมรับประทาน นอกจากนีก้ล้วยหินยงันิยมทํา
เป็นกล้วยทอดเป็นสินค้าขึน้ช่ือของจงัหวดัยะลาท่ีมีขายมานานกว่า  30 ปีแล้ว ส่วนผลดิบนําไป
แปรรูป เป็นกล้วยหินฉาบ ซึ่งสามารถสร้างรายได้ให้แก่เกษตรกรในพืน้ท่ีปีละ 40-41 ล้านบาท ซึ่ง
ในพืน้ท่ีอําเภอบนันงัสตา มีกลุม่แปรรูปกล้วยหินฉาบอยูห่ลากหลายกลุม่ (สภุาวดี บญุมี, 2556) 

 
2.6 การใช้ประโยชน์จากกล้วยหนิ 

การนํากล้วยหินมาเป็นผลิตภัณฑ์กล้วยกรอบแก้วของสามจงัหวดัชายแดนภาคใต้โดยการ
พัฒนาสูตรและสํารวจผู้ บริโภค จํานวน 300 คน และการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์โดยวิ ธีมาตรฐาน ผลการวิ เคราะห์กล้วยหินกรอบหลังการทอดด้วยนํา้มันค่า
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 77.05 ไขมนัร้อยละ 12.41 เถ้าร้อยละ 5.46 ความชืน้ร้อยละ 2.02 โบรตีน
ร้อยละ 1.70 เย่ือใยร้อยละ 1.36 และมีค่าพลังงาน 426.69 กิโลแคลอร่ีรสเคลือบช็อกโกแลต 
ประกอบด้วยคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 76.39 ไขมนัร้อยละ 13.00 เถ้าร้อยละ 5.68 ความชืน้ร้อยละ 
2.05 โบรตีนร้อยละ 1.65 เย่ือใยร้อยละ 1.23 และมีค่าพลังงาน 429.16 กิโลแคลอร่ี สําหรับ
กระเทียมพริกไทยประกอบด้วยคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 77.05 ไขมนัร้อยละ 12.61 เถ้าร้อยละ 5.28 
ความชืน้ร้อยละ 2.03 โบรตีนร้อยละ 1.70 เย่ือใยร้อยละ 1.33 และมีค่าพลังงาน 428.49 กิโล
แคลอร่ี และผลการสํารวจผู้บริโภคเห็นวา่ควรพฒันารสสมนุไพรผสม รสเคลือบช็อกโกแลต และรส
กระเทียมพริกไทย สําหรับปัจจยัท่ีสําคญัท่ีสุดได้แก่ปัจจยัด้านผลิตภัณฑ์ และปัจจยัทางด้านการ
จดัจําหน่าย (นันทรัตน์ นามบุรี และจริยา สุขจันทรา, 2549) ในปี 2551 ได้มีการศึกษาผลของ
นํา้มันท่ีใช้ทอดต่อคุณภาพของกล้วยหินฉาบ จากการสํารวจข้อมูลของผู้ ประกอบการ พบว่า
ปัญหาท่ีสําคญัของการผลิตขณะนีคื้อ เร่ืองอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์สัน้  กล่าวคือ
ผลิตภณัฑ์มีกลิ่นหืน เสียลกัษณะท่ีดีของเนือ้สมัผสัคือความกรอบเบา ทําให้ไม่เป็นท่ียอมรับของ
ผู้บริโภคและกระทบต่อแผนการจดัจําหน่าย ทัง้นีปั้จจัยการผลิตสําคญัท่ีส่งผลต่ออายุการเก็บ
รักษาของอาหารประเภทนีคื้อ ชนิดของนํา้มนัและสภาวะในการทอด (2) ซึ่งพบว่านํา้มนัท่ีใช้ทอด
ผลิตภณัฑ์ร้อยละร้อย เป็นนํา้มนัปาล์มท่ีไม่ได้ผ่านการตรวจสอบและรับรองคณุภาพ ทดลองโดย
ทําการผลิตกล้วยหินฉาบรสเคม็แล้วตรวจสอบคณุภาพของผลิตภณัฑ์และนํา้มนัท่ีใช้ทอด แบง่การ
ทดลองเป็น 2 ตอน ตอนแรกศกึษาการเปล่ียนแปลงของผลิตภัณฑ์กล้วยหินฉาบท่ีทอดในนํา้มนั 3 
ชนิด คือ นํา้มนัปาล์ม A นํา้มนัปาล์ม B และนํา้มนัรําข้าว C มีกรรมวิธีการผลิตคือ นํากล้วยหินดิบ
ท่ีผ่านการสไลด์เป็นชิน้ตามขวางของผลเส้นผ่าศนูย์กลาง 1.5-2.0 เซนติเมตรหนาประมาณ 1.5 
มิลลิเมตร แช่ในนํา้เกลือความเข้มข้นร้อยละ 2 อตัราส่วนของนํา้เกลือตอ่ชิน้กล้วยหินเท่ากบั 1 : 2 
โดยนํา้หนกั นาน 5 นาที จากนัน้นําขึน้สะเด็ดนํา้เกลือ แล้วทอดในนํา้มนักําหนดให้อตัราส่วนของ
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ชิน้กล้วยหินตอ่นํา้มนัเท่ากบั 1 : 5 โดยนํา้หนกั ควบคมุอณุหภูมิของนํา้มนัให้อยู่ในช่วง 180-190 
องศาเซลเซียส นาน 5 นาที หรือจนกล้วยสกุเป็นสีเหลืองทองแล้วนําขึน้จากนํา้มนัวางให้เย็นบน
กระดาษซบัมนัก่อนบรรจถุงุชนิดโพลีโพรพิลีน (Propylpropeline : PP) ขนาดถงุละ 200 กรัม และ
ปิดผนึกด้วยความร้อนผลิตภัณฑ์ท่ีได้แบ่งออกเป็น 2 ชดุ ชุดท่ี 1 วดัค่าการดดูซบันํา้มนั (Oil 
absorption) โดยการวิเคราะห์ปริมาณไขมนัด้วยวิธี AOAC. (1990) ในผลิตภณัฑ์กล้วยหินฉาบท่ี
ผลิตเสร็จ (สปัดาห์ท่ี 0) ชดุท่ี 2 เก็บรักษาท่ีอณุหภูมิห้อง (28-30 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 8 
สปัดาห์ จากนัน้ จึงทําการสุ่มตวัอย่างเพ่ือตรวจสอบคณุภาพผลิตภัณฑ์กล้วยหินฉาบทกุ ๆ 2 
สปัดาห์โดยตรวจสอบคณุภาพทางเคมี ทําการเปรียบเทียบการใช้นํา้มนั 3 ชนิดคือ นํา้มนัปาล์ม A 
นํา้มนัปาล์ม B และนํา้มนัรําข้าว C โดยติดตามคา่การดดูซบันํา้มนัของผลิตภณัฑ์หลงัทอด คา่วอ
เตอร์แอคติวิตี ้ (aw) คา่เปอร์ออกไซด์ (PV) และ คา่คะแนนการเกิดกลิ่นหืนซึ่งประเมินโดยใช้ผู้
ทดสอบชิมท่ีผ่านการฝึกฝนจํานวน 12 คน ของผลิตภณัฑ์หลงัทอด และทกุ 2 สปัดาห์เป็นเวลา 8 
สปัดาห์ และติดตามคา่ความหนืดและคา่เปอร์ออกไซด์ของนํา้มนัท่ีถกูใช้ซํา้จํานวน 5 ครัง้ ผลการ
ทดลองพบว่า กล้วยหินฉาบท่ีทอดด้วยนํา้มนัรําข้าว C มีคา่การดดูซบันํา้มนัสงูกว่าผลิตภณัฑ์ท่ี
ทอดด้วยนํา้มนัปาล์มทัง้สองชนิด คา่วอเตอร์แอคติวิตี ้ คา่เปอร์ออกไซด์ และค่าคะแนนการเกิด
กลิ่นหืนของผลิตภณัฑ์ทัง้หมดจะมีคา่สูงขึน้ในระหว่างการเก็บรักษา (p < 0.05) โดยคา่เปอร์
ออกไซด์และค่าคะแนนการเกิดกลิ่นหืนของกล้วยหินฉาบท่ีทอดด้วยนํา้มนัปาล์ม A มีค่าสูงกว่า
ผลิตภณัฑ์ท่ีทอดด้วยนํา้มนัปาล์ม B และนํา้มนัรําข้าว C (p < 0.05) คา่ความหนืดและคา่เปอร์
ออกไซด์ของนํา้มนัจะเพิ่มสงูขึน้เม่ือถกูนํามาใช้ซํา้ (p < 0.05) โดยการเปล่ียนแปลงของคา่ความ
หนืดของนํา้มนัปาล์ม B จะเกิดขึน้ช้ากวา่ 

อดิศร จารูญ  พรรณิภา ยัว่ยล  และบษุรา จ้อยร่อย (2558)  ศกึษาปริมาณสารประกอบ                
ฟีนอลิกทัง้หมด สารฟลาโวนอยด์ทัง้หมดและวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระในกล้วยหินและกล้วย
เล็บมือนาง 3 ระยะของการพฒันาคือ ระยะดิบ ระยะสกุ และระยะสกุงอม สกดัสารจากกล้วยโดย
ใช้เมทานอลเข้มข้น 80 เปอร์เซ็นต์เป็นตวัทาละลายแล้วระเหยตวัทาละลายออกด้วยเคร่ืองกลัน่
ระเหยสาร วิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระด้วยวิธี DPPH scavenging assay วิเคราะห์ฤทธ์ิต้าน
อนมุูลอิสระด้วยวิธี Ferric reducing antioxidant power (FRAP) ผสมสารละลาย Acetate 
buffer pH 3.6, TPTZ-HCl ความเข้มข้น 10 มิลลิโมลาร์และ FeCl3 .6H2O ความเข้มข้น 20 มิลลิ
โมลาร์ ในอตัราส่วน 10:1:1 ในปริมาตร 3 มิลลิลิตรผสมกับสกัดจากกล้วยหินและกล้วย
เล็บมือนาง 200 ไมโครลิตรให้เข้ากนับม่ในตู้บม่ (Incubator) อณุหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 30 นาที วดัคา่การดดูกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 593 นาโนเมตร ใช้ Torlox เป็นสารเทียบ
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มาตรฐาน วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลทัง้หมด (Total phenolic compound ;TPC) ด้วย
วิธี Folin - cioculture procedure และวิเคราะห์ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ (Total flavonoid 
content;TFC) โดยวิธี Aluminium chloride colorimetric method กล้วยในการทดลองมีระยะการ
สกุตา่งกันลกัษณะสีท่ีปรากฏจึงแตกตา่งกันส่งผลให้คา่สีท่ีติดตามจากการวดัด้วยเคร่ืองวดัสีมีค่า
แตกตา่งกนั กล้วยหินพฒันาจากระยะดิบเป็นสกุใช้เวลา 5 วนัและพฒันาจากระยะสกุเป็นสกุงอม
อีก 4 วนั กล้วยเล็บมือนางพฒันาจากระยะดบิเป็นสกุใช้เวลา 3 วนัและพฒันาจากระยะสกุเป็นสกุ
งอมอีก 3 วนั เม่ือพิจารณาความสมัพนัธ์ของคา่สีท่ีแตกตา่งกนัคา่สีสามารถบง่บอกถึงระยะการ
พฒันาของการสกุท่ีเปล่ียนแปลงไปได้ ในระยะดิบมีคา่ L* และ Hue angle แตกตา่งอย่างมีนยั
สาคญัยิ่งทางสถิติกับระยะสุกและระยะสุกงอมทัง้กล้วยหินและกล้วยเล็บมือนาง กล้วยในการ
ทดลองมีระยะการสุกต่างกันลกัษณะสีท่ีปรากฏจึงแตกต่างกันส่งผลให้ค่าสีท่ีติดตามจากการวดั
ด้วยเคร่ืองวดัสีมีคา่แตกตา่งกนั กล้วยหินพฒันาจากระยะดิบเป็นสกุใช้เวลา 5 วนัและพฒันาจาก
ระยะสกุเป็นสกุงอมอีก 4 วนั กล้วยเล็บมือนางพฒันาจากระยะดิบเป็นสกุใช้เวลา 3 วนัและพฒันา
จากระยะสกุเป็นสกุงอมอีก 3 วนั เม่ือพิจารณาความสมัพนัธ์ของคา่สีท่ีแตกตา่งกนัคา่สีสามารถบง่
บอกถึงระยะการพฒันาของการสุกท่ีเปล่ียนแปลงไปได้ ในระยะดิบมีค่า L* และ Hue angle 
แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติกับระยะสุกและระยะสุกงอมทัง้กล้วยหินและกล้วย
เล็บมือนาง 

 นฤมล ลอยแก้ว
 
 และ ชิตสดุา ชยัศกัดานุกลู  (2559)

 
  ศึกษาคณุสมบตัิทางด้าน

กายภาพ เคมี และคณุสมบตัิการเปล่ียนแปลงความหนืดในรูปเพสท์ (Paste) ของแปง้กล้วยหิน
และแป้งกล้วยหักมุก และการใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์บะหม่ีสด โดยทําการศึกษาระดับการ
ทดแทนของแปง้กล้วยทัง้สองชนิดท่ีเหมาะสมโดยยงัคงเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค ผลการวิเคราะห์
ทางเคมีโดยการวิเคราะห์ปริมาณความชืน้ โปรตีน และไขมนั ด้วยวิธี AOAC (1995) พบว่า พบว่า
ปริมาณโปรตีนของแป้งกล้วยหิน และแป้งกล้วยหักมุกมีปริมาณโปรตีนน้อยกว่าแป้งหม่ี แต่มี
ปริมาณเถ้าสงูกวา่แปง้มีอยา่งมีนยัสําคญั คา่ความสวา่งจากการวัดสีแปง้หม่ีมีความสว่างมากกว่า
แป้งกล้วยหิน และแปง้กล้วยหกัมกุ ผลการศกึษาการเปล่ียนแปลงความหนืดในรูปของเพสท์ของ
แปง้ชนิดตา่งๆ ด้วยเคร่ือง RVA แปง้สาลี แปง้กล้วยหิน และกล้วยหกัมกุมีอณุหภูมิเร่ิมต้นของการ
เกิดเจลาติไนซ์ใกล้เคียงกนัคืออยู่ในช่วง 80-85 องศาเซลเซียส โดยแปง้กล้วยหกัมกุจะมีคา่ความ
หนืดสงูสดุ (Peak Viscosity) และคา่ Break down สงูกวา่แปง้กล้วยหินและแปง้บะหม่ี 
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2.7 ค่าดัชนีน า้ตาล (Glycemic Index) 
บทความออนไลน์ดชันีนํา้ตาลคืออะไร กล่าวไว้ว่า คา่ดชันีนํา้ตาล (Glycemic Index) ว่า

เป็นวิธีท่ีดีท่ีจะบอกให้รู้ว่าคาร์โบไฮเดรตในอาหารมีผลต่อระดับนํา้ตาลในเลือดอย่างไร ดัชนี
นํา้ตาลเป็นเร่ืองสําคญัต่อผู้ เป็นเบาหวาน มีอาหารบางประเภทท่ีแสดงค่าดชันีนํา้ตาลบนฉลาก
อาหารด้วย 

ข้อมลูพืน้ฐานของคา่ดชันีนํา้ตาล 
คา่ดชันีนํา้ตาล Glycemic index (GI) เป็นการจดัลําดบัอาหารคาร์โบไฮเดรต อย่างเช่น 

มนั ขนมปัง ข้าว และ พาสต้ามีผลต่อระดบันํา้ตาลในเลือดมากน้อยเพียงใดหลงัจากท่ีกินอาหาร
ชนิดนัน้ๆ 1-2 ชัว่โมง อาหารท่ีมี GI สงูจะถกูดดูซึมได้เร็วกว่า และเป็นเหตใุห้ระดบันํา้ตาลในเลือด
ขึน้สูงกว่าอาหารท่ีมี GI ต่ํา อาหารท่ีมี GI ต่ําจะถูกย่อยช้า จึงทําให้กลูโคสถูกปล่อยเข้าไปใน
กระแสเลือดอย่างช้าๆ ระดบันํา้ตาลในเลือดก็จะขึน้ช้าไปด้วย เช่น GI ของมฟัฟินเท่ากบั 60 และ
คา่ GI ของกล้วยเท่ากบั 51 ในการหาค่า GI นี ้นกัวิทยาศาสตร์เปรียบเทียบการตอบสนองของ
ระดบันํา้ตาลในเลือดของอาหารท่ีกินตอ่อาหารท่ีใช้อ้างอิงท่ีมีคา่คาร์โบไฮเดรตเท่า ๆ กนักบัอาหาร
ท่ีกินคือ 50 กรัม อาหารท่ีใช้อ้างอิงอาจจะเป็นขนมปังขาวหรือกลโูคสก็ได้ 

ตวัเลข GI หมายความวา่ ผลของระดบันํา้ตาลในเลือดของอาหารท่ีใช้อ้างอิงถกูกําหนดคา่
เป็น 100 ตารางตอ่ไปนีแ้สดงคา่ GI ของอาหารเปรียบเทียบกบัคา่อาหารอ้างอิง 100 

 คา่ < 55  = GI ต่ํา 
 คา่ 56-69 = GI ระดบักลาง 
 คา่ 70-100 = GI สงู 

มนัฝร่ังอบมีคา่ GI=93 ขณะท่ีเผือกอบมีคา่ GI=54 เม่ือใช้หลกั GI พิจารณา แน่นอนว่า
เผือกอบเป็นตวัเลือกท่ีดีกว่ามนัฝร่ังอบเพราะกินแล้วระดบันํา้ตาลในเลือดจะขึน้น้อยกวา่ 

 
ตารางที่ 2-1 คา่ GI ของอาหาร 

ผลไม้ GI ผลิตภณัฑ์นม GI เคร่ืองด่ืม GI ของวา่ง ขนมขบเคีย้ว GI 
แอปเปิล้ 38 นมช็อคโคแลต 35 นํา้แอปเปิล้ 40 ช็อคโคแลตแทง่ 49 
กล้วย 56 ไอศครีมวนิลา

ไขมนัต่ํา 
60 โคลา่ 65 ข้าวโพด แผน่ทอด

กรอบ 
72 

อินทผาลมั 103 นมขาดมนัเนย 32 เกเตอเรท 78 โดนทั 76 
เกร๊ปฟรุ๊ต 25 นมสด 40 นํา้เกร๊ปฟรุ๊ต 48 พิซซา่หน้าซีส 60 
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คา่ GI 
ตามทฤษฎีแล้ว การกินอาหารท่ีมีคา่ GI ต่ําจะช่วยให้เซลล์ร่างกายของคณุใช้อินซูลินได้มี

ประสิทธิภาพมากขึน้ ดงันัน้เซลล์จะรับนํา้ตาลในเลือดไปใช้เป็นพลงังานได้มากขึน้ ซึ่งแน่นอนว่า
จะทําให้ระดบันํา้ตาลในเลือดลดต่ําลง เป็นผลให้สามารถควบคมุระดบันํา้ตาลในเลือดของคณุได้
ดีขึน้ และถ้าใช้อินซูลิน ก็จะชว่ยลดความต้องการอินซูลินลงด้วย 

ปัจจยัท่ีมีผลตอ่คา่ GI 
1) อาหารยิ่งมีใยอาหารสูงเท่าไร ค่า GI ยิ่งต่ําลงเท่านัน้ และอาหารยิ่งมีไขมนัสูง

เทา่ไร คา่ GI ยิ่งตํ่าลงเทา่นัน้ 
2) ผกั ผลไม้ ย่ิงสกุ คาร์โบไฮเดรตจะถูกย่อยและถกูดดูซึมได้เร็วขึน้ ทําให้คา่ GI ยิ่ง

สงูขึน้ 
3) อาหารย่ิงผา่นกรรมวิธีการผลิตมากเทา่ใดก็ยิ่งมีคา่ GI สงูเทา่นัน้ 
4) วิธีการเตรียมอาหาร (ดบิหรือสกุ) มีผลตอ่ GI 
5) องค์ประกอบในอาหารมือ้นัน้ๆท่ีคณุกินมีอะไรบ้าง 
6) ความเร็วในการกินอาหาร 

2.8 ค่ากลูโคสท่ีถูกย่อยเร็ว (Rapidly available glucose หรือ RAG) และค่ากลูโคสท่ี
ถูกย่อยช้า (Slowly available glucose หรือ SAG)  

เป็นคา่ท่ีบง่ชีค้ณุภาพของคาร์โบไฮเดรตท่ีมีผลตอ่การดดูซึมนํา้ตาลท่ีได้จากกระบวนการ
ย่อยในร่างกาย ท่ีสามารถวิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการ ค่าดังกล่าวนิยมใช้ศึกษาคุณภ าพ
คาร์โบไฮเดรตเบือ้งต้นก่อนการศึกษาค่าดชันีนํา้ตาล (GI) ท่ีต้องศึกษาในมนุษย์โดยค่า RAG 
แสดงปริมาณนํา้ตาลกลโูคสท่ีแตกตวัจากการยอ่ยโดยเอ็นไซม์ในช่วงเวลา 20 นาทีแรก ซึ่งนํา้ตาล
กลูโคสส่วนนีจ้ะถูกดดูซึมในลําไส้เล็กส่วนต้น (Doudenum) มีผลต่อระดบันํา้ตาลในเลือดและ
ปริมาณอินซูลินมากท่ีสุด ส่วนค่า SAG แสดงปริมาณนํา้ตาลกลูโคสท่ีแตกตวัจากการย่อยโดย
เอ็นไซม์ ในช่วงเวลาต่อเน่ืองอีก 100 นาที ซึ่งนํา้ตาลกลูโคสส่วนนีจ้ะถูกดูดซึมในลําไส้เล็ก
สว่นกลาง (Jejunum) และสว่นปลาย (Ileum) (องัศธุรย์ วสสุณัห์ และคณะ, 2558)  

จากการศกึษาคา่ดชันีนํา้ตาล (ไกซิมิก) ของผลไม้ไทย (ประไพศรี ศิริจกัรวาล และคณะ, 
2554) 9 ชนิด โดยใช้อาสาสมคัรสุขภาพดี จํานวน 3 กลุ่ม กลุ่มละ 12 คน แต่ละสปัดาห์ของ
การศึกษา อาสาสมัครจะได้รับอาหารทดสอบท่ีมีคาร์โบไฮเดรตซึ่งย่อยสลายเป็นพลังงานได้ 
(Available carbohydrate) ปริมาณ 25 กรัม มีอาหารอ้างอิงเป็นสารละลายกลโูคส อาสาสมคัร
แตล่ะคนจะเข้าร่วมการศกึษาทัง้หมด 6 ครัง้ โดยรับประทานสารละลายกลโูคสสลบักบัผลไม้ครัง้
ละ 1 ชนิด รวม 3 ชนิด ซึ่งจะต้องรับประทานหมดภายในเวลา 10 นาที ทําการเจาะเลือด
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อาสาสมคัรก่อนรับประทานอาหาร 2 ครัง้ และหาค่าเฉล่ียของระดบันํา้ตาลในเลือดหลงัจากงด
อาหาร 10-12 ชั่วโมงเพ่ือใช้เป็นค่า baseline ของระดบันํา้ตาลในเลือด จากนัน้ทําการเก็บ
ตวัอย่างเลือดเพ่ือหาวดัระดบันํา้ตาลในเลือดท่ีเวลา 15, 30, 45, 60, 90 และ 120 นาที หลงัจาก
รับประทานอาหารคําแรก  ค่าดชันีนํา้ตาล คํานวณได้จากร้อยละของพืน้ท่ีใต้กราฟของระดบั
นํา้ตาลในเลือดเหนือระดบั baseline (Incremental area under the curve; IAUC) ตอ่คา่เฉล่ีย 
IAUC หลงัจากรับประทานสารละลายกลโูคส โดยคํานวณคา่ดชันีนํา้ตาลของอาสาสมคัรแตล่ะ
คน แล้วจึงนํามาเฉล่ียเป็นค่าดัชนีนํา้ตาลของผลไม้แต่ละชนิด ผลการศึกษาพบว่าหลัง จาก
รับประทานผลไม้ในการศกึษา 9 ชนิด อาสาสมคัรส่วนมากมีระดบันํา้ตาลในเลือดเพิ่มขึน้สงูท่ีสดุ
ท่ีเวลา 30 นาที และลดระดบัลงสูร่ะดบัใกล้เคียงกบั baseline ท่ีเวลา 60-90 นาทีหลงัรับประทาน
ผลไม้ โดยคา่ดชันีนํา้ตาลของผลไม้ไทยในการศกึษานีเ้รียงจากน้อยไปหามาก ได้แก่ มะม่วงเสวย
ดิบ (28), ฝร่ัง (34), ส้มสายนํา้ผึง้ (44), ลําไย (44), เงาะ (55), แตงโมกินรี (58), มะม่วง
นํา้ดอกไม้สกุ (64), มะละกอ (65), และสบัปะรด (72) โดยพบความสมัพนัธ์แบบผกผนัระหว่างคา่
ดชันีนํา้ตาลกับปริมาณใยอาหารของผลไม้ชนิดนัน้ ๆ อย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ ( r = -0.34, 
P<0.01) และพบว่า คา่นํา้ตาลกลูโคส และฟรุกโตสในผลไม้มีความสมัพนัธ์กับค่าดชันีนํา้ตาล
อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิต ิ(p<0.05) คา่ดชันีนํา้ตาลของผลไม้ในการศกึษาครัง้นีส้งูกว่าการศกึษา
ก่อนหน้าซึ่งศึกษาในผู้ ป่วยเบาหวานของไทย อาจเกิดจากความแตกต่างของภาวะสุขภาพของ
อาสาสมคัรและสดัสว่นผลไม้ท่ีอาสาสมคัรรับประทาน 
 
ตารางท่ี 2-2 ตารางแสดงคา่ GI ของกล้วย 

ชว่งการสกุของกล้วย คา่ดชันี คา่ GI 
กล้วย ปานกลาง 52 
กล้วยไขส่กุ ต่ํา 44 
กล้วยไขส่กุงอม ต่ํา 46 
กล้วยนํา้ว้าสกุ ต่ํา 37 
กล้วยนํา้ว้าสกุงอม ต่ํา 47 
กล้วยหอมสกุ ต่ํา 46 
กล้วยหอมสกุงอม ต่ํา 43 
ที่มา:  http://www.thailovehealth.com/table/glycemic-index.html เม่ือ สิงหาคม 2559 
 

http://www.thailovehealth.com/table/glycemic-index.html%20เมื่อ%20สิงหาคม%202559
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จากตารางแสดงให้เห็นว่ากล้วยเป็นผลไม้ท่ีมีค่า GI ต่ํา ซึ่งเหมาะในการนํามาบริโภค 
และควบคมุโภชนาการทางอาหาร อีกทัง้ยงัหาได้ง่าย มีราคาไมแ่พง 

Bi, Y., at el. (2017)  กล่าวว่า แปง้ดิบ Musa AAA Cavendish (MC) และแปง้ Musa 
ABB Pisang Awak (MPA) มีอตัราการย่อยอาหารต่ําท่ีสดุในขณะท่ีแปง้และแปง้ Musa Dwarf 
Red banana (MDR) ท่ีสกุมีปริมาณแปง้ท่ีทนตอ่ความต้องการสงูสดุและแปง้สตาร์ชท่ีปรุงแล้วมี
ปริมาณแป้งท่ีย่อยได้ช้าท่ีสุด จากการสํารวจพบว่าหลายปัจจัยมีผลต่อการย่อยได้รวมถึง
องค์ประกอบทางเคมีรูปร่างของเม็ดและโครงสร้างโมเลกลุ เพคตินในแปง้กล้วย อาจมีผลตอ่การ
ย่อยได้ของแปง้ในหลอดทดลอง การสแกนอิเล็กตรอน micrographs พบว่าเม็ดมีรูปทรงแบนรูป
ไข่ รูปแบบการเลีย้วเบนของรังสีเอกซ์พบว่าแปง้และแปง้ของ MDR แสดงชนิดของ CA ในขณะท่ี
กล้วยชนิดอ่ืน ๆ มีชนิด CB แปง้และแปง้จาก MPA มีปริมาณอะมิโลสสงูสดุ  Al-Mssallem MQ 
et.al. (2014) ศกึษาการวดัค่า RAG และ SAG ใช้เพียงการย่อยโปรตีนในอาหารสตัว์ในหลอด
ทดลองโดยใช้เอนไซม์ท่ีมีลกัษณะคล้ายกบัท่ีมีอยู่ใน GI การวดัคา่ของ RAG ให้คา่สําหรับกลโูคส
ท่ีมีแนวโน้มว่าจะถูกดดูซึมเข้าสู่ลําไส้เล็กของมนุษย์และทําให้มีผลตอ่ระดบันํา้ตาลในเลือดและ
การตอบสนองของอินซูลิน ความสมัพนัธ์ระหว่างค่าอาหาร RAG และ GI ได้รับการศกึษาและ
พบว่ามีความสมัพนัธ์ทางบวกอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติระหว่างอาหารเหล่านี ้( r = 0.76, p 
<0.001) เห็นได้ชดัว่าการใช้ RAG แตย่งัสามารถวดั SAG ของ CHO ท่ีมีอาหารเป็นอาหารเสริม
ในแนวทาง GI และอาจให้ข้อมลูเพิ่มเตมิซึง่อาจเป็นประโยชน์ในการทําความเข้าใจผลกระทบของ
อาหารตา่งๆท่ีมี CHO ในระดบันํา้ตาลในเลือดและอินซูลิน 
 
2.9 แป้งกล้วย  

นรินทร์ เจริญพนัธ์ (2557)  กล่าวว่า แปง้กล้วย เกิดจากการแปรรูปกล้วยเป็นแปง้กล้วยท่ีมี
คณุคา่ทางโภชนาการสงูกวา่แปง้หลายชนิด เชน่ แปง้ข้าวโพด แปง้มนัสําปะหลงั เป็นต้น เน่ืองจาก
กล้วยเป็นแหล่งท่ีอดุมไปสารอาหาร มีการศกึษาเก่ียวกบัองค์ประกอบทางเคมีของกล้วย พบว่า
กล้วย 1 ผล สามารถให้พลงังานประมาณ 100 แคลอร่ี มีนาตาลธรรมชาติอยู่ 3 ชนิด คือ ซูโครส 
ฟรุคโทส และกลโูครส รวมไปถึงเส้นใยและกากอาหาร กล้วยอดุมด้วยวิตามินบี 6 ท่ีช่วยกระตุ้น
ระบบภูมิต้านทาน แร่ธาตอุย่างแมกนีเซียมและโพแทสเซียม ท่ีช่วยปอ้งกนัโรคความดนั โปรตีนท่ี
อยู่ในกล้วยมีกรดอะมิโนอาร์จินิน และฮีสติดิน ซึ่งมีความจําเป็นต่อการเจริญเติบโตของทารก 
นอกจากนี ้ การสุกของกล้วยแต่ละระยะยังให้สรรพคุณทางยาแตกต่างกัน  กล้วยดิบแก้โรค
กระเพาะ กล้วยห่ามแก้ท้องเสีย ชดเชยโพแทสเซียมให้แก่ร่างกาย กล้วยสุกแก้ท้องผูกมี
เพกตินมากเพิ่มกากใยแก่ลําไส้ และกล้วยงอมต้านมะเร็ง สร้างภูมิต้านทาน สร้างเซลล์เม็ดเลือด
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ขาว นอกจาการบริโภคผลสดแล้ว การแปรรูปกล้วยให้เป็นแปง้กล้วยสามารถพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์
อาหารนานาชนิด 

 กระบวนการผลิตแป้งกล้วยมีขัน้ตอนท่ีง่ายไม่ยุ่งยาก เร่ิมการนําผลกล้วยระยะดิบถึงห่าม
มาปอกเปลือก หัน่เป็นชิน้บางๆ ทําแห้งบดให้ละเอียด และร่อนผ่านตะแกรง ก่อนบรรจแุปง้กล้วย
ในภาชนะบรรจท่ีุสะอาด ปิดสนิท กล้วย 1 หวี จะได้แปง้กล้วยประมาณ 300 กรัม แปง้กล้วยท่ีดี
ต้องมีความชืน้ไม่เกินร้อยละ 12 โดยนํา้หนกั แปง้กล้วยจะมีกลิ่น รส เฉพาะตวั มีคณุสมบตัิทาง
กายภาพดี รวมตวักบันํา้ได้ดี คือ เม่ือได้รับความร้อนแปง้จะพองตวัใส เม่ือปล่อยให้เย็นลงจะเกิด
ลกัษณะคล้ายวุ้น เน่ืองจากแปง้กล้วยมี อะไมโรสสงู ทําให้มีคณุสมบตัิเฉพาะ เหมาะท่ีจะนํามา
ประกอบอาหาร ปัจจบุนัมีการใช้ประโยชน์จากแปง้กล้วยโดยการนํามาผลิตเป็นผลิตภณัฑ์อาหาร
หลากหลายรูปแบบ เช่น ผลิตภณัฑ์อาหารประเภทขนมอบ คือ คกุกี ้ บราวน่ี เค้ก และขนมปัง 
ผลิตภณัฑ์อาหารประเภทขนมไทย คือ โสมนสั ดอกลําดวน ข้าวเกรียบ ดอกจอก หม้อแกงถ้วยทอง 
ลกูชบุ เม็ดขนนุ กรอบเค็ม ขนมหชู้าง ขนมบวัลอย ขนมชัน้ ขนมบ้าบิ่น และทองพบั ใช้เป็น
สว่นประกอบในการทําอาหารประเภท ซุป อาหารเด็ก อาหารผู้ ป่วย เคร่ืองด่ืม อ่ืนๆ นอกจากนีแ้ปง้
กล้วยยงัเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ เหมาะสําหรับผู้บริโภคบางกลุ่มท่ีต้องการหลีกเล่ียงอาหารจาก
แป้งสาลี หรือมีอาการแพ้โปรตีนในแป้งสาลี การใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีหรือท่ีเรียกว่า
ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีไม่มีกลูเตน (gluten-free products) ตวัอย่างเช่น ผลิตภัณฑ์คกุกีจ้ากแป้ง
กล้วยทําได้ไมย่าก สามารถรับประทานเป็นอาหารวา่งท่ีบ้านได้  

ลกัษณะท่ีโดดเดน่เป็นเอกลกัษณ์ของแปง้กล้วย นําไปพฒันาตอ่ยอดเพ่ือจําหน่ายในเชิง
พาณิชย์ได้ไม่ยาก สามารถสร้างมลูคา่เพิ่มให้กบัเกษตรกรผู้ปลกูกล้วยได้ โดยเฉพาะในฤดกูาลท่ี
ผลผลิตล้นตลาด เกษตรต้องประสบปัญหาราคากล้วยตกต่ํา การแปรรูปผลิตภณัฑ์อาหารจากแปง้
กล้วยจงึเป็นอีกหนึง่ทางเลือกท่ีนา่สนใจ 

ณนนท์ แดงสงัวาลย์  น้องนชุ ศิริวงศ์  และศิริพร (2554) เรียบร้อย ได้ศกึษาการใช้แปง้
กล้วยนํา้ว้าทดแทนแปง้สาลีในบราวน่ี เร่ิมจากการผลิตแป้งกล้วย โดยการนํากล้วยนํา้ว้าดิบมา
อบแห้งท่ีอณุหภมูิ 50 องศาเซลเซียส นาน 24 ชัว่โมง และบดละเอียด จะได้แปง้ท่ีมีลกัษณะเป็นผง
ละเอียด สีเหลืองนวล ผลผลิตแปง้กล้วยคิดเป็นร้อยละ 22.73 ของน้าหนกักล้วยดิบทัง้ผล และมี
ปริมาณความชืน้ โปรตีน ไขมนั เถ้า และคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 10.09 1.89 0.40 2.12 และ 95.60 
โดยนํา้หนกัแห้งตามลาดบั การผลิตบราวน่ีโดยวิธีการผสมแบบครีมเนยได้รับคะแนนความชอบ
ด้านประสาทสมัผสัดีกว่าบราวน่ีท่ีผลิตโดยวิธีการผสมแบบเกิดฟอง (p≤0.05) จากนัน้ศึกษา
ปริมาณการทดแทนแปง้สาลีด้วยแปง้กล้วยนํา้ว้าในการผลิตบราวน่ีเป็น 5 ระดบั คือ ร้อยละ 0 25 
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50 75 และ 100 ของนํา้หนกัแปง้สาลีท่ีใช้ในสตูร พบว่าการทดแทนด้วยแปง้กล้วยนํา้ว้าท่ีปริมาณ

ร้อยละ 50 มีคะแนนความชอบทางประสาทสมัผสัด้านความชอบโดยรวมสงูสดุ (p≤0.05) และมี
คะแนนความชอบด้านสี กลิ่นรส รส ความนุ่ม และ ความชุ่มฉ่ําไม่แตกตา่งจากสตูรท่ีใช้แปง้สาลี
ล้วน (p>0.05) แต่เม่ือวดัค่าสีและค่าเนือ้สมัผสัด้วยเคร่ืองวดัสีและเคร่ืองวดัเนือ้สมัผสัได้ค่าท่ี
แตกตา่งจากสตูรท่ีใช้แปง้สาลีล้วน โดยคา่ a* ของ บราวน่ีท่ีใช้แปง้กล้วยนํา้ว้าทดแทนท่ีระดบัร้อย
ละ 25 50 75 และ 100 ไม่มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั (p>0.05) แตแ่ตกตา่งกบัการใช้

แปง้สาลีล้วนอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ (p ≤0.05) คา่ความแข็ง ค่าความสามารถในการเกาะ
รวมตวักัน คา่ความหนึบ ค่าการยืดหยุ่น และคา่ความทนทานในการบดเคีย้ว มีคา่แตกตา่งกัน

อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p ≤0.05) จากนัน้นําบราวน่ีท่ีทดแทนแปง้สาลีด้วยแปง้กล้วยนํา้ว้าร้อย
ละ 50 ไปทดสอบกบัผู้บริโภคจํานวน 100 คนพบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ (ร้อยละ97.0) ยอมรับโดยมี
คะแนนความชอบด้าน สี กลิ่น รส ความนุ่ม ความชุ่มฉ่า และความชอบโดยรวมอยู่ในระดบัชอบ 
และผู้บริโภคร้อยละ 86.0 คาดวา่จะซือ้บราวน่ีท่ีทดแทนแปง้สาลีด้วยแปง้กล้วยนํา้ว้าร้อยละ 50 

 
2.10 สมบัตขิองแป้งกล้วย 

นวพร หงส์พนัธุ์ และจนัทรสดุา อดลุยศกัดิ์สกลุ (2556)  ศกึษาคณุสมบตัิทางเคมีกายภาพ
และทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมนมสดท่ีใช้แป้งกล้วยน้าว้าดัดแปรเป็นสารให้ความคงตัว
เปรียบเทียบกบัไอศกรีมท่ีใช้สารให้ความคงตวัทางการค้า 3 ชนิด ได้แก่ กวัร์กมั คาราจีแนน และ
เพคติน ท่ีระดบัความเข้มข้นร้อยละ 0.5 (โดยน้าหนกั) ผลการทดสอบคณุสมบตัิทางเคมีกายภาพ
ของไอศกรีมนมสดทกุสตูรพบว่าคา่ pH (6.9) ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมด(19–23°Brix) 
ร้อยละการขึน้ฟู (9.09-9.69%) และความหนืด (3226.67-3866.67 cP) ไม่มีความแตกตา่งกนัทาง
สถิติ (p≥0.05) ในการวดัคา่เนือ้สมัผสัพบว่าไอศกรีมนมสดสตูรท่ีใช้แปง้กล้วย เพคติน และคารา

จีแนน มีคา่ความแข็ง การเกาะกนั และความเหนียวติดกนั ไม่แตกตา่งกนัทางสถิติ (p≥0.05) ส่วน
ไอศกรีมนมสดสตูรท่ีใช้กวัร์กมั มีคา่ความแข็ง การเกาะกนั และความเหนียวติดกนัสงูท่ีสดุ (6.97, 
0.17 และ 1.42 นิวตนั ตามลาดบั) ส่วนการประเมินทางประสาทสมัผสัของไอศกรีมนมสดทกุสตูร
ในด้านลกัษณะปรากฏ ความขาว กลิ่นรส ความหวาน ความเนียนละเอียดของเนือ้ไอศกรีม 

ความรู้สึกตกค้างหลงัชิม และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกตา่งกนัทางสถิติ (p≥0.05) โดยผู้
ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบโดยรวมเฉล่ียตอ่ไอศกรีมนมสดสตูรท่ีใช้แปง้กล้วยน้าว้ามากท่ีสุด 
7.97 คะแนน (ชอบคอ่นข้างมาก) ดงันัน้แปง้กล้วยน้าว้าดดัแปรจึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งในการเป็น
สารให้ความคงตวัในไอศกรีมนมสด 
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สุนันทา ทองทา  (2554)  ศึกษาองค์ประกอบและคณุสมบตัิของแป้งลูกเดือยเพ่ือเป็น
ส่วนผสมอาหารเพ่ือสขุภาพ โดยศกึษาองค์ประกอบทางเคมีของส่วนประกอบตา่ง ๆ ของลกูเด่ือย 
เพ่ือนํามาผลิตเป็นแปง้ลกูเดือยด้วยกระบวนการเอกซ์ทรูชนั (Extrusion) ได้ศกึษาท่ีความชืน้ 20, 
35 และ 50% อณุหภูมิบาเรลท่ี 90, 120, 150 ºC และความเร็วรอบสกรูท่ี 150 รอบตอ่นาที มีผล
ทาให้ดชันีการดดูซบัน้า ดชันีการละลาย มีคา่เพิ่มขึน้ ในขณะท่ีปริมาณ slowly digested strch 
คณุสมบตัิการเกิดเพสท์วิเคราะห์ด้วย RVA มีค่าลดลง แต่ปริมาณ resistant starch ไม่
เปล่ียนแปลง เม่ือเทียบกบัแปง้ลกูเดือยท่ีไมผ่า่นการแปรรูป สว่นโครงสร้างกึ่งผลึกของแปง้ลกูเดือย
ถกูทาลายโดยกระบวนการเอกซ์ทรูชนั สาหรับ antioxidant properties นัน้ ปริมาณสารประกอบฟี
นอลิกทัง้หมดของแปง้ลกูเดือยท่ีผ่านการแปรรูปมีคา่ลดลง เม่ือเทียบกบัแปง้ลกูเดือยท่ีไม่ผ่านการ
แปรรูป แต ่DPPH radical scavenging activity และ reducing power ของแปง้ลกูเดือยท่ีผ่าน
การแปรรูปมีคา่ไม่แตกตา่งจากแปง้ลกูเดือยท่ีไม่ผ่านการแปรรูป (p>0.05) ปริมาณ coixenolide 
ของแปง้ลกูเดือยท่ีผา่นการแปรรูปมีคา่เพิ่มขึน้ 

ไพลําภา นิ่มสงัข์ มาศอบุล ทองงาม และ อรอนงค์ นยัวิกลุ (2550) ระยะท่ีกล้วยดิบจะมี
คาร์โบไฮเดรต โดยเฉพาะ สตาร์ชเป็นองค์ประกอบหลกั กล้วยสามารถนํามาผลิตเป็นแปง้ และ
สตาร์ชได้ ในงานวิจยัได้ใช้กล้วยสามสายพนัธุ์  ได้แก่ AA group (กล้วยไข่; KH), AAA group 
(กล้วยหอมทอง; HT) และABB group (กล้วยนํา้ว้า; NW) การผลิตแปง้กล้วย ทําได้โดยการ
อบแห้งผล บด และร่อนผ่านตะแกรง จากนัน้นําแปง้ท่ีได้มาสกดัเป็นสตาร์ช โดยใช้สารละลาย
โซเดียมไฮดรอกไซด์ ความเข้มข้น 0.05 นอร์มลั แปง้กล้วยไข่(KHF), กล้วยหอมทอง (HTF) และ
กล้วยนํา้ว้า (NWF) ท่ีผลิตมีร้อยละของผลได้จากนํา้หนกัผลสดเท่ากับ48.12%, 56.50%, และ 
54.50% ตามลําดบั ส่วนสตาร์ชของกล้วยทัง้สามชนิด มีคา่ร้อยละผลได้จากแปง้เท่ากบั30.37% 
(KHS; AA group), 29.67% (HTS; AAA group) และ 33.18% (NWS; ABB group) (p>0.05) 
เม่ือวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของแปง้กล้วย (โปรตีน ไขมนั และเถ้า) พบว่ามีค่ามากกว่า
สตาร์ช และมีค่าแตกต่างกันในแต่ละสายพันธุ์  เม่ือตรวจสอบลักษณะเม็ดสตาร์ชด้วยกล้อง
จลุทรรศน์อิเล็กตรอนแบบแสงส่องกราด (SEM) พบว่าเม็ดสตาร์ชจากกล้วยสามชนิดมีผิวเรียบ 
และ มีลกัษณะกลม, กลมยาว และยาวรี กราฟความหนืดของแปง้และสตาร์ชจากกล้วยท่ีได้จาก
เคร่ืองวดัความหนืดแบบรวดเร็ว (RVA) พบว่ามีลกัษณะคล้ายกราฟความหนืดของสตาร์ชถัว่เขียว 
โดยแปง้กล้วยทกุสายพนัธุ์มีคา่ความหนืดสงูสดุ เบรกดาวน์ เซตแบค และความหนืดสดุท้าย ต่ํา
กว่าสตาร์ชกล้วย ช่วงอณุหภูมิการเกิดเจลาทิไนเซชนัวิเคราะห์ด้วย DSC เท่ากบั 73.96-86.18°C 
สําหรับแปง้และ เทา่กบั 70.70-81.50°C สําหรับสตาร์ช 
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จิรนาถ บญุคง ทิพวรรณ บญุมี และพชัราวรรณ เรือนแก้ว (2558) พฒันาผลิตภณัฑ์
อาหารจากแปง้กล้วยดิบท่ีมีสมบตัิต้านทานการย่อยสลายด้วยเอนไซม์ (Resistant starch; RS) 
โดยแปรผนัแปง้กล้วยดิบ 3 ชนิด คือ แปง้กล้วยนํา้ว้าดิบ (อาย ุ14–16 สปัดาห์หลงัแทงปลี) แปง้
กล้วยหอมทองดิบ (13–15 สปัดาห์หลงัแทงปลี) และแปง้กล้วยไข่ดิบ (6–8 สปัดาห์หลงัแทงปลี) 
โดยนํากล้วยดิบมาล้างทําความสะอาดและปอกเปลือก แช่ด้วยสารละลายโซเดียมคลอไรด์ ความ
เข้มข้น ร้อยละ 0.5 นาน 30 นาทีแล้วหัน่บางๆ จากนัน้นํากล้วย ดิบท่ีหัน่บางๆ ไปอบด้วยตู้อบลม
ร้อนท่ีอณุหภูมิ 60ºC จนมีความชืน้ร้อยละ 13 แล้วนํามาบดให้ละเอียดและร่อนผ่านเคร่ือง sieve 
tester ท่ีผา่นชัน้ตะแกรง 80 mesh คํานวณร้อยละผลผลิต นําแปง้กล้วยดิบทัง้ 3 ชนิด มาวิเคราะห์
ปริมาณแปง้ท่ีต้านทานการย่อยสลาย (Resistant starch; RS) ปริมาณอะมิโลส และกําลงัการ
พองตวัและร้อยละการละลาย คดัเลือกแป้งกล้วยดิบ ท่ีมีปริมาณแป้งท่ีต้านทานการย่อยสลาย
สงูสดุมาผลิตพาสต้า โดยแปรผนัปริมาณแปง้กล้วยดิบทดแทนเซโมลินา ท่ีระดบัร้อยละ 0, 15, 30 
และ 45 (โดยนํา้หนกัแปง้) โดยใช้ส่วนผสมดงันี ้เซโมลินา ไข่ไก่ สด เกลือ และนํา้สะอาด 165, 80, 
1 และ 15 กรัม ตามลําดบั โดยเร่ิมจากการร่อนเซโมลินาด้วยตะแกรงร่อนแปง้ ชัง่นํา้หนกัเซโมลินา 
แปง้กล้วยดบิ เกลือ ไขไ่ก่ และนํา้สะอาดตามสตูรสว่นผสม ผสมสว่นผสมแล้วนวด ให้เข้ากนั พกัโด 
(dough) 15 นาที และนวดตอ่อีก 15 นาที จากนัน้พกัโดตอ่อีก 15 นาที แล้วนําแปง้เข้าเคร่ือง รีด
จนได้แผ่นแป้งท่ีได้มีความหนา 0.05 มิลลิเมตรและ ตดัเส้นพาสต้า ให้มีความกว้าง 0.48 
มิลลิเมตร ยาว 30 เซนติเมตร นําไปนึ่งให้สกุ และนําไปอบแห้งท่ี 60ºC นาน 5 ชัว่โมง เก็บใน
ถงุพลาสติกปิดสนิท การวิเคราะห์สมบตัิทางกายภาพและองค์ประกอบทางเคมีของพาสต้าจาก
แปง้กล้วยดิบทดแทนเซโมลินา ผลการทดลองพบว่า ผลิตภัณฑ์มีคา่ความสว่าง (L*) และคา่สี
เหลือง (b*) ลดลงตามปริมาณแปง้กล้วยหอมทองดิบท่ีมากขึน้ มีปริมาณเส้นใย และเถ้าเพิ่มขึน้ 
เม่ือเทียบกบัสตูรควบคมุ พาสต้าจากแป้งกล้วยหอมทองดิบทดแทนเซโมลินาบางส่วนทกุสตูร มี
ปริมาณกลโูคสท่ีได้จากการย่อยสลายด้วยเอนไซม์ต่ํากว่าสตูรควบคมุ โดยพาสต้าจากแปง้กล้วย
หอมทองดบิสตูรทดแทนร้อยละ 45 ถกูยอ่ยสลายได้กลโูคสปริมาณตํ่าท่ีสดุ 

Asif-UI-Alam, et. al. (2014). การสร้างเทคโนโลยีเพ่ือกระจายการใช้แปง้กล้วยเขียวโดย 
บริษัท แปรรูปอาหารอุตสาหกรรมอบพิเศษ ควรมีการศกึษาเพิ่มเติมเพ่ือศึกษาความเป็นไปได้ใน
การใช้แป้งกล้วยเขียวเป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์อาหารอ่ืน ๆ เพ่ือเพิ่มการใช้งานของ
ส่วนประกอบอาหารท่ีมีมูลค่าเพิ่มดังกล่าว ในการปรับปรุงคุณภาพของโภชนาการของแป้ง              
บิสกิตกล้วยท่ีเป็นแป้งท่ีมีโปรตีนสงูแป้งถั่วเหลืองโปรตีนสูงหรือถัว่หรือรสอาจรวมอยู่ในสูตรนีไ้ด้ 
การวิเคราะห์แสดงให้เห็นวา่มีความแตกตา่งกนัในสี รส เนือ้สมัผสั และการยอมรับโดยรวมระหว่าง
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บสิกิตควบคมุกบับสิกิตท่ีมีสว่นผสมของอากาศร้อนและแปง้กลัน่แห้ง (p <0.05) ยกเว้นรสในบิสกิ
ตแห้งแบบแช่เยือกแข็ง เม่ือพิจารณาจากระดบัแปง้กล้วยท่ีเพิ่มขึน้ในสตูรพบว่าคะแนนความรู้สึก
ของสีพืน้ผิวและการยอมรับบิสกิตโดยรวมลดลง เนือ้สมัผสัของบิสกิตควบคมุและแปง้บิสกิตกล้ว
ยตากแห้งแชแ่ข็ง 10% มีความคล้ายคลงึกนัทางสถิต ิโดยการเปรียบเทียบคา่พารามิเตอร์ 
  
2.11 การเตรียมเส้นก๋วยเตี๋ยว 

ก๋วยเต๋ียว เส้นหม่ี ก๋วยจับ๊ ขนมจีนและแผ่นแปง้ ลกัษณะเส้นควรมีลกัษณะเส้นขาว เหนียว
พอเหมาะในการเคีย้ว เนือ้ก๋วยเตี๋วยเรียบเนียน ขนาดหนาพอควรท่ีจะนําไปต้ม หรือผดั แล้วเส้นไม่
ขาดง่าย และลกัษณะของผลิตภัณฑ์จะแตกต่างกันไป โดยก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่สดมีการทาผิวของ
แผ่นแป้ง ด้วยนํา้มันถั่วลิสง ตัดขนาดของแผ่นแป้งสุกให้มีขนาดพอเหมาะ แล้ววางซ้อนกันไว้ 
นํา้มนัท่ีทาจะช่วยให้แปง้สกุไม่เหนียวติดกนั แผ่นแปง้นีห้ัน่ให้มีขนาดกว้าง ประมาณ 1 นิว้ จะได้
ก๋วยเตี๋ยวสดเส้นใหญ่ หากนําไปผึง่แดด พอให้มีความชืน้หมาดๆ และตดัให้มีความกว้าง ประมาณ 
1/4 นิว้ จะได้เส้นเล็กหรือเส้นจนัทร์ ในการผลิตเส้นแห้ง ไม่นิยมทานํา้มนั เพราะทําให้เกิดกลิ่นหืน
ง่าย แตจ่ะตดัเส้นทนัที และอบแห้งด้วยลมร้อน สําหรับก๋วยจับ๊ (rolled rice chip) จะอบผิวด้าน
หนึง่ให้แห้ง กวา่อีกด้านหนึง่ แล้วตดัเป็นแผน่สามเหล่ียม เม่ือนํามาต้มจะได้ก๋วยจับ๊ม้วนเป็นหลอด 
(สํานกังานพฒันาการวิจยัการเกษตร (องค์การมหาชน), 2559)  

 เส้นก๋วยเต๋ียว เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีแปรรูปมาจากข้าวหักหรือข้าวไม่เป็นเม็ดท่ีได้จาก
กระบวนการขดั สีข้าวสารขาว ปัจจบุนัเส้นก๋วยเต๋ียวมีหลากหลายรูปแบบทัง้ท่ีเป็นเส้นสดและเส้น
แห้ง อาจอยู่ในรูปแบบและขนาดท่ีแตกต่างกันออกไป เช่น เส้นใหญ่ เส้นเล็ก ก๋วยจั๊บ เป็นต้น 
อยา่งไรก็ตามในการผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวให้มีลกัษณะท่ีเหนียวนุ่มตรงกบัความต้องการของผู้บริโภค
และผู้ ประกอบการร้านอาหารต่างๆเป็นสิ่งท่ีผู้ ผลิตต้องอาศัยเทคนิคการผลิตและการพัฒนา
กระบวนการผลิตควบคู่ไปกับการคํานึงถึงความปลอดภัยและความสะอาดของผลิตภัณฑ์ห้าง
หุ้นส่วนจํากัดอิสริยะผล ผู้ผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวคณุภาพมาตรฐานท่ีได้รับเลือกเป็นโรงงานก๋วยเต๋ียว
ต้นแบบท่ีได้รับการรับรองมาตรฐาน GMP จากสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา ( อย.) หนึ่ง
ในตวัอย่างของผู้ผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวคณุภาพ ท่ีดําเนินกิจการมาตัง้แต่ปี 2523 โดยมี นายวิสิทธ์ิ 
และนางมลัลิกา จงรักษ์สตัย์ เจ้าของเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีได้มาตรฐานสะอาด ถกูสขุลกัษณะ สด อร่อย 
เหนียว นุม่ จนเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคทัง้ในจงัหวดัเชียงใหมแ่ละจงัหวดัใกล้เคียงมานานกว่า 25 
ปี ตัง้อยู่เลขท่ี 302 ต.ป่าตนั อ.เมือง จ.เชียงใหม่ โดยผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวทัง้ชนิดเส้นกึ่งแห้งและเส้น
สด รวมถึงเส้นก๋วยจับ๊ เพ่ือส่งขายภายในประเทศครอบคลุมพืน้ท่ีภาคเหนือตอนบน แนวคิดการ
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พฒันากรรมวิธีการผลิตในส่วนการเตรียมนํา้แปง้นัน้ ถือเป็นพืน้ฐานในการพฒันาโรงงานให้เข้าสู่
ระบบมาตรฐาน GMP (Good Manufacturing Practice) หรือหลกัเกณฑ์และวิธีการท่ีดีในการ
ผลิตอาหาร หจก. อิสริยะผล จึงได้เข้าร่วมกับโครงการสนับสนุนการพัฒนาเทคโนโลยีของ
อุตสาหกรรมไทย    ( iTAP) สํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ ( สวทช. 
เครือข่ายภาคเหนือ ) เพ่ือปรับปรุงกระบวนการผลิตนํา้แป้งเพ่ือใช้ในการผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวสด 
พัฒนากระบวนการผลิตให้สามารถควบคุมคุณภาพนํา้แป้งให้คงท่ี ซึ่งเป็นปัจจัยสําคัญใน
กระบวนการผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวให้มีคณุภาพตามมาตรฐาน  เม่ือปัญหาหลกัในการผลิตก๋วยเต๋ียว
เส้นสด คือ คุณภาพของนํา้แป้ง ซึ่งพบว่ามักจะมีความผันแปรตามสภาพแวดล้อมต่างๆ เช่น 
อณุหภมูิในการเตรียม  

ภทัรา ปกรณ์สมบรูณ์  (2550)  ศกึษาการใช้กรดอินทรีย์ทดแทนโซเดียมเมตาไบซลัไฟต์
ในการฟอกขาวเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีทําจากข้าว โดยการศกึษาสมบตัิทางกายภาพและทางเคมีของเส้น
ก๋วยเตี๋ยวท่ีใช้กรออินทรีย์ โดยการวดัสี ความหนืด และลกัษณะเนือ้สมัผสั 
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บทที่ 3 
วธีิการด าเนินการวจิยั 

 
 งานวิจัยฉบับนีผู้้ วิจัยมีวัตถุประสงค์ของการวิจัยเพ่ือศึกษาค่ากลูโคสท่ีถูกย่อยเร็วและค่า
กลโูคสท่ีถกูยอ่ยช้าของแปง้กล้วยหินสําหรับนําไปใช้เพ่ือเป็นส่วนประกอบของเส้นก๋วยเต๋ียวทดแทน
การใช้แปง้ข้าวเจ้าและแปง้มนั ทัง้หมดได้จดัให้มีกิจกรรมการดําเนินงานดงันี ้
3.1 ขอบเขตการวิจัย 
 3.1.1 ขอบเขตด้านพืน้ท่ีดําเนินการวิจยั 
   กล้วยท่ีใช้ในงานวิจยัเป็นกล้วยหินท่ีปลกูในจงัหวดัเพชรบรูณ์ 
 3.1.2 ขอบเขตด้านเนือ้หา 
  เนือ้หาของงานวิจยันี ้คือ การผลิตแป้งจากกล้วยหิน เพ่ือนําไปใช้แทนแป้งข้าวเจ้า
และแป้งมันในเส้นก๋วยเต๋ียวโดยการเปรียบเทียบปริมาณนํา้ตาลและค่ากลูโคสท่ีย่อยเร็วและค่า
กลโูคสท่ีย่อยช้าของแปง้กล้วยหินและเส้นก๋วยเต๋ียว และการทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภคท่ีมี
ตอ่เส้นก๋วยเต๋ียว 
3.2 กรอบแนวคิด 
  
 
 
 
 
 
 
3.3 การด าเนินการวิจัย 

1. แหลง่ของวตัถดุบิ 
 กล้วยดิบจากแปลงเพาะปลูกของเกษตรกรในตําบลวงัชมพู อําเภอเมืองเพชรบูรณ์ 

จงัหวดัเพชรบรูณ์  
2. การเตรียมแปง้กล้วยหิน 
 การเตรียมแปง้กล้วยประยกุต์จากวิธีของ Bakare et al., (2016); Bi et al., (2017). 

โดยการนํากล้วยมาปลอกเปลือก แล้วล้างเอายางกล้วยออก นําไปหัน่เป็นชิน้บาง ๆ พึ่งบนตระแก
ร ง 

แป้งกลว้ยหินและ
เส้นก๋วยเต๋ียวจาก
แป้งกลว้ยหิน 

- ลกัษณะทางกายภาพ 
- ปริมาณน ้าตาลทั้งหมดและปริมาณ

น ้าตาลรีดิวซ์ 
- ค่า RAG และ SAG 
- ความพึงพอใจของกลุ่มตวัอยา่งต่อเส้น

ก๋วยเต๋ียว 
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นําไปอบในเตาอบรมร้อนท่ีอณุหภูมิ 70 oC นานเวลา 18 ชัว่โมง จากนัน้นําไปบดให้ละเอียดร่อน
ผ่านตระแกรงร่อนขนาด 60 mesh จะได้ผงแป้งกล้วยหินเก็บใส่ถุงพลาสติกเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิ            
4±2 oC  

3. การเตรียมเส้นก๋วยเต๋ียว 
 สตูรและการเตรียมเส้นก๋วยเต๋ียวประยกุต์จากวิธีของ Sirilert, (2009), Surakarnkul 

and Unprasert (2013). แสดงสตูรก๋วยเต๋ียวในตารางท่ี 3-1 โดยแตล่ะสตูรจะทําทัง้หมด 3 ซํา้ 
และจะสุม่เส้นก๋วยเต๋ียวมาเพ่ือทําการทดสอบ การเตรียมเส้นก๋วยเต๋ียวจะเร่ิมจากการนําแปง้กล้วย
มาละลายนํา้ จากนัน้เตมิแปง้มนัและแปง้ข้าวเจ้า ผสมให้เข้ากนัโดยใช้เคร่ืองกวนท่ีความเร็วระดบั 
1  และเพิ่มความเร็วขึน้จนถึงความเร็วระดบั 3 และลดความเร็วลงมาท่ีระดบั 1 เม่ือเวลาผ่านไป 2 
นาที ผสมจนคบ 10 นาที นํานํา้แปง้ท่ีผสมเข้ากนัแล้วไปทําเป็นแผ่นเส้นก๋วยเต๋ียวด้วยการนึ่ง เป็น
เวลา 3 นาที จากนัน้นําไปพกัให้เย็นหัน่เป็นเส้น สําหรับการทดสอบความพึ่งพอใจของผู้บริโภค กบั
การทดสอบสมบตัิทางเคมี โดยนําเส้นก๋วยเต๋ียวไปอบท่ีอณุหภูมิ 80 oC ใช้เวลา 8 ชัว่โมงจนเส้น
ก๋วยเตี๋ยวแห้งบรรจใุสถ่งุพลาสตกิเก็ยท่ีอณุหภมูิ 4±2 oC  

 
ตารางท่ี 3-1 อตัราสว่นของเส้นก๋วยเต๋ียว 

อตัราสว่นของ
สว่นผสม 

ชนิดของก๋วยเต๋ียว 
มาตรฐาน แปง้กล้วยหิน 1 แปง้กล้วยหิน 2 

แปง้กล้วยหิน - 2.5 3.0 
แปง้มนั 1.0 1.0 0.5 
แปง้ข้าวเจ้า 3.0 0.5 0.5 
นํา้เปลา่ 7.0 7.0 7.0 
 

4. การวิเคราะห์ปริมาณนํา้ตาลทัง้หมดและปริมาณนํา้ตาลรีดิวซ์ในแป้งและเส้น
ก๋วยเตี๋ยวจากกล้วยหิน 

ใช้กรดอะซิตริกสกัดแป้งกล้วยและเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีอยู่ในโซเดียมอซิเตรทบัฟเฟอร์ 
pH4-8 ในอ่างนํา้ร้อนท่ีอณุหภูมิ 55 oC เวลา 2 ชัว่โมง การวดัปริมาณนํา้ตาลทัง้หมดด้วยวิธี 
Phenol suplhuric acid method for total sugar (Fan, 2015). และวดัปริมาณนํา้ตาลรีดิวซ์ด้วย
วิธี  Benedict test method โดยการเตมิสารตวัอย่างท่ีสกดัได้ 0.5 mL ลงในหลอดทดลอง จากนัน้
สารละลานเบเนดกิต์ ปริมาตร 2 mL ต้มในนํา้ร้อนเป็นเวลา 2 นาที นํา้ออกจากอ่างนํา้ร้อนพกัไว้ให้
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เย็น นําไปวดัด้วยเคร่ืองดดูกลืนแสง UV-visible spectrophotometer ท่ีความยาวคล่ืน 630 nm 
เปรียบเทียบกบัสารนํา้ตาลกลโูคสมาตรฐาน ท่ีความเข้มข้น 0 – 1,000 µg/mL    

5. การวิเคราะห์คา่กลโูคสท่ีถกูย่อยเร็ว (RAG) และคา่กลโูคสท่ีถกูย่อยช้า (SAG) ของแปง้
และเส้นก๋วยเต๋ียวจากกล้วยหิน 

 วิธีการวิเคราะห์ประยกุต์จากวิธีการของ Englyst et al. (1999) and Al-Mssallem, 
et. al. (2014). โดยการนําตวัอยา่งท่ีต้องการวิเคราะห์มา 2 มิลลิกรัม ใส่ลงในหลอดเซนติฟิวส์แบบ
โพลีโพรพิลีน ขนาด 50 mL จากนัน้เติม Internal standard solution (5 mL ของสารละลาย 
arabinose 40 กรัม ในนํา้ 1 ลิตร ผสมกบั 50% ของสารละลายกรดเบนโซอิก) เติม 10 mL ของ
สารละลาย pepsin-guar gum (5 g pepsin/L and 5 g guar gum/L in 0.05 mol HCl/L)  ปิด
หลอดเซนติฟิวส์ผสมให้เข้ากนัด้วย vortex และนําไปวางในอ่างนํา้ท่ีอณุหภูมิ 37 oC เวลา 30 นาที 
เพ่ือยอ่ยสลายโปรตีน จากนัน้เตมิ 5 mL ของสารละลาย 0.5 โมล โซเดียมอะซิเตรท เขย่าในอ่างนํา้
อณุหภูมิ 37 oC พร้อมเติมลกูแก้ว เป็นเวลา 30 นาที จากนัน้นําออกจากอ่างนํา้ เพ่ือเติม 5 mL 
ของเอ็นไซม์ผสม นําไปเขยา่ตอ่ในอา่งนํา้ท่ีอณุหภมูิ 37 oC เร่ิมนบัเป็นเวลาเร่ิมต้น เขย่าจนครบ 20 
นาที นําออกจากอา่ง จากนัน้เตมิเอ็นไซม์ผสม 0.2 mL และ 4 mL ของ 95% เอทานอล ผสมให้เข้า
กันด้วย vortex ในอ่างนํา้ จนครบ 20 นาที นําออกเพ่ือรอวิเคราะห์ค่า RAG ส่วนหลอดท่ีใช้
วิเคราะห์คา่ SAG เขย่าตอ่อีก 100 นาที เปรียบเทียบกบัสารมาตรฐานกลโูคสท่ีเวลา 0, 10, 20, 
30, 45, 60, 90, และ 120 นาที วิเคราะห์ตามสตูรด้านลา่ง  

    %glucose =  100
)(At  




wA

DVCA

s

b  

เม่ือ At คา่การดดูกล่ืนแสงของสารทดสอบท่ีความยาวคล่ืน 520 nm, Ab คา่การดดูกล่ืนแสง
ของชดุควบคมุ 520 nm. C คือความเข้มข้นของสารมาตรฐาน (หน่วย g glucose/L, offered by 
the glucose oxidase/peroxidase reagent), V คือปริมาตรรวมทัง้หมดของสารทดสอบ, D คือ 
ปัจจยัการเจือจาง, As คือ คา่การดดูกลืนแสงของสารละลายมาตรฐาน 520 nm, และ w คือ 
นํา้หนกัในหนว่ยกรัมของสารตวัอยา่งในการวิเคราะห์ (Bi et al, 2017)  

RAG = G20   (1) 
SAG = G120   (2) 
RDS = (G20 - FSG)  0.9 (3) 
SDS = (G120 – G20)  0.9 (4) 

 Where FSG is the free sugar glucose content (Englyst, 1999).  
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6. ศกึษาการยอมรับของกลุม่ผู้บริโภค 
นํา้เส้นก๋วยเต๋ียวสดมาตดัเป็นเส้นยาวประมาณ 5 นิว้ นํา้หนกั 10 กรัม ไปต้มในนํา้เดือด

เป็นเวลา 3 นาที ใส่ในภาชนะ เติมนํา้อุณหภูมิ 75 oC ปริมาตร 50 mL นําไปให้ผู้ทดสอบชิม
จํานวน 50 คน นักศึกษาชัน้ปีท่ี 4 สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ทั่วไป คณะครุศาสตร์ โดยผู้ ชิมมีอายุ
ระหวา่ง 21-23 ปี เป็นเพศชาย 5 คน และเพศหญิง 45 คน เพ่ือพิจารณา สี ลกัษณะสมัผสั (ความ
หนืด, ความแข็ง) และความชอบโดยรวม จากเส้นท่ีลวก ตามวิธีของ Asif-UI-Alam et.al. (2014) 
โดยเปรียบเทียบกบัเส้นก๋วยเต๋ียวสตูรมาตรฐานท่ีไม่มีแปง้กล้วยเป็นส่วนประกอบให้มีคะแนนเป็น
เกณฑ์มาตรฐานท่ีระดบั 5 (มากท่ีสดุ) 

ขัน้ตอนการสร้างแบบสอบถามความพึงพอใจและการยอมรับของผู้บริโภค แบบ Rating 
scale 5 ระดบั ท่ี 1-5 (น้อยท่ีสดุ ถึง มากท่ีสดุ) ประเมินเคร่ืองมือโดยผู้ เช่ียวชาญจํานวน 3 คน  

     

3.7  การวิเคราะห์ค่าสถติิ 
การวิเคราะห์ข้อมลูคา่กลโูคสท่ีย่อยเร็ว (RAG) คา่กลโูคสท่ีย่อยช้า (SAG) คา่นํา้ตาลรีดิวซ์ 

และปริมาณนํา้ตาลทัง้หมด โดยการทําการทดลองทัง้หมด 3 ซํา้ และนํามาหาคา่เฉล่ีย และส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน ในส่วนของการศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของเส้นก๋วยเต๋ียวจะวิเคราะห์
ข้อมลูโดยการชิมของผู้บริโภคจํานวน 50 คน โดยให้เส้นก๋วยเต๋ียวท่ีไม่มีส่วนผสมของแปง้กล้วยหิน
เป็นสูตรมาตรฐานท่ีนําไปเปรียบเทียบกับเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีมีแป้งกล้วยเป็นส่วนประกอบท่ีระดับ
คะแนน 1-5 นํามาหาคา่เฉล่ีย และสว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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บทที่ 4 
ผลการวจิัย 

 
4.1 การเปรียบเทียบสีของเส้นก๋วยเตี๋ยวจากแป้งกล้วยหินเปรียบเทียบกับเส้นก๋วยเตี๋ยว
สูตรมาตรฐาน 
 จากแปง้กล้วยหินท่ีมีสีเหลืองนํามาเป็นส่วนผสมของเส้นก๋วยเต๋ียวจากแปง้กล้วยหินได้เส้น
ก๋วยเต๋ียวท่ีมีสีนํา้ตาลเม่ือเปรียบเทียบกบัเส้นก๋วยเต๋ียวสตูรมาตรฐาน ลกัษณะของเส้นก๋วยเต๋ียว
เป็นเส้นแบน และการทดสอบสีเพ่ือวิเคราะห์ค่าความสว่างของสี พบว่ามีคา่ความสว่างน้อยกว่า
สตูรมาตรฐาน (ภาพท่ี 4-1) 

 

 
ภาพท่ี  4-1  เปรียบเทียบสีของเส้นก๋วยเต๋ียว (a) มาตรฐาน (b) แปง้กล้วยอตัราส่วน 2.5 

(c) แปง้กล้วยอตัราสว่น 3.0 
 

4.2  การวิเคราะห์ปริมาณน า้ตาลรวมทัง้หมดและปริมาณน า้ตาลรีดิวซ์จากแป้งและเส้น
ก๋วยเตี๋ยว ผลการทดสอบปริมาณนํา้ตาลรวมทัง้หมดและปริมาณนํา้ตาลรีดิวซ์จากแปง้และ
เส้นก๋วยเต๋ียวแสดงในตารางท่ี 4-1 พบว่าปริมาณนํา้ตาลรวมทัง้หมดในแปง้กล้วยมี 66.4 µg/mL 

แป้งมนัสําปะหลงั 79.3 µg/mL และแป้งข้าวเจ้า 68.0 µg/mL ผลการทดสอบในเส้นก๋วยเต๋ียว
พบวา่ เส้นก๋วยเต๋ียวจากแปง้กล้วยหินท่ีอตัราสว่น 2.5 ของปริมาณเส้นก๋วยเต๋ียวทัง้หมด มีปริมาณ
นํา้ตาลรวมทัง้หมด 54.3 µg/mL เส้นก๋วยเต๋ียวจากแปง้กล้วยหินท่ีอตัราส่วน 3.0 มีปริมาณนํา้ตาล
รวมทัง้หมด 73.2 µg/mL และเส้นก๋วยเต๋ียวสูตรมาตรฐานมีปริมาณนํา้ตาลรวมทัง้หมด 75.6 
µg/mL เปรียบเทียบกบักราฟมาตรฐานนํา้ตาลฟรุคโตสและกลโูคส  
 การทดสอบปริมาณนํา้ตาลรีดิวซ์ด้วยวิธีเบเนดิกซ์เปรียบเทียบกับสารมาตรฐานนํา้ตาล
กลโูคสท่ีความเข้มข้น 0 – 1,000 µg/mL พบว่า แปง้กล้วยมีปริมาณนํา้ตาลรีดิวซ์ 7.8 µg/mL แปง้มนั
สําปะหลงั 7.0 µg/mL และแปง้ข้าวเจ้า 23.0 µg/mL เส้นก๋วยเต๋ียวจากแปง้กล้วยหินท่ีอตัราส่วน 

(a) (b) (c) 



82 

 

2.5 มี 17.3 µg/mL เส้นก๋วยเต๋ียวจากแป้งกล้วยหินท่ีอัตราส่วน 3.0 มี 19.8 µg/mL และเส้น
ก๋วยเตี๋ยวสตูรมาตรฐานมี 10.8 µg/mL           

 

ตารางท่ี 4-1 องค์ประกอบนํา้ตาลในแปง้ท่ีเป็นสว่นประกอบของเส้นก๋วยเต๋ียวและเส้นก๋วยเต๋ียว 
ชนิดของนํา้ตาล 

(µg/mL) 
แปง้ เส้นก๋วยเต๋ียว 

กล้วยหิน มนั
สําปะหลงั 

ข้าวเจ้า สตูร
มาตรฐาน 

อตัราสว่น 
2.5 

อตัราสว่น 
3.0 

ปริมาณนํา้ตาล
รวมทัง้หมด  

66.4 79.3 68.0 75.6 54.4 73.2 

นํา้ตาลรีดวิซ์  7.8 7.0 23.3 10.8 17.3 19.8 
 

4.3  ค่ากลูโคสท่ีถูกย่อยเร็ว (RAG) และค่ากลูโคสท่ีถูกย่อยช้า (SAG) ของแป้งกล้วยหิน
และเส้นก๋วยเตี๋ยว  

ผลการวิเคราะห์ค่า RAG และ SAG แสดงในตารางท่ี 4-2 พบว่าเส้นก๋วยเต๋ียวสูตร
มาตรฐานมีคา่กลโูคสท่ียอ่ยเร็วต่ําท่ีสดุท่ี 22.8±0.19 g และแปง้กล้วยหินมีคา่สงูท่ีสดุท่ี 44.4±2.78 
g (g/100g ของสารตวัอย่าง) ค่ากลูโคสท่ีย่อยช้ามีค่าต่ําท่ีสุดในเส้นก๋วยเต๋ียวสูตรมาตรฐาน 
11.6±0.54 g และมีคา่สงูท่ีสดุในแปง้กล้วยหิน 28.1±0.66 g  จากการผลการทดสอบพบว่าในแปง้
กล้วยหินมีค่า RAG และ SAG สูงกว่าในเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีมีแป้งกล้วยเป็นส่วนประกอบ และค่า 
RAG และ SAG มีคา่เพิ่มขึน้เม่ืออตัราสว่นแปง้กล้วยหินในเส้นก๋วยเต๋ียวมีคา่เพิ่มขึน้  

   

ตารางที่ 4-2 คา่กลโูคสท่ีถกูย่อยเร็ว (RAG) และคา่กลโูคสท่ีถกูย่อยช้า (SAG) ของแปง้กล้วยหิน
และเส้นก๋วยเต๋ียว (กรัม/100 กรัมของสารตวัอยา่ง) 

คา่กลโูคสท่ีถกู
ยอ่ย 

แปง้กล้วยหิน เส้นก๋วยเต๋ียว 
สตูรมาตรฐาน อตัราสว่น 2.5 อตัราสว่น 3.0 

RAG 44.4±2.78 22.8±0.19 27.2±2.97 29.4±2.97 
SAG 28.1±0.66 11.6±0.54 16.2±1.02 25.0±1.91 
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4.4  การประเมินความพึงพอใจที่ มีต่อเส้นก๋วยเตี๋ยวจากกล้วยหินเปรียบเทียบกับเส้น
ก๋วยเตี๋ยวสูตรมาตรฐาน 
 ผลการวิเคราะห์การประเมินความพึงพอใจของกลุ่มตัวอย่างท่ี เป็นนักศึกษาสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์ทัว่ไป คณะครุศาสตร์ มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ์ จํานวน 50 คน ท่ีมีต่อการชิม
เส้นก๋วยเต๋ียวท่ีผ่านการลวกในนํา้ร้อนท่ีอณุหภูมิ 75 oC เป็นเวลา 3 นาที มาพกัให้เย็นแล้วทําการ
ประเมินความพึงพอใจต่อสี รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม มีเกณฑ์การให้คะแนน 5 
ระดบัโดยเปรียบเทียบกับสูตรมาตรฐานท่ีให้มีคะแนนเป็นเกณฑ์มาตรฐานท่ีระดบั 5 (มากท่ีสุด) 
พบวา่ กลุม่ตวัอยา่งมีความพงึพอโดยรวมตอ่เส้นก๋วยเต๋ียวท่ีอตัราส่วน 2.5 สงูกว่า 3.5 และมีความ
พงึพอใจสงูกวา่ในทกุด้านของเกณฑ์การประเมิน (ตารางท่ี 4-3) 

 

ตารางที่  4-3  การประเมินความพึงพอใจต่อเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีมีแป้งกล้วยหินเป็นส่วนประกอบ
เปรียบเทียบกบัเส้นก๋วยเต๋ียวสตูรมาตรฐาน 

รายการประเมิน เส้นก๋วยเต๋ียวสตูร
มาตรฐาน 

ก๋วยเตี๋ยว 
อตัราสว่น 2.5 อตัราสว่น 3.0 

สี 5 4.10±0.70 2.65±0.68 
รสชาติ 5 3.63±0.80 2.73±0.45 
เนือ้สมัผสั 5 3.59±0.48 2.31±0.47 
ความชอบโดยรวม 5 4.08±0.72 2.63±0.49 
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บทที่ 5 
สรุปผล อภปิรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผล และอภปิราย 

 แป้งกล้วยหินและเส้นก๋วยเต๋ียวจากแป้งกล้วยหินมีสีเข้มกว่าเส้นก๋วยเต๋ียวสูตรมาตรฐาน 
แปง้กล้วยมีสีเหลือง เน่ืองจากสีเหลืองเกิดจากสีธรรมชาตขิองกล้วยหินและจะเปล่ียนเป็นสีนํา้ตาล
เม่ือแปง้กล้วยผา่นกระบวนการนึง่ด้วยความร้อน (Saifullah et al., 2009) 

 แป้งกล้วยหินมีปริมาณนํา้ตาลรวมทัง้หมดสูงกว่าเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีมีแป้งกล้วยหินเป็น
ส่วนประกอบท่ีอตัราส่วน 2.5 และ 3.0 และปริมาณนํา้ตาลรวมทัง้หมดเพิ่มสงูขึน้เม่ืออตัราส่วน
ของแป้งกล้วยหินเพิ่มขึน้เม่ืออตัราส่วนของแป้งกล้วยหินเพิ่มขึน้ และพบว่าปริมาณนํา้ตาลรีดิวซ์
ของแป้งกล้วยหินมีค่าต่ํากว่าเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีมีส่วนผสมของแป้งกล้วยหิน และต่ํากว่าก๋วยเต๋ียว
สูตรมาตรฐาน การวิเคราะห์ค่า RAG และ SAG สูงกว่าเส้นก๋วยเต๋ียวสูตรมาตรฐานและมีค่า
เพิ่มขึน้เม่ือปริมาณอตัราส่วนของแปง้กล้วยเพิ่มขึน้ในเส้นก๋วยเต๋ียว ซึ่งปริมาณของนํา้ตาลกลโูคส
มีความสําคญัมากต่อปริมาณแป้งทัง้หมดในแป้งกล้วย และเม่ือปริมาณแป้งกล้วยเพิ่มสูงขึน้ใน
เส้นก๋วยเต๋ียวจะทําให้เส้นใยอาหารเพิ่มขึน้ (Agama-Acevedo et al., 2012) ปริมาณ RAG และ 
SAG สงูกว่าสตูรมาตรฐาน และปริมาณเพิ่มขึน้เม่ือปริมาณแปง้กล้วยเพิ่มขึน้ แสดงว่าแปง้กล้วย
หินมีการดดูซึมของนํา้ตาลกลโูคสท่ีมีคา่ต่ํา (Sahaspot et.al., 2015) การวดัคา่ RAG และ SAG 
เป็นเพียงการย่อยสลายสารอาหารในหลอดทดลองโดยใช้ส่วนผสมของเอนไซม์คล้ายกบัท่ีมีอยู่ใน 
GI การวดัค่าของ RAG ให้คา่สําหรับกลูโคสท่ีมีแนวโน้มท่ีจะถกูดดูซึมเข้าสู่ลําไส้เล็กของมนษุย์
และส่งผลต่อระดับนํา้ตาลในเลือดและการตอบสนองของอินซูลิน ค่า RAG และ GI มี
ความสมัพันธ์ทางบวกอย่างมีนยัสําคญัระหว่างค่า RAG และ SAG กับอาหารท่ีเป็นแป้ง (Al-
Mssallem et.al., 2014) เส้นก๋วยเต๋ียวแปง้กล้วยหินมีคา่สงู หมายความว่าการย่อยสลายแปง้และ
คาร์โบไฮเดรตจะเปล่ียนเป็นนํา้ตาลกลโูคสในเวลา 20 นาทีและร่างกายสามารถนําพลงังานไปใช้
ในทันที และค่า SAG ท่ีสูง มีผลต่อระดบันํา้ตาลในเลือดและการตอบสนองต่ออินซูลิน การ
ประเมินทางประสาทสัมผสัลดลงเม่ือเพิ่มแป้งกล้วยในก๋วยเต๋ียวกล้วยเปรียบเทียบกับก๋วยเต๋ียว
มาตรฐาน เส้นก๋วยเต๋ียวท่ีอตัราส่วนของแป้งกล้วยหิน 3.0 ของปริมาณส่วนผสมทัง้หมดของเส้น
ก๋วยเต๋ียวมีคะแนนต่ํากว่าอตัราส่วนท่ี 2.5 สําหรับลกัษณะเนือ้สัมผัสและการยอมรับโดยรวม
ตามลําดบั ก๋วยเตี๋ยวท่ีเตรียมด้วยแปง้กล้วยหินแสดงออกถึงลกัษณะท่ีสําคญัของการย่อยแปง้และ
เป็นทางเลือกสําคญัสําหรับกลุม่ผู้บริโภคท่ีมีปัญหาสขุภาพ 
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5.2 ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1 นําผลการวิจยัไปพฒันาในอตุสาหกรรมแปง้และอุตสาหกรรมเส้นก๋วยเต๋ียวเพ่ือเป็น
การเพิ่มมลูคา่ของอาหารและเพ่ือประโยชน์ของผู้บริโภค 
 5.2.2 การดําเนินงานวิจยัครัง้ต่อไปจะเป็นการศึกษากระบวนการผลิตแป้งท่ีทําให้ได้แป้ง
กล้วยหินสีขาวท่ีรักษาคณุคา่ทางโภชนาการเอาไว้ได้ 
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โครงการวจิัยย่อยที่ 3 
 

การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนะเศษวัสดุเหลือใช้ของกล้วยหนิ  
และการใช้เสริมเป็นอาหารไก่พืน้เมือง 
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บทที่ 1 
บทน า 

 

1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 

กล้วยหิน (Kluai Hin) เป็นกล้วยป่าชนิดหนึ่งซึ่งขึน้เองตามธรรมชาติ มีช่ือสามญัว่า Saba 

ช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Musa sapientum พบครัง้แรกประมาณปี พ.ศ.2488 ท่ีตําบลบาเจาะ อําเภอ

บันนังสตา จังหวัดยะลา กล้วยหินสามารถขึน้บริเวณท่ีเป็นหินกรวด ซึ่งกล้วยสายพันธุ์ อ่ืนไม่

สามารถจะขึน้ในพืน้ท่ีดงักลา่วได้ จงึถกูเรียกช่ือวา่ “กล้วยหิน” ปัจจบุนักล้วยหินสามารถปลกูได้ใน

หลายพืน้ท่ีของประเทศไทย ด้วยวตัถปุระสงค์ในการนํามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์อาหารชนิดตา่งๆ  

จงัหวดัเพชรบรูณ์เป็นจงัหวดัหนึ่งท่ีนิยมปลกูกล้วยหินเพ่ือใช้ในการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์

ของฝาก เช่น กล้วยหินอบกรอบ กล้วยหินอบกรอบสอดไส้มะขาม กล้วยหินฉาบรสต่างๆ เป็นต้น 

ทําให้การปลกูกล้วยหินได้รับความนิยมมาก เน่ืองจากสามารถปลกูได้ทัว่ไป การดแูลรักษาไม่ยาก

นกั  เป็นท่ีต้องการของตลาด และมีราคาสงู ในการแปรรูปกล้วยหินเป็นผลิตภณัฑ์ต่างๆ นัน้ มกัมี

เปลือกกล้วยหินเหลือทิง้อยู่เสมอ เกษตรกรในท้องถ่ินได้นําไปใช้เป็นอาหารเลีย้งสตัว์บ้างจํานวน

หนึง่ และยงัมีส่วนท่ีเหลือทิง้อยู่เป็นจํานวนมาก จากสภาวะการขาดแคลนวตัถดุิบอาหารสตัว์และ

ราคาของวตัถุดิบอาหารสตัว์ท่ีมีราคาแพง ซึ่งในการเลีย้งสตัว์นัน้ค่าอาหารคิดเป็นต้นทุนในการ

เลีย้งสตัว์ประมาณ 70 เปอร์เซ็นต์ การหาแนวทางการใช้ประโยชน์จากวสัดเุหลือทิง้จากการแปรรูป

ผลิตภณัฑ์มาทดแทนวตัถดุบิอาหารสตัว์ท่ีมีราคาแพงจะเป็นแนวทางหนึ่งท่ีจะช่วยลดต้นทนุในการ

ผลิตสตัว์ และถือเป็นการใช้วสัดท่ีุเหลือทิง้เหลา่นัน้ให้เป็นประโยชน์อีกด้วย  

อย่างไรก็ตาม ในการวิจยัครัง้นีไ้ด้ทําศกึษาและทดลองการใช้เปลือกกล้วยหินบดแห้งเพ่ือ

นํามาทดแทนวัตถุดิบอาหารไก่พืน้เมือง ดังนัน้ในการวิจัยจึงได้มุ่งเน้นการศึกษาส่วนประกอบ

โภชนะทางเคมีของเปลือกกล้วยหินบดแห้ง และศึกษาการใช้เปลือกกล้วยหินบดแห้งเสริมใน

อาหารตอ่สมรรถภาพการผลิตของไก่พืน้เมือง ซึ่งจะเป็นแนวทางในการนําวสัดเุหลือใช้จากกล้วย

หินมาทําเป็นวตัถดุิบอาหารสตัว์เพ่ือการลดต้นทนุการผลิต และเป็นการใช้ประโยชน์จากกล้วยหิน

ได้อยา่งคุ้มคา่ให้แก่เกษตรกรในพืน้ท่ีตอ่ไป 
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1.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย  

1.2.1 เพ่ือวิเคราะห์สว่นประกอบโภชนะทางเคมีของเปลือกกล้วยหินบดแห้ง  
 1.2.2 เพ่ือศกึษาการใช้เปลือกกล้วยหินบดแห้งเสริมในอาหารตอ่สมรรถภาพการผลิตของ
ไก่พืน้เมือง 

1.3 สมมุตฐิานการวิจัย 

 
 

1.4 นิยามศัพท์เฉพาะ 

 ไก่พืน้เมือง หมายถึง ไก่ท่ีมีต้นกําเนิดมาจากไก่ป่าในแถวทวีปเอเชีย มีลกัษณะเดน่ คือ เลีย้ง

ง่าย มีความต้านทานโรคสูง มีความสามารถในการหากินเองตามธรรมชาติ สามารถเติบโตและ

ขยายพนัธุ์ภายใต้สภาพแวดล้อมการเลีย้งดขูองเกษตรกรในชนบทได้เป็นอยา่งดี 

1.5 ประโยชน์ของการวิจัย 

1.5.1 ได้องค์ความรู้เชิงวิชาการถึงผลการนําเศษวสัดเุหลือใช้ในการเลีย้งสตัว์ 

1.5.2 เพ่ือสามารถนําองค์ความรู้ไปเผยแพร่ให้กบัเกษตรกรใช้ประโยชน์ได้จริง 

1.5.3 นกัวิจยันําผลไปตีพิมพ์เพ่ือเผยแพร่ในวารสารเพ่ือให้เกิดการเรียนรู้ท่ีกว้างขวาง 
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บทที่ 2 
เอกสารและงานวจิัยที่เก่ียวข้อง 

กล้วยหนิ (Kluai Hin) 

กล้วยหิน (Kluai Hin) เป็นกล้วยป่าชนิดหนึ่งซึ่งขึน้เองตามธรรมชาติ มีช่ือสามญัว่า Saba 
ช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Musa sapientum เป็นกล้วยท่ีมีลักษณะพิเศษและมีความเด่นเฉพาะตวั 
จดัเป็นพวกเดียวกับกล้วยนํา้ว้า พบครัง้แรกประมาณปี พ.ศ. 2488 ท่ีตําบลบาเจาะ อําเภอ
บันนังสตา จังหวัดยะลา กล้วยหินสามารถขึน้บริเวณท่ีเป็นหินกรวด ซึ่งกล้วยสายพันธุ์ อ่ืนไม่
สามารถจะขึน้ในพืน้ท่ีแบบดงักล่าวได้ จึงถกูเรียกช่ือว่ากล้วยหิน ปัจจบุนักล้วยหินสามารถปลกูได้
ในหลายพืน้ท่ีของประเทศไทย ด้วยวตัถุประสงค์ในการนํามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารชนิด
ตา่งๆ  

ความเดน่ของกล้วยหิน เม่ือเปรียบเทียบกับกล้วยชนิดอ่ืนมีหลายประการเช่น เป็นกล้วยท่ี
มีรสชาตอิร่อย เนือ้ไมยุ่ย่ เนือ้ในสีขาวอมเหลือง มีลกัษณะแข็งเล็กน้อยถึงแม้ว่าจะสกุ สามารถเก็บ
ไว้ได้นานกว่ากล้วยชนิดอ่ืนเม่ือยู่ในสภาพเดียวกัน ผลมีลักษณะเป็นเหล่ียมแข็ง รสไม่ฝาด 
สามารถลําเลียงได้ง่าย (นพรัตน์ บํารุงรักษ์, 2536) 

จังหวัดเพชรบูรณ์มีการปลูกกล้วยหินเพ่ือใช้ในการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ของฝาก เช่น 
กล้วยหินอบกรอบ กล้วยหินอบกรอบสอดไส้มะขาม กล้วยหินฉาบ กล้วยหินอบสุญญากาศ เป็น
ต้น ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ OTOP ในวิสาหกิจชุมชน ได้แก่ วิสาหกิจชุมชนบ้านยาวี อําเภอเมือง 
วิสาหกิจชมุชนบ้านเนิน อําเภอหล่มเก่า วิสาหกิจชมุชนกลุ่มสตรีกล้วยฉาบแม่บ้านซําบอน อําเภอ
เมืองเพชรบูรณ์ และวิสาหกิจชุมชนอําเภอวังโป่ง การปลูกกล้วยหินของจังหวัดเพชรบูรณ์ใน
ปัจจบุนัได้รับความนิยมมากเน่ืองจากสามารถปลกูได้ทัว่ไป เป็นท่ีต้องการของตลาดและมีราคาสงู  

 

กล้วยหินเป็นกล้วยท่ีมีลกัษณะเดน่หลายประการ คือ สามารถเจริญเติบโตได้ดีในดินร่วน 
ดินร่วนเหนียว ดินท่ีเป็นลกูลงั หรือดินกรวดหิน การแตกกอเร็วปลูกครัง้เดียวสามารถเก็บเก่ียวได้
นานเพราะหนึ่งกอมีหลายต้น  ล าต้นมีขนาดใหญ่แข็งแรงไม่ค่อยมีโรคและแมลงรบกวน  ผลของ
กล้วยหินมีเปลือกหนาทนตอ่การขนส่ง  ผลแก่สามารถเก็บเก่ียวได้ 7-8 วนั ก็ไม่เน่าเสีย  สามารถ
ใช้ประโยชน์ได้เกือบทุกส่วนโดยเฉพาะผลมีรสชาติอร่อยสามารถน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้
หลายชนิด  สามารถปลกูแซมในสวนผลไม้ส่งให้เก็บความชืน้ในสวนผลไม้  ทนทานตอ่ความแห้ง
แล้งได้ดี และมีขนาดเครือใหญ่ จ านวนวีตอ่เครือมาก ผลมีขนาดใหญ่ เปลือกหนา และมีเนือ้มาก 
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เน่ืองจากกล้วยหินถ้าปล่อยไว้ให้สุกเกินไปจะมีรสชาติออกเปรีย้ว ไม่นิยมน ามาบริโภคสด การ
รับประทานต้องผ่านกระบวนการผ่านความร้อน เช่น การต้ม เผา ปิง้ ย่าง บวช และเช่ือม ดงันัน้
กล้วยหินจึงนิยมน าผลมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ตา่งๆ ผลจากการตรวจวิเคราะห์พบว่า กล้วยหินมี
สารเบต้าคาร์โรทีนสงูมาก ประมาณ 116 มิลลิกรัมตอ่ 100 กรัม ซึ่งในกล้วยชนิดอ่ืนไม่มี (ไมตรี สขุ
เกษม และคณะ, 2557)   

 
ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ของกล้วยหนิ 

ลักษณะของกล้วยหินจะคล้ายกับกล้วยนํา้ว้า ต้นใหญ่ โคนต้นวัดโดยรอบ
ประมาณ 70 เซนติเมตร สูง 3.5–5 เมตร กาบด้านนอกสีเขียวนวล ก้านใบคอ่นข้างสัน้ร่องใบเปิด 
ใบกว้าง 40–50 เซนติเมตร ยาว 1.5 เมตร  ปลีรูปร่างค่อนข้างป้อมสัน้ รูปร่างคล้ายดอกบวัตูม 
ด้านนอกของปลีเป็นสีแดงอมม่วง ด้านในสีแดง เม่ือกาบเปิดจะไม่ม้วนงอ กล้วยหินแต่ละต้นมี
ผล 1 เครือ โดยจะออกเครือเม่ือหนอ่อายปุระมาณ 8 เดือน และเก็บเก่ียวได้เม่ืออายุ 12 เดือน หรือ
หลงัจากออกปลีประมาณ 4 เดือน เครือหนึ่ง มี 7–10 หวี หวีหนึ่งมี 15-20 ผล ผลเป็นรูปห้าเหล่ียม
เปลือกหนาค่อนข้างสมบูรณ์ ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 3–5 เซนติเมตร ยาว 8–12 เซนติเมตร การ
เรียงตวัของผลเป็นระเบียบ มีชอ่งวา่งเล็กน้อยอยูร่ะหวา่งหวีแตล่ะหวี (นิรนาม, 2557)  

 
การแปรรูปและผลิตภัณฑ์จากกล้วยหนิ 

ผลิตภัณฑ์จากกล้วยหินและการแปรรูปอาหารจากกล้วยหินไว้ว่า สาเหตท่ีุได้ช่ือ

ว่า "กล้วยหิน" สนันิษฐานว่า เพราะกล้วยหินมีเนือ้แน่น เหนียวกว่ากล้วยอ่ืนๆ และบริเวณท่ีกล้วย

ชนิดนีเ้จริญเตบิโตดีคือบริเวณฝ่ังน า้ท่ีมีก้อนกรวดและก้อนหิน จงึเรียกวา่กล้วยหิน มีล าต้นเทียมสงู 

การกินควรท าให้สกุด้วยความร้อนจะท าให้รสชาติอร่อย เช่น ต้ม ย่าง เช่ือม บวชชี ข้าวต้มมดั เป็น

ต้น เพราะเนือ้มีความเหนียวนุ่มเนือ้สีเหลือง เม่ือท าให้สกุเนือ้สีเหลืองจะเดน่ชดัขึน้ ประโยชน์ของ

กล้วยหินสามารถน ามาประกอบอาหารได้หลายอย่าง หยวกกล้วยน ามาใช้แกงผสมในอาหาร เป็น

ผกัเคร่ืองเคียงจิม้น า้พริก ผลดบิน ามาแปรรูปเป็นกล้วยหินฉาบชนิดตา่งๆ ผลสกุเป็นอาหารนกและ

อาหารคน แต่ถ้าให้น่ากินและอร่อยต้องปรุงให้สุกโดยผ่านความร้อน เช่น กล้วยต้ม กล้วยทอด 

กล้วยบวชชี กล้วยเช่ือม ส่วนอ่ืนๆ ของกล้วยหินก็ยงัน ามาใช้ประโยชน์ได้ เช่น หวัปลี ใบ กาบ ล า

ต้น และท่ีส าคญัในสามจงัหวดัชายแดนภาคใต้ นิยมเลีย้งนกกรงหวัจกุซึ่งนบัว่าเป็นเหตผุลหนึ่งท่ี

ท าให้กล้วยหินมีราคาดีขึน้ 
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ภาพท่ี 2.1  ผลิตภณัฑ์แปรรูปจากกล้วยหิน 
 

การขยายพันธ์ุกล้วยหิน 
กล้วยหิน สามารถขยายพนัธุ์ได้ทัง้ใช้เมล็ดซึง่มกันิยมใช้เพ่ือการปรับปรุงพนัธุ์และ

วิธีไม่ใช้เมล็ด ซึ่งการขยายพันธุ์แบบไม่ใช้เมล็ดเป็นวิธีการท่ีนิยมกันมาก โดยการใช้ส่วนต่างๆ 
โดยเฉพาะหนอ่ของกล้วยมาขยายพนัธุ์ โดยหน่อกล้วยสามารถแบง่เป็น หน่ออ่อน (peeper)  หน่อ
ใบดาบ (sword sucker) หน่อใบกว้าง (water sucker) หน่อแก่ (maiden sucker) และหน่อส่วน
เหง้า (bite of large corm) หน่อท่ีเหมาะสมส าหรับการขยายพนัธุ์คือ หน่อใบดาบ ส่วนการ
ขยายพันธุ์ อีกวิธีหนึ่งท่ีเป็นท่ีน่าสนใจ คือ การเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือ เน่ืองจากสามารถผลิตต้นได้
จ านวนมาก  ใช้ระยะเวลาสัน้  ต้นพนัธุ์ท่ีได้ปลอดโรคไวรัส  มีลกัษณะทางพนัธุกรรมเหมือนต้นแม่
ตรงตามพนัธุ์  ขนาดต้นมีความสม ่าเสมอ และสามารถให้ผลผลิตท่ีเก็บเก่ียวได้คราวละมากๆ ใน
เวลาเดียวกนั (Singh et al., 2011)  
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ภาพท่ี 2.2  รูปลกัษณ์ของกล้วยหิน 

ความเด่นของกล้วยหิน เม่ือเปรียบเทียบกับกล้วยชนิดอ่ืนมีหลายประการ เช่น 
เป็นกล้วยท่ีมีรสชาติอร่อย เนือ้ไม่ยุ่ย เนือ้ในสีขาวอมเหลือง มีลกัษณะแข็งเล็กน้อยถึงแม้จะสุก 
สามารถเก็บไว้ได้นานกว่ากล้วยชนิดอ่ืนเม่ืออยู่ในสภาพเดียวกนั ผลมีลกัษณะเป็นเหล่ียมแข็ง รส
ไม่ฝาด สามารถลําเลียงได้ง่าย (นพรัตน์ บํารุงรักษ์, 2536) ลกัษณะของเนือ้กล้วยหินมีลกัษณะ
แข็งจึงไม่เหมาะสําหรับใช้รับประทานดิบ แต่มักนํามาบริโภคโดยแปรรูปเป็นอาหารชนิดต่างๆ 
ได้แก่ กล้วยต้ม กล้วยเช่ือม กล้วยแขก  และกล้วยฉาบ กล้วยหินเจริญเติบโตได้ดีในดินร่วน ดิน
ร่วนเหนียว ดินท่ีเป็นลูกรัง หรือดินกรวดหินสามารถแตกกอได้เร็ว ปลูกครัง้เดียวเก็บเก่ียวได้นาน 
เพราะกอหนึง่มีหลายต้น มีลําต้นใหญ่แข็งแรงไม่คอ่ยมีโรค จึงไม่ต้องใช้สารเคมีปอ้งกนัศตัรูพืชแต่
อย่างใด ผลของกล้วยหินมีเปลือกหนา จึงมีความบอบชํา้ตอ่การขนส่งน้อย ผลแก่เก็บได้นาน 7 – 
8 วนั ก็ยังไม่เน่าเสีย ใช้ประโยชน์ได้เกือบทุกส่วน ตัง้แต่รากจนถึงปลีและผล โดยเฉพาะผลมี
รสชาตอิร่อย แปรรูปได้หลายอยา่ง สามารถปลกูแซมในสวนยางและสวนผลไม้ เป็นร่มเงาได้ดีมาก 
ทําให้สวนผลไม้มีความชืน้ ต้นไม้ผลท่ีเร่ิมปลกูใหม่เจริญเติบโตได้ดีมากขึน้  และทนตอ่สภาพแห้ง
แล้งได้ดี (ณฐัวดี ศริิประสมทรัพย์, 2556) 
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ภาพท่ี 2.3  ผลกล้วยหิน 

   เม่ือกล้วยหินมีอายปุระมาณ 8 เดือน จะสร้างเครือ และในเครือหนึ่งมีประมาณ 
10 หวี เฉล่ีย 20 ผลต่อวี ขนาดของผลเม่ือโตมีความยาวเฉล่ีย 6-8 เซนติเมตร กว้าง 2.5-5 
เซนติเมตร เครือท่ีอยู่ในท่ีร่มมกัพบว่ามีเปลือกสีดําเน่ืองจากรา โดยทัว่ไปเนือ้กล้วยหินมีลกัษณะ
แข็งจึงไม่เหมาะสําหรับใช้รับประทานดิบ อย่างไรก็ตามลกัษณะของเนือ้กล้วยหินนีจ้ะมีลกัษณะ
แตกตา่งกนัไปตามชนิดของดนิท่ีปลกู เชน่ ถ้าปลกูในดนิแร่มีแร่ธาตมุาก เนือ้ในจะมีสีเหลือง แตถ้่า
ปลกูในดนิทรายแร่ธาตนุ้อย เนือ้จะมีสีคอ่นข้างดํา ลอกเปลือกยาก คือเนือ้กล้วยจะติดเปลือก ส่วน
สีของผลนัน้จะมีสีเขียวออกดําเม่ือแก่จดั แต่จะมีสีเหลืองเม่ือสุก ส่วนสาเหตท่ีุเนือ้ติดเปลือกลอก
ยาก รวมทัง้การมีจดุสีดําท่ีเนือ้กล้วยนีอ้าจมีสาเหตเุน่ืองมาจากอากาศร้อน และการเก็บหวีกล้วย
แยกกนัแตถ้่าวางหวีกล้วยซ้อนกนัเป็นกองมกัจะไมค่อ่ยพบปัญหาดงักลา่ว ทําให้เช่ือว่าทัง้อณุหภูมิ
และความชืน้อาจมีผลตอ่ปัญหาท่ีเกิดขึน้ (นพรัตน์ บํารุงรักษ์, 2536) 

การปลูกและการเจริญเติบโตของกล้วยหิน 

กล้วยหินนิยมขยายพนัธุ์ด้วยหน่อ ท่ีเรียกว่า หน่อใบแคบ (Sword sucker) เป็น
หน่อท่ีมีใบบ้างแตเ่ป็นใบเรียวเล็ก 2-3 ใบ มีความสงูประมาณ 50 เซนติเมตร มีเหง้าติดอยู่ กล้วย
หินท่ีปลูกในลักษณะนีจ้ะตกผลพร้อมๆกัน สะดวกในการตัดปลีและตดัเครือ หน่อท่ีอ้วนล่ํามัก
เจริญเติบโต และออกผลเร็วกว่าหน่อท่ียาวสงูชะลดู ทัง้ขนาดของเครือและผลก็มีขนาดโตกว่า ใบ
กล้วยหินมกัมีขนาดโตกวา่ใบกล้วยทัว่ไป ซึง่รูปร่างและลกัษณะของใบขึน้อยู่กบัอายขุองกล้วยด้วย 
ขนาดของใบจะเพิ่มขึน้ขณะท่ีกล้วยเจริญเติบโต และขนาดของใบจะใหญ่ท่ีสดุเม่ือกล้วยจะสร้าง
ชอ่ดอก ตอ่จากนัน้จะมีใบสดุท้ายท่ีมีขนาดเล็กเกิดขึน้เพ่ือปกปอ้งช่อดอกจากฝนและแสงแดด การ
เจริญของชอ่ดอกซึง่พฒันามาจากรากฐานโคนต้น จะแทงทะลยุอดกล้วยใช้เวลาประมาณ 1 เดือน 
นํา้หนกัของผลกล้วยจะเพิ่มขึน้เร่ือยๆ ในระยะสามเดือนแรกและพบว่าผลกล้วยท่ีอยู่โคนเครือมกัมี
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ขนาดและนํา้หนกัมากกว่าผลกล้วยท่ีอยู่ปลายเครือ โดยทัว่ไปผลกล้วยหินจะถกูนํามาบม่ให้สกุไม่
ปลอ่ยให้สกุบนต้น (นพรัตน์ บํารุงรักษ์, 2536) 

ในการปลูกกล้วยหินนัน้ เม่ือเตรียมพืน้ท่ีปลูกแล้วก็มีการวางระยะเพ่ือขุดหลุม
ปลกู เช่น ควรมีระยะห่าง 6x7 เมตร เน่ืองจากกล้วยหินมีกอใหญ่ ขนาดลําใหญ่และสงูกว่ากล้วย
ทัว่ไป จึงต้องปลกูระยะห่าง กล้วยหินจะแตกหน่อง่ายในดินดี และปลกูเพียง 7-8 เดือน ก็จะแทง
หน่อ 5-6 หน่อ ชาวสวนบางคนพยายามย้ายหลมุปลูก เช่น  ปลกู 3-5 ปี ก็รือ้หลุมครัง้หนึ่ง นิยม
ปลูกแนวส่ีเหล่ียมจตัรัุสหรือปลูกแบบขัน้บนัไดบนพืน้ท่ีลาดชนัก่อนปลกูมีการขุดหลุมปลูกหลาย
แบบ ชาวสวนส่วนมากขดุกว้าง-ลึก 50-100 เซนติเมตร ขุดหลมุตากไว้ 10-15 วนั ใส่ปุ๋ ยคอกรอง
ก้นหลุม มีผู้แนะนําว่าเพ่ือง่ายในการปฏิบตัิการบํารุงรักษาและตกแตง่เครือในคราวเดียวกนั ควร
เลือกหนอ่ท่ีมีขนาดพอๆ กนั การวางหนอ่ลงหลมุเพ่ือให้กล้วยออกเครือติดผลในทางเดียวกนันัน้ให้
ดดู้านโค้งของหนอ่ท่ีจะแตกตา ซึง่อยูต่รงกนัข้ามกับด้านท่ีถกูตดัเหง้า เม่ือปลกูส่วนโค้งอยู่ทางด้าน
ไหนปลีกกล้วยก็จะแกทางด้านนัน้ ถ้ากล้วยออกเครือด้านเดียวกนัก็จะสะดวกในการตดัปลี คือ ตดั
เครือในแนวเดียวกันได้รวดเร็วไม่ต้องกลับไปกลับมา นิยมปลูกกล้วยหินตอนต้นฤดูฝน เพราะ
สะดวกไม่ต้องรดนํา้มากและกล้วยเจริญเติบโตเร็วเม่ือปลูกใหม่ๆ ควรรดนํา้ให้มาก แตไ่ม่ขงัแฉะ 
ถ้าขาดนํา้ผลจะเล็กคณุภาพไม่ดี ฉะนัน้การปฏิบตัิรักษาท่ีสําคญั คือการรดนํา้กล้วยเม่ือแล้ง การ
ปรับวชัพืช การตดัแตง่หน่อและการให้ปุ๋ ยในสิ่งแวดล้อมท่ีเหมาะสมนัน้ พบว่าการคลมุดินมีผลตอ่
กล้วยหินมาก ชาวสวนส่วนใหญ่นิยมใช้หญ้าหรือกาบใบกล้วยท่ีตายแล้วนํามาเป็นวสัดคุลุมดิน
หรือหลงัจากเก็บเครือแล้ว มกัจะตดัลําต้นกล้วยนัน้ออกเป็นท่อนๆ ลอกกาบออกคลมุดินอีกทีหนึ่ง 
สําหรับการตดัแตง่ก่ิงกล้วยหินนัน้แบง่ออกเป็น 2 ระยะ คือ ระยะตดัแตง่หน่อ และระยะตดัแตง่ลํา
ต้นเหนือดิน การตดัแต่งหน่อมีความจําเป็นมาก โดยเฉพาะในการปลกุกล้วยเป็นการค้าเน่ืองจาก
กล้วยหินมีหนอ่มากจงึใช้วิธีงดัออกจากต้นแมโ่ดยใช้เสียม สว่นการตดัแตง่ลําต้นเหนือดินและเครือ
ใช้เคร่ืองมือท่ีมีลกัษณะเป็นมีดขอยาวตดั วิธีการตดัแตง่หน่อกล้วยหินควรพิจารณาให้เหลือหน่อท่ี
มีลกัษณะสมบรูณ์และแข็งแรงไว้ เพ่ือท่ีจะได้ส่งผลไปถึงการติดผลด้วย ปกติจะเลือก 2 หน่อแรกท่ี
อยูใ่นทิศทางตรงกนัข้ามของสว่นท่ีใช้ปลกู เพราะเป็นหน่อท่ีมีรากลึกและแข็งแรง หลงัจากท่ีได้เก็บ
เก่ียวกล้วยหินครัง้แรกไปแล้ว หน่อตามมาควรเก็บเก่ียวได้ภายในเวลา 4-6 เดือน  (นพรัตน์ บํารุง
รักษ์,  2536) 

จากการค้นคว้าเพิ่มเติมพบว่าการปลกูกล้วยหินโดยทัว่ไปเกษตรกรส่วนใหญ่จะ
ปลกูร่วมหรือเป็นพืชแซมในสวนผลไม้เพ่ือเป็นร่มเงาและรักษาความชุ่มชืน้ทําให้ไม้ผลท่ีปลกูใหม ่
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ไม่ว่าจะเป็นทเุรียน เงาะ มงัคดุ ลองกอง ฯลฯ มีเปอร์เซ็นต์การรอดตายสงูกว่า จึงมีระยะปลกูและ
จํานวนต้นตอ่ไร่ไม่แน่นอนขึน้อยู่กบัระยะปลกูของไม้ผลท่ีเป็นพืชหลกั ระยะลกูมีตัง้แต ่4x4 เมตร 
ไปจนถึง 8x8 เมตร มีจํานวนต้นตอ่ไร่ ตัง้แต ่25 ต้น ไปจนถึง 70 ต้น โดยใช้หน่ออาย ุ3–4 เดือน
ปลกู เกษตรกรส่วนใหญ่จะปลกูหลงัจากปลกูไม้ผลแล้ว 1 ปี แตก็่มีบ้างท่ีปลกูกล้วยหินพร้อมกับ
ปลกูไม้ผล โดยขดุหลมุขนาด 50x50 เซนติเมตร ปลกูในมิถุนายน–กนัยายน ซึ่งเป็นต้นฤดฝูนและ
ใช้พนัธุ์กล้วยหินจากท้องถ่ินตนเอง โดยเลือกหน่อจากต้นท่ีออกหวีมากและหวีใหญ่ปลกู หลงัจาก
นัน้ก็คอยตดัแตง่ใบท่ีแห้งหกัออก และตดัแตง่หน่อให้เหลือไว้กอละ 4–5 ต้น ตดัแตง่ปีละ 2 ครัง้ 
ในชว่งฤดฝูนและฤดแูล้ง กล้วยหินไมมี่โรคแมลงรบกวน จงึไมมี่การปอ้งกนักําจดัศตัรูพืช หลายราย
ท่ีปลกูแล้ว ไมทํ่าอะไรเลยไมต่ดัแตง่ใบ ไมต่ดัแตง่หนอ่ ไมใ่สปุ่๋ ย ไมท่กุอย่าง รอแตเ่ก็บเก่ียวผลผลิต 
เรียกวา่ปลกูครัง้เดียวเก็บเก่ียวตลอดไป โดยเก็บเก่ียวผลผลิตหลงัจากกล้วยหินออกปลีประมาณ 4 
เดือน โดยสงัเกตใบลา่งสดุเร่ิมเปล่ียนเป็นสีเหลือง เหล่ียมของผลกล้วยมีลกัษณะเหล่ียมไม่ชดัเจน 
เครือหนึง่มี 7-10 หวี (นิรนาม, 2557) 

การเก็บเก่ียวและการบ่มกล้วยหนิ  

ในทางปฏิบตัิการเก็บเก่ียวกล้วยหินนิยมพิจารณาจากเหล่ียมกล้วย เพราะความ
แก่ของกล้วยจะมีความสมัพนัธ์อย่างมากกับเหล่ียมของผล สําหรับกล้วยหินนิยมตดัเม่ือกล้วยมี
ความสกุประมาณ 80 เปอร์เซ็นต์ หรือมากกว่าเล็กน้อย แตถ้่ามีการขนส่งระยะทางไกลควรตดัเม่ือ
ผลแก่น้อยกว่า 80 เปอร์เซ็นต์ นอกจากนีก้ารนบัจํานวนวนัแรกท่ีปลีกล้วยเร่ิมแทงโผล่ออกมาก็ได้ 
ชาวสวนสว่นมากพิจารณาสีของเปลือกผล คือ เม่ือสีของเปลือกผลเป็นสีเขียวจดัจนเกือบดําจึงตดั
หรือดสีูของเนือ้ในผล คือ พอสีเนือ้เร่ิมมีสีเหลือง หรือปลายผลแห้งแสดงว่าแก่จดัแล้ว แตถ้่าเนือ้ใน
มีรสมนัและฝาดแสดงว่าแก่น้อย เน่ืองจากกล้วยหินมีขนาดลําต้นใหญ่ ให้ผลต้นละเพียงครัง้เดียว 
ฉะนัน้ชาวสวนจงึเก็บเก่ียวโดยการตดัทัง้ลําต้น และไม่นิยมปล่อยให้กล้วยสกุบนต้น เพราะรสชาติ
ของกล้วยจะเสียไป สีของผิวไม่นวล จึงควรเผ่ือเวลาสําหรับการขนส่งและรอจําหน่ายด้วย การ
นํามาบม่เป็นสิ่งจําเป็น เพ่ือให้กล้วยสกุสม่ําเสมอในปริมาณมากๆ เน่ืองจากกล้วยหินมีผลแข็งมาก
ต้องบม่ประมาณ 1 สปัดาห์ จึงจะสกุและรับประทานได้ วิธีบม่กล้วยของชาวสวนมี 2 วิธี ก็คือ บม่
ทัง้เครือซึ่งส่วนมากใช้รับประทานเองหรือไว้จําหน่ายจํานวนน้อยหรือส่งตลาดระยะใกล้ๆ วิธีบม่ก็
คือเอากล้วยแขวนไว้ในท่ีร่มลมโกรกประมาณ 6-7 วนัก็เร่ิมสกุ สว่นการบม่เป็นหวีๆ นัน้ โดยการตดั
หวีออกจากเครือนํามากองในท่ีร่มหรือห้องท่ีอบัลมแล้วรองและคลมุด้วยใบตองแห้ง 6-7 วนั กล้วย
จะสกุเชน่กนั ชาวบ้านสว่นมากนิยมบม่ในโอ่ง สิ่งท่ีควรระวงัคือ ถ้าหวีกล้วยถกูแดดนานๆ ต้องวาง
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ให้เย็นก่อนจึงใส่โอ่ง มิฉะนัน้จะมีปัญหาเร่ืองเนือ้กล้วยติดเปลือกเกิดขึน้ได้ (นพรัตน์ บํารุงรักษ์, 
2536) 

ปัจจัยท่ีมีผลกระทบต่อการเจริญเตบิโตของกล้วยหนิ  

1. สภาพดนิฟ้าอากาศท่ีเหมาะสม 
กล้วยหินเจริญเติบโตได้ดีและตกเครือตลอดทัง้ปี ในสภาพอากาศแบบ

ร้อนชืน้ อุณหภูมิ 23–32 องศาเซลเซียส ความชืน้สัมพัทธ์ 30–85 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณนํา้ฝน
ประมาณ 2,280 มิลลิเมตรตอ่ปี การกระจายตวัของฝนคอ่นข้างดีมีจํานวนวนัฝนตกประมาณ 135 
วนัตอ่ปี ตัง้แตก่ลางเดือนเมษายน – ปลายธนัวาคม สภาพพืน้ท่ีท่ีมีลมพดัแรง จะทําให้ใบกล้วยฉีก
ขาดเป็นริว้มีผลกระทบตอ่การสงัเคราะห์แสง รวมไปถึงคณุภาพของผลผลิต กระแสลมแรงอาจทํา
ให้ต้นกล้วยหินหกัโคน่ล้มลงได้โดยเฉพาะในชว่งท่ีกล้วยหินตกเครือ  

2. ฤดปูลกู 
พืน้ท่ีท่ีมีนํา้เพียงพอจะปลูกกล้วยหินเม่ือไหร่ก็ได้แต่โดยทัว่ไปเกษตรกร

ปลูกกล้วยหินโดยอาศยันํา้ฝน ฉะนัน้ส่วนใหญ่จึงปลูกในช่วงต้นฤดูฝน ตัง้แต่เดือนพฤษภาคม –
กันยายน และพบว่าเม่ือเกษตรกรปลูกในเดือนสิงหาคม–กันยายน มีเปอร์เซ็นต์รอดตายสูงมาก
เกือบ 100 เปอร์เซ็นต์ การปลกูในชว่งต้นฤดฝูนกล้วยหินจะตัง้ตวัได้เร็วและแตกยอดอ่อนได้ภายใน
ไมเ่กิน 1 เดือน 

3. การคดัเลือกพนัธุ์ 
การคดัเลือกพนัธุ์กล้วยหินพนัธุ์ ดีปลูกจะทําให้ได้ผลผลิตดีมีคุณภาพมี

ผลตอบแทนคุ้มคา่กบัการลงทนุ พนัธุ์กล้วยหินท่ีเกษตรกรใช้ปลกู มี 2 ชนิด คือ 
(1) ชนิดผลสีเขียวเข้ม มีเนือ้สีเหลือง เม่ือนําไปต้ม ปิง้ เช่ือม หรือแปรรูป 

เป็นกล้วยหิน จะมีสีสวยชวนให้นา่รับประทาน อีกทัง้ยงัมีรสชาตหิวานหอมเฉพาะตวั 
(2) ชนิดผลสีเขียวอ่อน มีเนือ้ออกสีขาวนวล นําไปทําเป็นอาหารได้

เชน่เดียวกบัชนิดแรก มีรสชาตหิวานหอม เชน่เดียวกนั 
สําหรับส่วนตา่งๆ ของกล้วยหินท่ีใช้ขยายพนัธุ์มีตัง้แตห่น่อใบกว้าง หน่อ

ใบแคบ หนอ่ออ่น เหง้าและตาเหง้า แตเ่กษตรกรนิยมปลกูด้วยหน่อท่ีมีอายปุระมาณ 3–4 เดือน ซึ่ง
เป็นหนอ่ใบแคบ หรือ “หนอ่ดาบ” โดยคดัเลือกจากต้นกล้วยหินท่ีให้ผลผลิตดี ผลใหญ่หวีดก 
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4. การปลกู 
โดยการขดุหลมุปลกูขนาดประมาณ 50 เซนติเมตร ทัง้กว้าง ยาว และลึก 

ตากดินทิง้ไว้ 10-15 วนั จากนัน้จะใช้ปุ๋ ยร็อกฟอสเฟต หรือปุ๋ ยหินแดง คร่ึงกิโลกรัมหรือใช้ปุ๋ ยคอก
เก่า จะเป็นมูลวัว มูลไก่หรือหรือปุ๋ ยหมักอ่ืนๆ สัก 1 บุ้ งก๋ี คลุกเคล้ากับดินท่ีขุดไว้ปากหลุมกลบ
กลับคืนไปในหลุมพร้อมกับเอาหน่อกล้วยหินท่ีเตรียมไว้ลงปลูก โดยวางหน่อพนัธุ์ลงหลุมให้ลึก
ประมาณ 25 เซนตเิมตร แล้วกลบดนิท่ีเหลืออยู่ลงไปในหลมุให้เต็มปากหลมุ กดให้แน่นพอสมควร
และพูนดินบริเวณโคนต้นให้สูงขึน้มากเล็กน้อย เพ่ือป้องกันไม่ให้นํา้ขงั ส่วนระยะปลูกตัง้แต่ 5-8 
เมตร คือถ้าปลูกเป็นพืชเดียว ควรใช้ระยะระหว่างแถวและระหว่างต้น 5-6 เมตร แต่ถ้าปลูกแซม
หรือร่วมกบัไม้ผลก็ควรปลกูระหว่างแถว และระหว่างต้น 7-8 เมตร ปลกูหลมุละ 1 ต้น ก็จะใช้หน่อ
กล้วยหิน 25-64 หนอ่ตอ่ไร่โดยปลกูชว่งต้นฤดฝูน กล้วยหินก็จะเจริญเติบโตได้เร็วโดยไม่ต้องรดนํา้ 
ในกรณีท่ีมีพืน้ท่ีปลกูกล้วยหินเป็นท่ีราบในฤดฝูนถ้าหากไม่จดัการให้นํา้ระบายได้ดี พืน้ท่ีอาจจะมี
นํา้ทว่มขงั ทําให้กล้วยหินรากเนา่ตายได้ จงึควรปลกูแบบยกร่องก็จะปอ้งกนัปัญหาดงักล่าวได้ 

5. การใสปุ่๋ ย 
โดยทัว่ไปแล้วเกษตรกรปลูกกล้วยหินโดยไม่ใส่ปุ๋ ยอาศยัธาตอุาหารจาก 

ดินในการออกดอกออกผล อีกส่วนหนึ่งก็คงจะได้ธาตอุาหารจากการใส่ปุ๋ ยให้กับ ไม้ผลท่ีเป็นพืช
หลักทําให้มีผลผลิตเฉล่ียประมาณ 950 หวีต่อไร่ต่อปี ใส่ปุ๋ ยคอกปุ๋ ยหมัก 3 บุ้ งก๋ีต่อกอ จะได้
ผลผลิต ประมาณ 1,200 หวีตอ่ไร่ตอ่ปี โดยใส่ก่อนหรือหลงัฤดฝูน โดยวิธีขดุหลมุหรือหว่านบริเวณ
ในทรงพุม่ สําหรับกล้วยหินท่ีปลกูใหมค่วรใสปุ่๋ ย เม่ือกล้วยอายไุด้ประมาณ 5–6 เดือน 

6. การตดัแตง่หนอ่ 
เน่ืองจากกล้วยหินแตกหน่อจํานวนมากโดยจะเร่ิมแทงหน่อใหม่เม่ือปลกู

กล้วยหินได้ประมาณ 5–6 เดือน แต่ละกอไม่ควรไว้หน่อเกิน 4 ต้นเพราะถ้ามีหน่อมากจะทําให้
กล้วยหินเครือเล็กลง จึงควรตดัแตง่หน่อปีละ 1–2 ครัง้ พร้อมกบัตดัแตง่ใบท่ีแห้งหกัลงมาออกเสีย
ด้วย โดยตดัแตง่พร้อมกบัการใส่ปุ๋ ยในช่วงก่อนหรือหลงัฤดฝูน 

7. การปอ้งกนักําจดัโรคและแมลงศตัรูกล้วยหิน 
กล้วยโดยทั่วไปมักจะมีโรคและแมลงระบาดทําลายจะมากหรือน้อย

ขึน้อยูก่บัปัจจยัสภาพแวดล้อมหลายอย่าง เชน่ 
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โรคตาพราย เกิดจากเชือ้รา ทําให้ใบเหลืองอย่างรวดเร็ว จนเหลืองทัว่ใบ 
สว่นใบออ่นจะ เหลืองไหม ตายนึง่บดิเป็นคล่ืนใบจะหกัพบับริเวณโคนก้านใบ ใบยอดเหลืองตัง้ตรง
เขียวอยูร่ะยะแรก ตอ่มาก็ตายไปเชน่กนั กล้วยท่ีติดเครือแล้วจะเห่ียว ผลลีบเหล็กไม่สม่ําเสมอหรือ
แก่ก่อนกําหนดเนือ้ ฟ่ามซีด จงึควรตดัทําลายต้นท่ีเป็นโรคและเผาทิง้ 

โรคเห่ียว เกิดจากเชือ้แบคทีเรีย ทําให้ใบอ่อนเห่ียว และหกัตรงก้านใบ 
อาการเห่ียวจะระบาด อย่างรวดเร็ว หน่อกล้วยท่ีกําลังแตกยอดบิด แคระแกรนและตายในท่ีสุด 
อาการคล้ายโรคตาพราย แต่เม่ือตดัดภูายในลําต้นจะเป็นสีนํา้ตาลแดง จึงควรใช้หน่อกล้วยท่ีไม่
เป็นโรคทําพนัธุ์ 

โรคยอดม้วน เกิดจากเชือ้ไวรัส โดยมีเพลีย้เป็นพาหะนําเชือ้ในระยะแรกๆ 
จะปรากฏรอย ขีดสีเขียวและจดุเล็กๆ ตามเส้นใบและก้านใบ ใบจะมีขนาดเล็กสีเหลืองและม้วนท่ี
ปลายใบ อาจทําให้ สว่นของปลี เครือเล็กใช้ประโยชน์ไมไ่ด้ ควรทําลายต้นท่ีเป็นโรค 

โรคใบจุด ลกัษณะใบจุดและแผลลามติดต่อกันทําให้เกิดอาการใบไหม้ 
สง่ผลให้มีหวีน้อยผล เล็กลง จงึควรตดัใบท่ีเป็นโรคไปเผาไฟ 

หนอนกินใบ มกัจะระบาดในชว่งหลงัฤดฝูน ลกัษณะเป็นตวัหนอนสีเขียว 
กดักินใบ จงึควร หมัน่ตรวจดตู้นกล้วยเป็นประจําหากพบตวัหนอนให้เก็บไปทําลาย 

สําหรับการปลูกกล้วยหิน ไม่พบว่ามีการระบาดทําลายของโรค และ
แมลงดงักล่าวข้างต้นแต ่อย่างใด การปลกูกล้วยหินจึงลดต้นทนุการผลิตได้ถึง 15–20 เปอร์เซ็นต์ 
เพราะไมต้่องเสียคา่ใช้จา่ย ในการซือ้สารเคมี มาฉีดพน่ปอ้งกนัรักษาโรคและแมลงศตัรูพืช 

8. การเก็บเก่ียวผลผลิต 
หลงัจากปลกูกล้วยหินประมาณ 8 เดือน ก็เร่ิมออกปลี ดอกติดผลทีละหวี

ทยอยติดทกุวนั กาบปลีท่ีเปิดออกไม่ม้วนงอ ทําให้เห็นกล้วยหวีเล็กๆ ท่ีเจริญเติบโตอย่างรวดเร็ว
และทยอยสกุจาก โคนเครือสู่ปลายเครือ ใช้ระยะเวลาประมาณ 4 เดือน ฉะนัน้การเก็บเก่ียวกล้วย
หิน ควรเก็บเก่ียวหลงั จากกล้วยหินออกปลี – 4 เดือน เก็บเก่ียวเครือท่ีแก่จดัสงัเกตจากสีของผล
เป็นสีเขียวเข้ม อาจจะมี จุดสีดําปนเหลือง จะได้ผลผลิตท่ีมีคุณภาพดี การปลูกกล้วยหินให้ได้
ผลผลิตสูง กล้วยหินมีคุณภาพดี ผลโต เนือ้แน่นไม่ยุ่ย ไม่ติดเปลือก รสชาติ อร่อยไม่มีสารเคมี
ตกค้าง ปลอดภยัตอ่การบริโภคจําเป็น ต้องพิถีพิถนั ตัง้แตก่ารเลือกพืน้ท่ีปลกู สภาพดินฟ้าอากาศ
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ท่ีเหมาะสมการคดัเลือกหน่อพนัธุ์การ การปลูก และการปฏิบตัิดแูลรักษารวมไปถึงการเก็บเก่ียว
ผลผลิต ในชว่งระยะท่ีเหมาะสมก็จะได้ผล ผลิตดีทัง้ปริมาณ และคณุภาพตามท่ีต้องการ (นิรนาม, 
2557) 

การใช้ประโยชน์จากวัสดุเหลือใช้จากกล้วย 

ในการปลูกกล้วยเพ่ือจําหน่ายผลผลิตนัน้มกัมีส่วนท่ีเหลือทิง้อยู่เสมอซึ่งเป็นเศษ
วสัดท่ีุไม่ได้มีการนํามาใช้ประโยชน์ เช่น ใบ ปลี และลําต้นซึ่งเม่ือลอกกาบด้านนอกออกนั่นก็คือ
หยวกกล้วยนัน่เอง เศษวสัดเุหล่านีค้นสมยัก่อนได้มีการนํามาใช้ในการเลีย้งสตัว์ก่อนท่ีจะมีการ
คดิค้นสตูรอาหารสตัว์ชนิดตา่งๆ ขึน้มา 

ในปัจจุบนันีว้ัตถุดิบอาหารสตัว์มีราคาแพง หากคิดเป็นต้นทุนค่าใช้จ่ายในการ
เลีย้งสตัว์จะคิดเป็น 70 เปอร์เซ็นต์ของต้นทุนการผลิตสตัว์ การหาแนวทางการใช้ประโยชน์จาก
วสัดเุหลือใช้ทางการเกษตรมาทดแทนวตัถดุิบอาหารสตัว์ท่ีมีราคาแพง เป็นแนวทางหนึ่งท่ีจะช่วย
ลดต้นทนุในการผลิตสตัว์ และถือเป็นการใช้วสัดท่ีุเหลือทางการเกษตรให้เป็นประโยชน์ 

 

การเลีย้งไก่พืน้เมือง 
ในประเทศไทยการเลีย้งไก่สําหรับเกษตรกรรายย่อยมกัเลีย้งเป็นอาชีพเสริม ซึ่งส่วนใหญ่

ไก่ท่ีเลีย้งจะปล่อยให้หากินเองตามธรรมชาติหรือการเลีย้งไก่ในระบบปล่อยอิสระ (free-range 
system) การเลีย้งไก่ในระบบปล่อยอิสระได้รับความนิยมเพิ่มมากขึน้ในหลายประเทศทั่วโลก 
โดยเฉพาะกลุ่มสหภาพยุโรปและออสเตรเลีย เน่ืองจากผู้ บริโภคมีความต้องการอาหารท่ีเป็น
ธรรมชาติ และความใส่ใจในด้านสวัสดิภาพสตัว์เพิ่มมากขึน้ การเลีย้งไก่ในระบบปล่อยอิสระเป็น
หนทางไปสูก่ารผลิตในระบบอินทรีย์ ซึ่งเป็นระบบการผลิตท่ีเป็นมิตรกบัสภาพแวดล้อมส่งเสริมให้
สตัว์มีสุขภาพดีอย่างยั่งยืนโดยคํานึงถึงสวสัดิภาพสตัว์ และผลผลิตมีคณุภาพสูง สายพันธุ์ไก่ท่ี
นิยมเลีย้งโดยส่วนใหญ่จึงเป็นสายพนัธุ์พืน้เมือง เพราะด้วยคณุสมบตัิของไก่พืน้เมืองท่ีเลีย้งง่าย 
สามารถหากินเองตามธรรมชาติได้ มีความทนทาน สามารถปรับตวัให้เข้ากบัสภาพแวดล้อม การ
เลีย้งไก่พืน้เมืองของเกษตรกร ยังมีความเช่ือว่าเลีย้งไว้เพ่ือกินเศษอาหาร หรือสิ่งเหลือใช้ทาง
การเกษตร ทําให้อตัราการเจริญเตบิโตต่ํา ใช้เวลาในการเลีย้งท่ีนานขึน้ 
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ไก่พืน้เมือง (Native Chicken) 

สายพันธุ์ ไก่พืน้เมืองในประเทศไทยจัดอยู่ในกลุ่มสัตว์ปีก มีช่ือวิทยาศาสตร์ 

Gallus  domesticus  มีนกเป็นต้นตระกลู โดยนกัสตัววิทยาได้จดัไก่ให้อยูใ่นอาณาจกัรสตัว์ใน  

Order Galloforomes   

Suborder Galli     

Family Phasianidac      

Subfamily Phasianidac       

Tribe Phasianidac        

Genus Gallus  

ไก่พืน้เมืองมีต้นกําเนิดในแถบเอเชียโดยวิวฒันาการมาจากไก่ป่าชนิดตา่งๆ ซึ่งท่ี

พบในประเทศไทย คือไก่ป่า (Gallus gallus) มีอยู่ 2 ชนิด คือตุม่หูขาวและตุม่หูแดง ไก่พืน้เมือง

จดัเป็นแหล่งอาหารโปรตีนจากสตัว์ท่ีหาได้ง่ายและอยู่คูใ่นชนบทมาเป็นระยะเวลายาวนาน (ไสว 

นามคณุ และคณะ, 2544) 

สายพนัธุ์ไก่พืน้เมืองไทย  ได้แก่  พนัธุ์ไก่อู ไก่ตะเภา ไก่แจ้ (ไทย) ไก่กลายพนัธุ์ 

และไก่ดํา ซึ่งสายพนัธุ์ประเภทนีไ้ม่มีการผสมและคดัเลือกพนัธุ์อย่างเข้มงวดอย่างไก่ชน (อภิชัย 

รัตนวราหะ, 2534)  ส่วนไก่ลูกผสมพืน้เมืองมีความเป็นไปได้สูงสําหรับการผลิตในระดับ

อุตสาหกรรม เน่ืองจากคณุภาพเนือ้คล้ายกับไก่พืน้เมือง คือมีปริมาณไขมันต่ํา เนือ้ไม่ยุ่ยเกินไป  

และมีรสชาตอิร่อย จงึเป็นท่ีนิยมของผู้บู้ ริโภค (ศนูย์คลินิกเทคโนโลยี, 2556) 

 ลักษณะการเลีย้งไก่พืน้เมือง 

 ไก่พืน้เมืองมีการเลีย้งทัว่ไปตามหมู่บ้าน ไก่พืน้เมืองเหล่านีถ้กูเลีย้งไว้แบบปล่อย

หากินเอง คุ้ยเข่ีย อาหารตามธรรมชาติ จึงเป็นไก่ชนิดเดียวท่ีสามารถเลีย้งตวัเองได้อย่างสมบรูณ์

ตัง้แต่เกิด ลกูไก่เดินตามแม่ ออกหาอาหารเอง ไก่พืน้เมืองได้ปรับตงัเองเข้ากับสภาพแวดล้อมจึง

เป็นสตัว์เลีย้งท่ีเลีย้งกนัแทบทุกครัวเรือน โดยเฉพาะในชนบท ระบบการเลีย้งไก่พืน้เมืองจากอดีต

เป็นระบบการเลีย้งท่ีพึง่พาธรรมชาตไิมไ่ด้ใช้วิทยาการสมยัใหม ่เป็นระบบการลงทนุท่ีต่ําแตมี่ความ
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ยัง่ยืนจนถึงปัจจุบนั การเลีย้งไก่พืน้เมืองในชนบทนัน้ เกษตรกรแทบไม่ต้องลงทุนในการเลีย้ง 

มกัจะปล่อยให้หากินเองตามธรรมชาติ มีการให้อาหารเสริมบ้าง ระบบการการเลีย้งพ่อแม่พนัธุ์ไก่

ของเกษตรกรนัน้มีการปลอ่ยให้ผสมพนัธุ์กนัเองตามธรรมชาติ หาอาหารกินเองตามธรรมชาติ การ

ปอ้งกันและควบคมุโรคไก่พึ่งพาธรรมชาติเป็นหลกั ไก่ตวัท่ีมีลกัษณะเด่นบางส่วน เช่น ตวัโต ถูก

นํามาเป็นอาหารหรือนําไปขาย บางส่วนได้นํามาเป็นพ่อแม่พนัธุ์  ส่วนท่ีเหลือถกูนําไปเป็นอาหาร

หรือนําไปขาย โดยเฉล่ียแล้วเกษตรกรทกุครัวเรือนเลีย้งไก่ประมาณ 10-20 ตวั (จรัญ จนัทลกัขณา, 

2526; อภิชยั รัตนวราหะ,2534) 

รูปแบบของการเลีย้งไก่พืน้เมือง 

 การเลีย้งไก่พืน้เมืองมีหลายรูปแบบด้วยกนั ในแตล่ะรูปแบบตา่งก็มีข้อดีข้อเสียท่ี

แตกตา่งกนัไป สว่นจะเลือกเลีย้งในรูปแบบใดนัน้ขึน้อยูก่บัความสะดวกและความพร้อมของผู้ เลีย้ง 

จํานวนไก่ท่ีจะเลีย้งและปริมาณพืน้ท่ีเลีย้ง ซึ่งผู้ เลีย้งไก่จะต้องพิจารณาและตดัสินใจว่าจะเลีย้งใน

รูปแบบไหนดี โดยทัว่ไปการเลีย้งไก่พืน้เมืองมี 3 รูปแบบด้วยกนัคือ 

 1. การเลีย้งแบบปล่อยลาน เป็นรูปแบบการเลีย้งไก่พืน้เมืองท่ีเกษตรกรรู้จกักนัดี

และจะเลีย้งไก่ได้จํานวนน้อย โดยเกษตรกรอาจจะสร้างเล้าไก่ขนาดเล็กเพ่ือให้ไก่นอนในตอน

กลางคืน หรือบางรายก็ไมมี่เล้าเลย จะปลอ่ยให้ไก่หากินเองตามอิสระทัง้พ่อแม่และลกูไก่ ให้ไก่คุ้ย

เข่ียหาอาหารกินเองตามธรรมชาติตามบริเวณลานบ้าน ตามใต้ถุนบ้านและตามสวนรอบๆ บ้าน 

การเลีย้งไก่พืน้เมืองแบบปล่อยลานเหมาะสําหรับเกษตรกรท่ีตัง้บ้านเรือนอยู่ในหมู่บ้านชนบท ซึ่ง

บ้านเรือนจะอยู่ห่างกัน มีบริเวณบ้านกว้างขวาง และมีเศษอาหารเพียงพอ หากอาหารมีไม่

เพียงพอผู้ เลีย้งจะต้องโปรยอาหารเพิ่มเตมิให้บ้าง เชน่ ข้าวเปลือก ข้าวโพด หรือเศษอาหารอ่ืน โดย

อาจให้อาหารวนัละครัง้ พอตกกลางคืนให้ไก่นอนตามท่ีตา่งๆ หรือนอนเล้าท่ีมีคอนนอน การเลีย้ง

แบบนีใ้ช้ได้กบัการเลีย้งไก่พืน้เมืองหรือลกูผสมพืน้เมือง โดยเฉพาะเป็นไก่ท่ีมีความทนทานตอ่โรค

พยาธิและสามารถหาอาหารกินเองได้เก่ง การเลีย้งแบบนีจ้ะสิน้เปลืองคา่ใช้จ่ายน้อยมาก แตอ่ตัรา

การรอดของลกูไก่ก็จะน้อยเช่นกนัหากไม่ได้รับการดแูลเอาใจใส่ในระยะแรกเกิดอย่างถกูต้อง และ
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อาจเกิดโรคระบาดได้ง่าย ซึ่งส่วนใหญ่เป็นการเลีย้งท่ีไม่คํานึงถึงต้นทนุกําไร เพียงแตใ่ห้ได้ไข่หรือ

เนือ้ไก่มาเป็นอาหารภายในครอบครัว หรือถ้ามีเหลือก็ขายบ้าง 

 2. การเลีย้งแบบกึ่งขงักึ่งปลอ่ย หมายถึง การเลีย้งไก่ไว้ในพืน้ท่ีท่ีมีบริเวณกว้าง มี

รัว้หรือคอกล้อมไว้ ภายในรัว้หรือคอกล้อมจะมีรังหรือคอนให้ไก่นอน มีรังออกไข่ มีรางอาหารหรือ

อาจโปรยให้ไก่กินอาหารบนพืน้ และมีรางนํา้ ซึ่งข้อดีของการเลีย้งไก่แบบนีก็้คื อ สามารถ

ควบคมุดแูลไก่ของตนเองได้อยา่งทัว่ถึง โดยเฉพาะในแง่ของการปอ้งกนัโรคและศตัรูตา่งๆ ปอ้งกนั

สนุขัหรือสตัว์อ่ืนไมใ่ห้มารบกวนไก่อีกทัง้ยงัทําให้แมไ่ก่รู้จกัไขเ่ป็นท่ีและสะดวกตอ่การเก็บไข่ด้วย 

 การเลีย้งไก่พืน้เมืองรูปแบบนีม้กัจะกกัไก่ไว้ในคอกล้อม ซึ่งประกอบด้วยเล้าและ

ลานท่ีอยูต่ดิกนั โดยอาจปลอ่ยให้ไก่ออกหากินตามธรรมชาตบ้ิางในบางโอกาส มีการให้อาหารเป็น

เวลาและมีนํา้ไว้ในเล้าให้ไก่กินได้ตลอดเวลา เม่ือมีโรคระบาดหรือต้องการจะให้ยาและวคัซีนก็

สามารถขงัไก่ไว้ในเล้าได้ นบัเป็นรูปแบบการเลีย้งท่ีใช้ได้ทัง้กบัไก่พืน้เมืองของไทยและไก่พืน้เมือง

ลกูผสมพนัธุ์ตา่งประเทศ 

 3. การเลีย้งแบบขงัคอกหรือเล้า โดยการทําคอกหรือเล้าให้ไก่แตไ่ม่มีลาน ฝาผนงั

ตีไม้ห่างๆ แล้วใช้ตาข่ายกัน้ พืน้คอกรองด้วยวสัดรุองพืน้ เช่น แกลบ ขีเ้ล่ือย ฟางข้าวสบั เป็นต้น 

และต้องเปล่ียนวสัดรุองพืน้บ่อย เพ่ือให้พืน้สะอาดภายในคอกจะมีรางอาหาร รางนํา้ คอนนอน 

และรังให้ไก่ออกไข่ การเลีย้งแบบนีจ้ะขังไก่ไว้ในคอกตลอดวัน มีอาหารท่ีมีคุณค่าทางอาหาร

ครบถ้วนและมีนํา้สะอาดตัง้ไว้ให้ไก่กินได้ทกุตวัตลอดวนั 

ข้อดีของการเลีย้งไก่พืน้เมือง มีดงันี ้(ธํารงศกัดิ์ พลบํารุง, 2545; สุพจน์ รอดดําเนิน, 

2542) 

  1. ใช้พืน้ท่ีได้อย่างคุ้มค่าโดยพืน้ท่ีท่ีไม่สามารถเพาะปลูกพืชหรือทํา

ประโยชน์อย่างอ่ืนได้เช่น เป็นเนินเขา เป็นกรวดเป็นหิน หรือเป็นท่ีดอนเกินไป ท่ีดินเหล่านีอ้าจ

ดดัแปลงให้เป็นท่ีสําหรับเลีย้งไก่พืน้เมืองได้ 
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  2. การเลีย้งไก่จะช่วยรักษาความอดุมสมบรูณ์ของดิน กล่าวคือการเลีย้งไก่จะได
มลูไก่ซึง่เป็นผลพลอยได้อยา่งหนึง่สามารถทําเป็นปุ๋ ยบํารุงดนิเพิ่มคณุคา่ให้แก่ดินมากย่ิงขึน้ 

  3. ไก่พืน้เมืองสามารถฟักไข่และเลีย้งลกูเองได้ในปีหนึ่งแม่ไก่จะไข่อย่างน้อย 3-4 
รุ่น ๆ หนึ่งจะฟักออกประมาณ 8-10 ตวั ตลอดทัง้ปีแม่ไก่จะให้ลูกประมาณ 30-40 ตวั ถ้าเลีย้งไว้ 
3-4 แม ่เกษตรกรจะมีไก่กินตลอดปี 

  4. การเลีย้งไก่พืน้เมืองนัน้ลงทนุต่ํา หรือบางครัง้ผู้ เลีย้งไม่ต้องลงทนุเลยอาหารท่ี
ใช้เลีย้งไก่ก็ใช้อาหารตามธรรมชาติจากไร่นาเสริมด้วยเศษอาหารจากครัวเรือน ไก่ก็เจริญเติบโต
นํามาบริโภค นํามาจําหนา่ยได้ 

  5. ไก่พืน้เมืองมีรสชาติดีหากเปรียบเทียบกบัไก่พนัธุ์เนือ้ ไก่พนัธุ์ไข่หรือเนือ้สตัว์
ชนิดอ่ืน ๆ แล้ว จะเห็นว่าไก่พืน้เมืองนัน้มีรสชาติอร่อย เนือ้แน่น มีมันน้อย นํามาปรุงอาหารได้
หลายชนิด 

  6. สามารถทําเป็นอาชีพหลกัหรืออาชีพเสริมได้ หากมีพืน้ท่ีและไม่รบกวนผู้ อ่ืน 
การเลีย้งไก่เพ่ือเป็นอาชีพก็จะชว่ยเพิ่มพนูรายได้ 

ความส าคัญทางเศรษฐกิจของไก่พืน้เมือง 

ปัจจุบนัมีความนิยมบริโภคไก่พืน้เมืองหรือไก่บ้านกันมาก แต่ยงัไม่มีการให้การ
รับรองมาตรฐานการเลีย้ง หรือ GAP เลย ในขณะท่ีมีการเลีย้งไก่เนือ้ ไก่ไข่ มีมาตรฐานครบวงจร
แล้วทัง้ GAP, GMP และอ่ืนๆ หากฟาร์มไก่พืน้เมืองของเกษตรกรรายย่อยสามารถเข้าสู่มาตรฐาน
ฟาร์ม จะสามารถช่วยเพิ่มโอกาสทางการค้าและการตลาด โดยเฉพาะโมเดิร์นเทรดท่ีเร่ิมมีความ
ต้องการเนือ้ไก่พืน้เมืองคณุภาพสงู รวมทัง้ร้านอาหารพรีเม่ียมท่ีสามารถสร้างสรรค์เมนูพิเศษจาก
ไก่พืน้เมือง เน่ืองจากเนือ้มีรสชาติอร่อย ทัง้ยังผลักดนัให้เกิดอุตสาหกรรมไก่พืน้เมืองอย่างเป็น
รูปธรรม ช่วยเพิ่มมูลค่าการจําหน่ายทัง้ภายในประเทศและต่างประเทศ ท่ีสําคญัยงัจะสามารถ
รักษาสายพนัธุ์ลกัษณะดีของไก่พืน้เมืองไทยไว้อย่างยัง่ยืน เป็นการเพิ่มมูลค่า และรายได้ให้กับ
เกษตรกรผู้ เลีย้งไก่พืน้เมืองด้วย 

ข้อมูลจํานวนปศุสัตว์ในประเทศไทย ปี 2558 พบว่าประเทศไทยมีเกษตรกรผู้
เลีย้งไก่พืน้เมืองกวา่ 2.36 ล้านครัวเรือน และมีไก่พืน้เมืองไม่น้อยกว่า 72.4 ล้านตวั (ข้อมลูจํานวน
ปศุสตัว์ในประเทศไทย ปี 2558, 2558) ซึ่งมีแนวโน้มเพิ่มมากขึน้ โดยพันธุ์ไก่พืน้เมืองท่ีเลีย้งมี
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หลายสายพันธุ์  เช่น ไก่พันธุ์ประดู่หางดํา ไก่พันธุ์ เหลืองหางขาว ไก่พันธุ์แดง ไก่พันธุ์ ชี และไก่
พืน้เมืองลูกผสม เป็นต้น ซึ่งราคาซือ้ขายไก่พืน้เมืองจะสูงกว่าไก่เนือ้ หากระบบการผลิตมี
มาตรฐานจะทําให้มีโอกาสในการเข้าสู่ตลาดและมีช่องทางจําหน่ายทัง้ในและต่างประเทศเพิ่ม
มากขึน้ (สํานกังานเศรษฐกิจการเกษตร, 2560) 

จากการศกึษาราคาของเนือ้ไก่พืน้เมืองพบว่าตัง้แตอ่ดีตถึงปัจจบุนัราคาขายส่งใน
ตลาดจะมีราคาไม่ต่ํากว่ากิโลกรัมละ 100 บาท ส่วนราคาขายปลีกนัน้จะอยู่ท่ีราคากิโลกรัมละ 
120-150 บาท จากการศกึษาค้นคว้าพบว่าสถิติราคาส่งเนือ้ไก่พืน้เมืองท่ีตลาดส่งสินค้าส่ีมมุเมือง 
ตัง้แตปี่ พ.ศ. 2556 ถึงปัจจบุนั พบวา่ราคาของเนือ้ไก่พืน้เมืองแสดงดงัตารางท่ี 1 

ตารางท่ี 2.1  สถิตริาคาสง่เนือ้ไก่พืน้เมืองของตลาดส่ีมมุเมือง ตัง้แตปี่ พ.ศ. 2556 ถึง 2560 

เดอืน 
ราคาเฉล่ีย 

พ.ศ.2556 พ.ศ.2557 พ.ศ.2558 พ.ศ.2559 พ.ศ.2560 
มกราคม 100.00 115.00 120.00 110.00 112.50 

กมุภาพนัธ์ 101.79 115.00 120.00 110.58 112.50 
มีนาคม 113.00 117.17 113.57 113.33 112.50 
เมษายน 115.00 120.00 111.38 115.00 112.50 

พฤษภาคม 115.00 120.00 115.00 115.73 115.81 
มิถนุายน 117.75 120.00 115.00 117.50 115.00 
กรกฎาคม 114.03 120.00 115.00 114.19 115.00 
สิงหาคม 115.00 120.00 114.33 111.21 115.00 
กนัยายน 115.00 120.00 110.00 112.50 127.00 
ตลุาคม 115.00 120.00 110.00 110.32 115.00 

พฤศจิกายน 115.00 120.00 110.00 110.00 117.67 
ธนัวาคม 115.00 120.00 110.00 111.77 120.00 

ที่มา:  http://www.taladsimummuang.com/dmma/Portals/PriceListItem.aspx?id 
          =070201020 (24/5/2560) 

 

 

http://www.taladsimummuang.com/dmma/Portals/PriceListItem.aspx?id
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ปริมาณการเลีย้งไก่พืน้เมืองในจังหวัดเพชรบูรณ์ ปี 2558 

จากการศึกษาค้นคว้าขอมูลการเลีย้งไก่พืน้เมืองของจังหวัดเพชรบูรณ์ พบว่า
จงัหวดัเพชรบรูณ์มีการเลีย้งไก่พืน้เมืองจํานวน 981,599 ตวั โดยเกษตรผู้ เลีย้งไก่พืน้เมืองท่ีมีการ
เลีย้ง 1-1,000 ตวั มีจํานวน 38,556 ครัวเรือน, เกษตรผู้ เลีย้งไก่พืน้เมืองท่ีมีการเลีย้ง 1,001-2,000 
ตวั มีจํานวน 3 ครัวเรือน และเกษตรกรผู้ เลีย้งไก่พืน้เมืองท่ีมีการเลีย้งมากกว่า 2,000 ตวั มีจํานวน 
1 ครัวเรือน ซึ่งหากดพูิจารณาจํานวนเกษตรกรผู้ เลีย้งไก่พืน้เมืองตามพืน้ท่ีเขตปศสุตัว์ ซึ่งจงัหวดั
เพชรบรูณ์อยูใ่นเขต 6 จะพบวา่จงัหวดัเพชรบรูณ์เป็นจงัหวดัท่ีมีเกษตรกรผู้ เลีย้งไก่พืน้เมืองจํานวน
มากท่ีสดุในเขต (ตารางท่ี 2) 

ตารางท่ี 2.2  จํานวนเกษตรกรผู้ เลีย้งไก่พืน้เมือง จําแนกตามจํานวนไก่พืน้เมืองท่ีเลีย้งรายจงัหวดั
ในปศสุตัว์เขต 6  ปี พ.ศ. 2558 

จงัหวดั ไก่พืน้เมือง 
(ตวั) 

เกษตรกรผู้ เลีย้งไก่พืน้เมือง (ครัวเรือน) รวมจํานวน
เกษตรกร 1-1,000 ตวั 1,001-2,000 ตวั >2,000 ตวั 

อตุรดติถ์ 704,310 27,028 - - 27,028 
นครสวรรค์ 1,216,318 31,027 1 4 31,032 
อทุยัธานี 768,307 19,212 1 1 19,214 
กําแพงเพชร 1,435,088 34,746 4 2 34,752 
ตาก 543,219 18,878 - 1 18,879 
สโุขทยั 993,189 31,508 1 - 31,509 
พิษณโุลก 1,381,212 36,502 3 1 36,506 
พิจิตร 1,213,894 25,407 2 4 25,413 
เพชรบรูณ์ 981,599 38,556 3 1 38,560 
รวม 9,237,136 262,864 15 14 262,893 

ดัดแปลงจาก: ข้อมลูจํานวนปศสุตัว์ในประเทศไทย ปี 2558 
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ไก่ด า 

ไก่ดํา หรือไก่กระดกูดํา (Black boned chicken) เป็นไก่พืน้เมืองสายพนัธุ์หนึ่งท่ีมีการ

เลีย้งในชนบทของภาคเหนือ  เข้าใจว่ามีการนําเข้ามาจากสาธารณรัฐประชาชนจีนทางตอนใต้ 

(ปริญญา กญัญาคํา และคณะ, 2549) ไก่กระดกูดํามีรูปร่างลกัษณะคล้ายกบัไก่พืน้เมืองท่ีเลีย้งกนั

อยู่ทัว่ไป แต่มีลกัษณะท่ีแตกต่างจากไก่พืน้เมือง คือ จะมีสีดําตลอดทัง้ลําตวั เช่น ปาก ลิน้ หน้า 

หงอน ขา แข็ง และผิวหนงั ลกัษณะสีดําท่ีปรากฏเกิดจากการสะสมเม็ดสีเมลานิน (Melanin) (เพิ่ม

ศกัดิ์ ศิริวรรณ และคณะ, 2547) ไก่กระดกูดํามีศกัยภาพท่ีสามารถพฒันาให้เป็นสตัว์เศรษฐกิจ

โดยเฉพาะในระดบัครัวเรือนหรือเป็นอาชีพเสริมสําหรับเกษตรกรรายยอ่ยได้ดี เน่ืองจากมีความเช่ือ

ท่ีวา่ไก่ดําเป็นยาบํารุงกําลงั ลกัษณะเดน่ของไก่ชนิดนีคื้อ มี หนงั เนือ้ และกระดกูสีดํา เพราะมีการ

สะสมของเม็ดสีเมลานนิ โดยเฉพาะท่ีกระดูกท่ีจะต้องมีสีดําทัง้หมด ไก่ดําได้รับความนิยมเป็น

อย่างมากในคนไทยเชือ้สายจีน เช่น คนจีนฮ่อ ทางพืน้ท่ีภาคเหนือจึงมีการเลีย้งไก่ดําอยู่กระจาย

ทัว่ไปแต่มกัไม่เพียงพอกับความต้องการโดยเฉพาะในช่วงงานเทศกาลต่างๆ ของชาวจีน ทําให้

ราคาของไก่ดําสงูกว่าไก่บ้านทัว่ไป (มนตรี ปัญญาทอง และคณะ, 2555)   ปัจจบุนัไม่ใช่จะมี

เฉพาะชาวจีนฮ่อและชาวเขาท่ีนิยมบริโภคไก่กระดกูดําเท่านัน้ คนไทยทั่วไปท่ีสนใจอาหารบํารุง

ร่างกายก็นิยมบริโภคเช่นกัน การท่ีไก่กระดูกดําได้รับความนิยมอย่างมากส่วนหนึ่งมาจาก

ผลงานวิจยัทางการแพทย์จีนท่ีพบวา่สีดําท่ีปรากฏในเนือ้ และกระดกูนัน้เป็นผลมาจากการทํางาน

ของสารเมลานิน (melanin) ซึ่งทําหน้าท่ีเป็นสารต้านอนมุลูอิสระ และเก่ียวข้องกบัการทํางานของ

ภูมิคุ้มกนัในร่างกาย (Hsiehl and Lie, 2012) และเม่ือรับประทานไก่กระดกูดําเข้าไปจะช่วยลด

การเกิดโรคมะเ ร็ง  โรคหัวใจ อีกทัง้จุดเด่นของไก่กระดูกดํา คือมีโปรตีนสูง แต่มี ไขมัน 

คอเลสเตอรอล ไตรกลีเซอไรด์ และกรดไขมนัชนิดอ่ิมตวัต่ํา และมีกรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวัอยู่สงู มี

กรดอะมิโนมากกว่า 20 ชนิด โดยมีกรดอะมิโนท่ีจําเป็น 8 ชนิด และยงัมีแคลเซียม โซเดียม โปแต

สเซียม เหล็ก ทองแดง และแมงกานีสปริมาณสงูเป็นพิเศษ (Hsiehl and Lie, 2012; สถาบนัวิจยั

และพฒันาพืน้ท่ีสงู, 2560) ทําให้ปัจจบุนัไก่กระดกูดําเป็นท่ีนิยมบริโภคในกลุ่มของคนรักสุขภาพ

ทัง้ในประเทศ และต่างประเทศ แต่ไก่กระดกูดําไม่มีจําหน่ายในตลาดทัว่ไป เพราะมีการเลีย้งกัน

น้อยมาก จงึหายากและมีราคา  
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ไก่กระดกูดํานัน้มีคณุคา่ทางอาหารสงูกว่าไก่ทัว่ไปท่ีบริโภคกนัอยู่ สารเมลานินท่ีเป็นสีดํา

ในเนือ้ หนงั และกระดกูนัน้ มีอานภุาพเป็นสารต้านอนมุลูอิสระ ทําให้สขุภาพร่างกายดีขึน้ ผิวหนงั

ไมเ่ห่ียวยน่ง่าย โอกาสเส่ียงจากการเป็นมะเร็งน้อยลง นอกจากสารเมลานิน ในไก่กระดกูดําก็ยงัมี 

คาร์โนซีน ซึ่งเป็นโปรตีนสายสัน้เกิดจากกรดอะมิโน 2 ตวั มาจบักันกลายเป็นคาร์โนซีน ซึ่งในไก่

กระดกูดําจะมีมากกว่าไก่ทั่วไปถึง 2 เท่า คาร์โนซีนสามารถช่วยฟื้นฟูเซลล์ผิวหนงัท่ีถูกทําลาย 

โดยเฉพาะเซลล์ท่ีพฒันาเป็นคอลลาเจน คาร์โนซีนจะไปช่วยกระตุ้นให้ร่างกายสร้างเซลล์คอลลา

เจนขึน้มาใหม ่(มนตรี แสนสขุ, 2538) 

สายพันธ์ุไก่ด า 

ไก่กระดกูดํา มีความหลากหลายของสายพนัธุ์ มีการศกึษาและคดัเลือกสายพนัธุ์

ไก่กระดกูดําในเบือ้งต้น โดยพิจารณาจากสีขน แตจ่ะต้องมีลกัษณะของทัง้ 3 ส่วน คือ เนือ้ดํา หนงั

ดํา และกระดกูดํา ได้จําแนกไก่กระดกูดําออกเป็น  5 สายพนัธุ์ (มนตรี แสนสขุ, 2538) 

  1. ไก่กระดกูดําสีเทาคอลายแดง ลกูท่ีเกิดมีขนสีดํา 67.74 เปอร์เซ็นต์ 

  2. ไก่กระดกูดําสีทอง ลกูท่ีเกิดมีขนสีนํา้ตาล 91.66 เปอร์เซ็นต์ 

  3. ไก่กระดกูดําสีเทาสร้อยทอง ลกูท่ีเกิดมีขนสีดํา 61.11 เปอร์เซ็นต์ 

  4. ไก่กระดกูดําคอลาย ลกูท่ีเกิดมีขนสีดํา 63.16 เปอร์เซ็นต์  

  5. ไก่กระดกูดําสีขาว หรือไก่กระดกูดําชี ลกูท่ีเกิดมีขนสีขาว 100 เปอร์เซ็นต์ 

สายพันธ์ุไก่กระดูกด าท่ีเลีย้งในประเทศไทย (สายพนัธุ์ไก่กระดกูดํา, 2558) 

1.  ไก่กระดกูดําสายพนัธุ์ภพูาน  เป็นผลงานการวิจยัพฒันาปรับปรุงสายพนัธุ์จาก

หน่วยงานปศสุตัว์ ได้สายพนัธุ์ในปี 2544 ในโครงการศนูย์ศกึษาการพฒันาภูพานอนัเน่ืองมาจาก

พระราชดําริ จังหวดัสกลนคร เป็นไก่ดําสายพันธุ์จากประเทศจีนมาผสมกับไก่พืน้เมืองของไทย 

ลกูผสมออกมา แล้วพฒันาตอ่จนได้เป็น “ไก่ดําภูพาน” จากนัน้ทางหน่วยงานของศนูย์ศกึษาการ

พฒันาภพูานฯ ก็นําไปให้เกษตรกรเลีย้ง (มนตรี แสนสขุ, 2538) 
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2.  ไก่กระดกูดําสายพนัธุ์มองโกเลีย หรือสายจงัหวดักาญจนบรีุ คือไก่กระดกูดําท่ี

ถกูพฒันาสายพนัธุ์โดยคณุ ทิวา สขุมารถ  ตําบลมะขาม อําเภอเมือง จงัหวดักาญจนบรีุ  โดยคณุ

ทิวา สขุมารถ ได้เลีย้งเป็นไก่กระดกูดําเป็นอาชีพมานานกว่า 20 ปีแล้ว  โดยก่อนหน้านีไ้ด้เลีย้งหมู

ป่าและไก่ป่า ความท่ีเป็นลกูคร่ึงจีนเวลาดภูาพยนตร์จีนก็มกัจะเห็นฮ่องเต้เสวย ไก่กระดกูดําตุน๋อยู่

เป็นนิจ จงึคิดว่าเลีย้งไก่กระดกูดําน่าจะขายได้ ดงันัน้จึงได้เสาะแสวงหาพนัธุ์ไก่กระดกูดํามาเลีย้ง 

แตป่รากฏวา่พนัธุ์ท่ีได้มานัน้เป็นไก่กระดกูดําไมร้่อยเปอร์เซ็นต์ เพ่ือนบิดามกัจะเดินทางไปประเทศ

จีนเป็นประจํา จงึฝากซือ้ไขไ่ก่กระดกูดําสายพนัธุ์มองโกเลียแล้วมาเพาะเอง ปรากฏว่าก็ยงัไม่ได้ไก่

กระดูกดําร้อยเปอร์เซ็นต์ ในท่ีสุดลุงทิวาก็ต้องใช้ประสบการณ์ท่ีมีนําลูกไก่กระดูกดําท่ีมีมาผสม

พนัธุ์กนั ใช้เวลา 2 ปีจึงได้สายพนัธุ์นิ่ง เพาะลกูไก่ออกมาเป็นไก่กระดกูดําได้ 100 เปอร์เซ็นต์ หาก

เม่ือนําเนือ้ไก่กระดกูดําของแต่ละชนิดมาเปรียบเทียบความดํากนัแล้ว จะเห็นได้ว่าเนือ้ไก่กระดกู

ดําสายมองโกเลียนัน้จะมีเปอร์เซ็นต์ของสีดํามากกว่าไก่กระดูกดําสายพนัธุ์ อ่ืนๆ  (สายพันธุ์ไก่

กระดูกดํา, 2558) ไก่ดํามองโกเลีย จะมีลักษณะลําตัวใหญ่ โครงสร้างใหญ่ ข้อดีของไก่ดํา

มองโกเลียคือโตเร็ว สามารถตอบโจทย์เชิงพาณิชย์ได้ (มนตรี แสนสขุ, 2538) 

3. ไก่กระดูกดําญ่ีปุ่ น มีทัง้ขนสีดํา ขนสีขาวและขนสีทอง เนือ้ เคร่ืองในและ

กระดกูดําสนิทไม่แพ้ความดําของสายพนัธุ์ไก่มองโกเลีย แต่ขนาดรูปร่างของไก่กระดกูดําญ่ีปุ่ นจะ

มีขนาดเล็กกว่าไก่กระดกูดํามองโกเลีย (สายพนัธุ์ไก่กระดกูดํา, 2558)  แตท่ี่ประเทศจีนชาวจีน

เรียกไก่ดําญ่ีปุ่ นวา่ “ซิวกี”้ แปลว่า เส้นไหม เป็นตระกลูไก่แจ้ ลกัษณะตวัจะเล็ก ขนดํา เนือ้ดํา แข็ง

ดํา หนาดํา เหนียงดํา (มนตรี แสนสขุ, 2538) 

4. ไก่ดําสายพนัธุ์อินโดนีเซีย นกัวิชาการยอมรับว่าไก่ดําสายพนัธ์อินโดนีเซียเป็น

ไก่ท่ีสีดําท่ีสุดในโลก ในประเทศไทยเร่ิมมีการเลีย้งกันมากพอสมควร เป็นไก่ท่ีนําเข้ามาจาก

ประเทศอินโดนีเซีย ซึง่ก่อนหน้านีย้งัไมมี่ใครให้ความสนใจเท่าท่ีควร จะสงัเกตได้ว่า ไก่ดําจะอยู่ใน

ประเทศรอบๆ บ้านเรา ทัง้กมัพชูา ลาว มาเลเซีย พม่า สิงคโปร์ อินโดนีเซีย ฟิลิปปินส์ ล้วนมีไก่ดํา

และบริโภคกนัมาช้านานแล้วทัง้สิน้ (มนตรี แสนสขุ, 2538) 
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ตารางท่ี 2.3  ข้อมลูนํา้หนกัตวั (กรัม) และปริมาณการกินอาหาร (กรัม) ของไก่กระดกูดํา 

อาย/ุสปัดาห์ 

ขนสีนํา้ตาลกาบอ้อย ขนสีขาว ขนสีดําคอลายขาว 

นํา้หนกัตวั 
ปริมาณ

อาหาร/ตวั 

นํา้หนกั

ตวั 

ปริมาณ

อาหาร/ตวั 

นํา้หนกั

ตวั 

ปริมาณ

อาหาร/ตวั 

1 

2 

3 

4 

46 

97 

155 

232 

57 

94 

148 

181 

43 

92 

150 

250 

57 

127 

152 

208 

42 

88 

146 

232 

74 

106 

112 

146 

5 

6 

7 

8 

306 

377 

387 

539 

194 

271 

300 

332 

333 

458 

477 

614 

238 

367 

414 

495 

324 

449 

456 

570 

261 

279 

303 

325 

9 

10 

11 

12 

690 

968 

1,043 

1,059 

553 

573 

613 

3941 

774 

958 

1,041 

1,167 

655 

683 

775 

5422 

698 

968 

1,040 

1,100 

500 

613 

687 

4563 

13 

14 

15 

16 

1,188 

1,275 

1,375 

1,456 

500 

400 

438 

513 

1,242 

1,333 

1,400 

1,555 

667 

533 

417 

482 

1,254 

1,262 

1,354 

1,438 

588 

413 

629 

625 

17 

18 

19 

20 

1,575 

1,625 

1,787 

1,853 

500 

475 

493 

400 

1,636 

1,709 

1,782 

1,800 

464 

564 

427 

640 

1,508 

1,833 

1,833 

1,991 

554 

450 

433 

491 

ที่มา:  เพิ่มศกัดิ ์ศริิวรรณ และคณะ (2547) 
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การจัดการดูแลไก่ด า  (มนตรี ปัญญาทอง และคณะ, 2555)   

1. ระยะไก่เล็ก ตัง้แต่อ่ายุแรกเกิดถึง 60 วนัหรือ 8 สปัดาห์แรก ไก่ดําระยะแรก

ต้องการความอบอุน่ โดยปกตกิารเลีย้งแบบอินทรีย์ลกูไก่จะได้รับการกกจากแม่ไก่ ในระยะ 30 วนั

แรก แต่ถ้าแยกเลีย้งจากแม่จําเป็นต้องมีไฟกกให้ความอบอุ่น ส่วนการจดัการอ่ืนๆ เหมือนกบัการ

จดัการลกูไก่โดยทัว่ไป แตอ่าจเสริมอาหารไก่เนือ้หรือไก่ไข่ (โปรตีน 19 เปอร์เซ็นต์) และให้อาหาร

เสริมอ่ืนๆ เช่น ข้าวโพดบด ข้าวเปลือก ปลายข้าว รํา เศษผกั เศษอาหาร หรือหยวกกล้วย แล้วแต่

วา่ในท้องถ่ินมีอาหารชนิดใดมาก ถ้าสามารถใช้อาหารท่ีเป็นเศษวสัดเุหลือใช้ทางการเกษตรท่ีมีอยู่

ได้มากเทา่ไหร่ ก็จะทําให้ต้นทนุคา่อาหารตําลงเท่านัน้ 

2. ระยะไก่รุ่น ตัง้แตอ่าย ุ60–150 วนัหรือ 8–21 สปัดาห์ ในระยะนีไ้ก่ต้องการ

โปรตีนในอาหารประมาณ 14–15 เปอร์เซ็นต์ และไม่จําเป็นต้องกกให้ความอบอุ่นอีกตอ่ไป ส่วน 

อาหารนัน้สามารถให้ได้เชน่เดียวกบัในระยะแรก ในระยะนีไ้ก่ดําจะมีนํา้หนกัตวั ประมาณ 1.7–2.0 

กิโลกรัม ซึ่งเป็นท่ีนิยมของผู้ ซือ้ และเป็นระยะท่ีสามารถเร่ิมจําหน่ายให้กับผู้ ซือ้เพ่ือนําไปทําเป็น

อาหารได้   

3. ระยะให้ไข่ ผู้ เลีย้งควรคดัเลือกพ่อแม่พนัธุ์ไว้สําหรับท่ีจะทําพนัธุ์ตอ่ไป โดยไก่

ดําจะเร่ิมให้ไข่ตัง้แตอ่่าย ุ21 สปัดาห์เป็นต้นไป โดยจะให้ไข่ตัง้แต ่ 10 – 14 ฟอง แตอ่ตัราการฟัก 

ออกคอ่นข้างตํ่าประมาณ 8 – 10 ตวัเท่านัน้ ไก่ดํามีระยะฟักไข่ประมาณ 21 - 24 วนั ในระยะให้ไข่

อาจเสริมด้วยอาหารไก่ไข่ (โปรตีน 15 เปอร์เซ็นต์) และอาจหาอาหารโปรตีนเสริม เช่น หอยเชอร่ี 

หรือหอยชนิดอ่ืนๆ มาเสริมเพ่ือเพิ่มโปรตีน และแคลเซียม 

 

งานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 

มณฑาทิพย์ (2545) รายงานว่า เปลือกกล้วยสามารถนํามาใช้เลีย้งสตัว์ได้โดยในเปลือก

กล้วยจะมีสารแทนนิน (Tannin) โดยจะพบในเปลือกกล้วยดิบมีมากกว่าเปลือกกล้วยสุก ซึ่งสาร

แทนนินจะใช้ในอตุสาหกรรมอาหาร เชน่ ใช้ในการเก็บถนอมอาหาร โดยเปลือกกล้วยสกุจะมีความ

หวาน และมีความหอมน่ากินอยู่มาก สัตว์แทบทุกชนิดชอบกินเปลือกกล้วย โดยเฉพาะสุกร โ ค 
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กระบือ แม้กระทัง่สตัว์ปีกก็ชอบกินเปลือกกล้วยเช่นกนั ในเปลือกกล้วยจะมีโปรตีน 7 เปอร์เซ็นต์

ของนํา้หนกัแห้ง ไขมนั 10 เปอร์เซ็นต์ของนํา้หนกัแห้ง และเย่ือใย 11 เปอร์เซ็นต์ของนํา้หนกัแห้ง 

จากการศกึษาเบือ้งต้นพบว่าหยวกกล้วยสดจากต้นกล้วยท่ีเก็บผลไปแล้วมีวตัถแุห้ง 6 เปอร์เซ็นต์ 

และมีโภชนะตา่งๆ คิดเป็นร้อยละของวตัถแุห้ง ดงันี ้เย่ือใยรวม (Crude Fiber) 23.7 เปอร์เซ็นต์ 

โปรตีนรวม (Crude Protein) 7.6 เปอร์เซ็นต์ ไขมนั (Ether Extract) 1.9 เปอร์เซ็นต์ ไนโตรเจนฟรี

เอกซ์แทรก (NFE) 57.1 เปอร์เซ็นต์ และเถ้า (Ash) 9.7 เปอร์เซ็นต์ ส่วนใบกล้วยสดมีวตัถแุห้ง 24 

เปอร์เซ็นต์ และมีโภชนะตา่งๆ คิดเป็นร้อยละของวตัถุแห้งดงันี ้เย่ือใยรวม (Crude Fiber) 28.8 

เปอร์เซ็นต์ โปรตีนรวม (Crude Protein) 17.3 เปอร์เซ็นต์ ไขมนั (Ether Extract) 6.0 เปอร์เซ็นต์ 

ไนโตรเจนฟรีเอกซ์แทรก (NFE) 38.6 เปอร์เซ็นต์ และเถ้า (Ash) 9.3 เปอร์เซ็นต์ (Babatunde, 

1992; พงษ์ชาญ, 2556) ส่วนเปลือกกล้วยมีโปรตีนประมาณ 7 เปอร์เซ็นต์ และไขมนัประมาณ 10 

เปอร์เซ็นต์ ซึง่สามารถนําไปใช้เป็นอาหารสตัว์ได้ (สญุาณีและคณะ 2555) 

พงษ์ชาญ ณ ลําปาง (2556) ได้ทําการศึกษาหาแหล่งอาหารพืน้บ้านเพ่ือทดแทนรําใน
อาหารสกุรพนัธุ์ไทย ซึง่ได้วิเคราะห์สว่นของต้นกล้วย ใบกล้วย และผลสกุ พบว่า ส่วนของต้นกล้วย 
มีเปอร์เซ็นต์วตัถแุห้ง 6.14 เปอร์เซ็นต์ โปรตีนรวม 2.47 เปอร์เซ็นต์ เย่ือใย 43.11 เปอร์เซ็นต์ ไขมนั 
0.61 เปอร์เซ็นต์ และเถ้า 24.19 เปอร์เซ็นต์ ส่วนของใบมีเปอร์เซ็นต์วตัถแุห้ง  18.83 เปอร์เซ็นต์ 
โปรตีนรวม 12.73 เปอร์เซ็นต์ เย่ือใย 27.91 เปอร์เซ็นต์ ไขมนั 12.26 เปอร์เซ็นต์ และเถ้า 9.87 
เปอร์เซ็นต์ ส่วนของผลสกุ มีเปอร์เซ็นต์วตัถแุห้ง  32.75 เปอร์เซ็นต์ โปรตีนรวม 5.55 เปอร์เซ็นต์ 
เย่ือใย 2.32 เปอร์เซ็นต์ ไขมนั 1.06 เปอร์เซ็นต์ และเถ้า 3.93 เปอร์เซ็นต์ และได้ทดลองทําต้น
กล้วยหมักและวิเคราะห์ค่าโภชนะในกล้วยหมัก พบว่ามีเปอร์เซ็นต์วัตถุแห้ง 86.8 เปอร์เซ็นต์ 
โปรตีนรวม 9.6 เปอร์เซ็นต์ เย่ือใย 45.7 เปอร์เซ็นต์ ไขมัน 12.4 เปอร์เซ็นต์ และเถ้า 10.8 
เปอร์เซ็นต์  

ป่ิน จันจุฬา (2543) รายงานว่า คุณค่าทางอาหารของเปลือกกล้วยหินป่นคิดเป็น
เปอร์เซ็นต์ของนํา้หนกัแห้งมีดงันี ้คือ วตัถุแห้ง 94.50 เปอร์เซ็นต์ โปรตีน 5.61 เปอร์เซ็นต์ ไขมนั 
6.66 เปอร์เซ็นต์ เย่ือใย 8.52 เปอร์เซ็นต์ เถ้า 9.9 เปอร์เซ็นต์ ไนโตรเจนฟรีแอกซ์แทรก 63.81 
เปอร์เซ็นต์ แคลเซียม 0.31 เปอร์เซ็นต์ ฟอสฟอรัส 0.19 เปอร์เซ็นต์และกรดแทนนิค 1.15 
เปอร์เซ็นต ์และมีคา่พลงังานรวม 4,342 กิโลแคลอรีตอ่กิโลกรัมของอาหาร ซึ่งเปลือกกล้วยหินป่นมี
คา่ไขมนั เย่ือใย เถ้า และกรดแทนนิคต่ํากว่าเปลือกกล้วยนํา้ว้าดิบ (ศิริโชค ตรีตรง, 2535: ณิฐิมา
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เฉลิมแสน, 2539) แต่มีค่าโปรตีนรวมและ ไนโตรเจนฟรีแอกซ์แทรกสูงกว่า สําหรับแคลเซียม 
ฟอสฟอรัส และพลงังานรวมมีคา่ใกล้เคียงกนั (ณิฐิมา เฉลิมแสน, 2539)  และจากการทดลองใช้
เปลือกกล้วยหินป่นแทนขาวโพดในสูตรอาหารนกกระทาระยะนกเล็ก และนกรุ่นในช่วงอายุ 0-6 
สปัดาห์ โดยใช้นกอาย ุ1 วนั ผลปรากฏว่านํา้หนกัเพิ่ม ปริมาณอาหารท่ีกิน และประสิทธิภาพการ
ใช้อาหารตลอดการทดลองของนกกระทาท่ีได้รับอาหารผสมเปลือกกล้วยหินป่นระดบั 0 ถึง 15 
เปอร์เซ็นต์ ไม่แตกต่างกันในทางสถิติ (p>0.05) แต่ถ้าเพิ่มเปลือกกล้วยหินป่นขึน้สูงกว่า 20 
เปอร์เซ็นต ์มีแนวโน้มทําให้นํา้หนกัเพิ่มลดลง แตน่กกินอาหารเพิ่มขึน้จึงทําให้ประสิทธิภาพการใช้
อาหารด้อยลง (ป่ิน จนัจฬุา, 2543) 

จากการทดลองการใช้กล้วยและวัสดุเหลือใช้จากกล้วยในสัตว์ปีกนัน้ เราต้องคํานึงถึง
ระบบทางเดินอาหารของสตัว์ปีก เน่ืองจากสตัว์ปีกมีความจุของระบบทางเดินอาหารท่ีจํากัด ซึ่ง
หากให้สตัว์กินอาหารเหล่านีใ้นรูปแบบสดซึ่งมีความชืน้สูงก็จะมีพลงังานและโปรตีนต่ํา ซึ่งจะไม่
ตอบสนองความต้องการพลงังานและโปรตีนของสตัว์ปีก ในรูปแบบลกัษณะของอาหารแบบแห้ง
จะมีพลงังานสงูแตมี่ข้อจํากดัของความนา่กิน ซึง่จะเป็นการดีหากเสริมด้วยโปรตีน วิตามิน และแร่
ธาต ุเช่นเดียวกับกล้วยแห้งซึ่งมีพลงังานต่ํา โปรตีนต่ํา และเย่ือใยสูง แม้จะอยู่ในรูปแบบแห้งแต่ 
ก็ไมส่ามารถนํามาใช้ทดแทนพวกข้าวโพดได้ (Babatunde, 1992) 
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บทที่ 3 
วธีิการด าเนินงานวจิยั 

 
3.1 อุปกรณ์และวัสดุ 

3.1.1 ลกูไก่พืน้เมืองอาย ุ1 วนั จํานวน 200 ตวั  
3.1.2 อาหารไก่สําเร็จรูป  
3.1.3 รางอาหาร  
3.1.4 อปุกรณ์ให้นํา้ 
3.1.5 ชดุไฟกก 
3.1.6 เคร่ืองชัง่นํา้หนกั 
3.1.7 วสัดรุองพืน้ 
3.1.8 เปลือกกล้วยหินบดแห้ง 
3.1.9 วคัซีน 
3.1.10 นํา้ยาฆา่เชือ้ 

 
3.2 วิธีการทดลอง 

3.2.1 ศกึษาองค์ประกอบทางเคมีของเปลือกกล้วยหินบด 

   วิเคราะห์หาองค์ประกอบโภชนะตา่งๆ ในอาหารท่ีใช้ทําการทดลอง คือ ความชืน้ 

โปรตีน ไขมนั เย่ือใย เถ้า แคลเซียม และฟอสฟอรัส โดยวิธี proximate analysis ตามวิธีของ 

A.O.A.C (1990) และ A.O.A.C (2016) 

3.2.2 ศกึษาการใช้เปลือกกล้วยหินบดแห้งเสริมในอาหารตอ่สมรรถภาพการผลิตของไก่
พืน้เมือง 

ศึกษาอตัราการเจริญเติบโตของไก่พืน้เมืองท่ีได้รับอาหารและเสริมด้วยเปลือก
กล้วยหินบดแห้งในระดบัตา่งๆ ซึง่ทําการทดลองในไก่พืน้เมืองท่ีอาย ุ0-12 สปัดาห์ (คละเพศ) โดย
ทําการวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบรูณ์ ซึ่งแบง่ไก่ออกเป็น 5 กลุ่ม กลุ่มละ 4 ซํา้ ซํา้ละ 10 ตวั 
รวมใช้ไก่ทัง้หมด 200 ตวั 
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กลุม่ท่ี 1 ไก่พืน้เมืองเลีย้งด้วยอาหารสําเร็จรูป  
กลุม่ท่ี 2 ไก่พืน้เมืองเลีย้งด้วยอาหาร+เสริมเปลือกกล้วยบดแห้ง 5 

เปอร์เซ็นต์ 
กลุม่ท่ี 3 ไก่พืน้เมืองเลีย้งด้วยอาหาร+เสริมเปลือกกล้วยบดแห้ง 10 

เปอร์เซ็นต์ 
กลุม่ท่ี 4 ไก่พืน้เมืองเลีย้งด้วยอาหาร+เสริมเปลือกกล้วยบดแห้ง 15 

เปอร์เซ็นต์ 
กลุม่ท่ี 5 ไก่พืน้เมืองเลีย้งด้วยอาหาร+เสริมเปลือกกล้วยบดแห้ง 20 

เปอร์เซ็นต์ 
การเก็บและบนัทกึข้อมลู 

 ทําการชัง่นํา้หนกัลกูไก่เร่ิมทดลอง และชัง่นํา้หนกัไก่ทกุสปัดาห์ตลอดการ

ทดลอง ทําการชัง่นํา้หนกัอาหารท่ีให้ไก่กินทกุสปัดาห์ตลอดการทดลอง ทําการเลีย้งลกูไก่กระดกู

ดําจนถึงอาย ุ12 สปัดาห์ 

 นําข้อมลูตา่งๆ ท่ีบนัทกึ มาคํานวณหานํา้หนกัตวัท่ีเพิ่มขึน้ ปริมาณ

อาหารท่ีกิน ประสิทธิภาพการใช้อาหาร และอตัราการตาย ซึง่มีสตูรการคํานวณดงันี ้ 

 1. นํา้หนกัท่ีเพิ่มขึน้ของไก่แตล่ะสปัดาห์หาได้จากสตูรดงันี ้

         นํา้หนกัสิน้สดุของสปัดาห์ – นํา้หนกัเร่ิมต้นของสปัดาห์ 

 2. อตัราการเจริญเติบโต (กรัมตอ่วนั) (Average Daily Grain; ADG) หา

ได้จากสตูร 

  นํา้หนกัสดุท้าย – นํา้หนกัเร่ิมต้น 

                                                  จํานวนวนัท่ีเลีย้ง 

 3. ปริมาณอาหารท่ีกินตอ่ตวั หาได้จากสตูร 

  ปริมาณอาหารท่ีให้ - ปริมาณอาหารท่ีเหลือ  

      จํานวนไก่ทัง้หมด  
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 4. ประสิทธิภาพการเปล่ียนอาหารเป็นนํา้หนกัตวั (Feed conversion 

ratio; FCR) หาได้จากสตูร 

 ปริมาณอาหารทัง้หมดท่ีกิน  

       นํา้หนกัตวัท่ีเพิ่มขึน้  

  5. อตัราการตาย (เปอร์เซ็นต์) หาได้จากสตูร  

จํานวนไก่ท่ีตาย x 100  

      จํานวนไก่เม่ือเร่ิมต้นการทดลอง 

3.3 การวางแผนการทดลอง 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบรูณ์ (CRD; Completely Randomized Design) นําข้อมลู
ท่ีได้จากการทดลองมาวิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูล (Analysis of variance) และ
เปรียบเทียบคา่เฉล่ียโดยใช้วิธี Least Significant Difference (LSD) 
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บทที่ 4 
ผลและวจิารณ์ผลการทดลอง 

 

จากการวิเคราะห์หาคณุคา่ทางโภชนะของเปลือกกล้วยหินท่ีอยู่ในสภาพตากแห้งแล้วบด
ป่น สามารถแสดงผลการทดลองได้ดงัตารางท่ี 3 

ตารางท่ี 4.1  แสดงผลการตรวจวิเคราะห์ทดสอบตวัอยา่งเปลือกกล้วยหินป่น 

รายการท่ีทดสอบ       ผลการวิเคราะห์   วิธีการวิเคราะห์  

ความชืน้ (%)    11.38   AOAC Official Method (2016 ; 934.01)  
โปรตีน (%)      6.36   AOAC Official Method (2016 ; 988.05)  
ไขมนั (%)      5.76   AOAC Official Method (2016 ; 920.39)  
เย่ือใย (%)      7.24   AOAC Official Method (2016 ; 962.09)  
กรดไขมนัอิสระ (FFA;%)    0.14   AOAC, 1990  
เถ้า (%)     10.80   AOAC Official Method (2016 ; 942.05)  
พลงังานรวม (GE; cal/g)            3771.13  Analytical Methods for Oxygen Bombs 

 จากผลการตรวจวิเคราะห์ตวัอย่างเปลือกกล้วยหินป่น พบว่าตวัอย่างเปลือกกล้วยหินป่น
มีความชืน้เท่ากับ 11.38 เปอร์เซ็นต์ มีโปรตีนเท่ากับ 6.36 เปอร์เซ็นต์  มีไขมันเท่ากับ 5.76 
เปอร์เซ็นต์  มีเย่ือใยเท่ากับ 7.24 เปอร์เซ็นต์  มีกรดไขมนัอิสระเท่ากับ 0.14 เปอร์เซ็นต์  มีเถ้า
เท่ากบั 10.80 เปอร์เซ็นต์  และมีคา่พลงังานรวมเท่ากบั 3771.13 แคลอร่ีต่อกรัม ตามลําดบั ซึ่ง
จากผลการวิเคราะห์ดังกล่าว พบว่าการท่ีเปลือกกล้วยหินป่นมีระดับเย่ือใยไม่เกิน 18.00 
เปอร์เซ็นต์ และมีปริมาณโปรตีนรวมไม่เกิน 16.00 เปอร์เซ็นต์นัน้ เปลือกกล้วยหินป่นจึงถกูจดัอยู่
ในประเภทอาหารฐานหรืออาหารหลกั  (พนัทิพา พงษ์เพียจนัทร์, 2539) ซึ่งมีความเหมาะสมต่อ
การนําไปใช้เป็นวตัถดุบิอาหารสตัว์ และจากการท่ีมีระดบัพลงังานรวมคอ่นข้างสงู จึงอาจกล่าวได้
วา่เปลือกกล้วยหินป่นจดัเป็นวตัถดุิบอาหารสตัว์ทางด้านพลงังานและอาจเป็นวตัถดุิบอาหารสตัว์
ทางเลือกใหมอี่กชนิดหนึง่ 
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การทดลองการเสริมเปลือกกล้วยหินป่นในระดบัท่ีแตกต่างกันในอาหารต่อสมรรถภาพ
การผลิตไก่กระดกูดําเป็นระยะเวลา 12 สปัดาห์ สามารถแสดงผลการทดลองได้ดงัตารางท่ี 4 

ตารางที่  4.2  แสดงคา่เฉล่ียนํา้หนกัตวัของไก่กระดกูดําท่ีได้รับการเสริมเปลือกกล้วยหินป่นบด 
  ตลอดการทดลอง 12 สปัดาห์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ก, ข, ค ตวัอกัษรตา่งกนับนบรรทดัเดียวกนัมีความแตกตา่งกนั (P<0.05) 

 จากการทดลอง การเสริมเปลือกกล้วยหินป่นในระดับท่ีแตกต่างกันในอาหารต่อ
สมรรถภาพการผลิตไก่กระดกูดําเป็นระยะเวลา 12 สปัดาห์ โดยกลุ่มปัจจยัท่ีใช้ในการทดลองมี
ทัง้หมด 5 ปัจจยั คือกลุ่มปัจจยัท่ี 1 กลุ่มลกูไก่กระดกูดําท่ีกินอาหารท่ีไม่มีการเสริมเปลือกกล้วย
หินป่น (0 เปอร์เซ็นต์)  กลุม่ปัจจยัท่ี 2, 3, 4 และ 5 นัน้ เป็นกลุ่มลกูไก่กระดกูดําท่ีกินอาหารท่ีมีการ
เสริมเปลือกกล้วยหินป่นในระดบั 5, 10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ ตามลําดบั ซึ่งจากตารางท่ี 4 
พบวา่คา่เฉล่ียนํา้หนกัตวัของไก่กระดกูดําเม่ือเร่ิมต้นทดลอง มีคา่เฉล่ียนํา้หนกัตวัแตกตา่งกนัอย่าง

สปัดาห์ 

คา่เฉลีย่นํา้หนกัตวัของไกก่ระดกูดํา (กรัม) ท่ีกินอาหารเสริมเปลอืกกล้วยหินป่นบด 

ในระดบัท่ีแตกตา่งกนั 

0% 5% 10% 15% 20% 

เร่ิมต้น 33.02 ±  1.81 35.73 ± 2.73 36.61 ± 3.19 34.82 ± 5.87 36.00 ± 0.82 

1 64.10 ±  4.88 68.71 ± 5.78 63.94 ± 9.07      70.96 ± 10.51 65.50 ± 9.76 

2 119.50 ±  8.53  121.98 ± 10.71 116.77 ± 13.34     129.77 ± 10.85 113.75 ± 13.28 

3 205.31 ± 11.97  203.22 ± 17.02 188.53 ± 23.45     193.29 ± 19.08 186.75 ± 24.22 

4 319.63 ± 11.51  315.63 ± 21.93 292.52 ± 31.34     305.78 ± 29.21 294.25 ± 26.99 

5 433.75 ± 16.62  420.83 ± 34.03 409.23 ± 30.88     410.95 ± 47.66 411.00 ± 32.59 

6 554.63 ± 20.10  530.21 ± 20.53 521.15 ± 34.02     548.88 ± 44.96 507.50 ± 45.21 

7 682.48 ± 19.13  625.23 ± 37.75 631.84 ± 25.76 658.06 ± 23.86 614.22 ± 17.58 

8 748.73 ± 46.18  768.58 ± 38.92 731.02 ± 35.17     767.23 ± 42.72 741.61 ± 41.21 

9 923.25 ± 15.78ก  899.12 ± 38.56ข,ค 887.34 ± 31.54ก,ข 877.63 ± 43.04ค 871.53 ± 48.57ข,ค 

10 988.85 ± 19.28  974.38 ± 32.23 939.42 ± 43.21 990.50 ± 54.49 967.00 ± 52.88 

11 1105.11 ± 11.69 1030.40 ± 29.73 1014.44 ± 40.27    1034.20 ± 75.80 1013.61 ± 40.04   

12 1202.28 ± 35.60 1134.09 ± 70.22 1100.54 ± 66.91 1138.25 ± 40.71 1150.75 ± 32.74 
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ไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) ซึ่งแสดงว่าลูกไก่ในแต่ละกลุ่มปัจจยัมีค่าเฉล่ียนํา้หนกัตวัท่ีสม่ําเสมอ
ใกล้เคียงกันมาก ทําให้ข้อมูลเร่ิมต้นมีความแปรปรวนน้อยท่ีสุด ซึ่งค่าเฉล่ียนํา้หนักตัวของไ ก่
กระดกูดําเร่ิมต้นทดลองมีคา่เท่ากบั 33.02 ± 1.81, 35.73 ± 2.73, 36.61 ± 3.19, 34.82 ± 5.87 
และ 36.00 ± 0.82 กรัมตอ่ตวัตามลําดบั และในแตล่ะสปัดาห์หลงัจากเร่ิมต้นทําการทดลอง ผู้วิจยั
ได้บนัทึกนํา้หนกัตวัของไก่ทดลองในทุกกลุ่มปัจจยัเป็นระยะเวลา 12 สัปดาห์ติดต่อกัน โดยใน
สัปดาห์ท่ี 1 ค่าเฉล่ียนํา้หนักตวัในแต่ละกลุ่มปัจจัยมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสําคัญ 
(P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 64.10 ± 4.88, 68.71 ± 5.78, 63.94 ± 9.07, 70.96 ± 10.51 และ 
65.50 ± 9.76 กรัมตอ่ตวัตามลําดบั สปัดาห์ท่ี 2 คา่เฉล่ียนํา้หนกัตวัในแตล่ะกลุ่มปัจจัยมีความ
แตกตา่งกันอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากับ 119.50 ± 8.53, 121.98 ± 10.71, 
116.77 ± 13.34, 129.77 ± 10.85 และ 113.75 ± 13.28 กรัมตอ่ตวัตามลําดบั  สปัดาห์ท่ี 3 
คา่เฉล่ียนํา้หนกัตวัในแตล่ะกลุ่มปัจจยัมีความแตกตา่งกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่
เท่ากบั 205.31 ± 11.97, 203.23 ± 17.02, 188.53 ± 23.45, 193.29 ± 19.28 และ  186.75 ± 
24.22 กรัมตอ่ตวัตามลําดบั  สปัดาห์ท่ี 4 คา่เฉล่ียนํา้หนกัตวัในแตล่ะกลุ่มปัจจยัมีความแตกตา่ง
กนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั  319.63 ± 11.51, 315.63 ± 21.93, 292.52 ± 
31.34, 305.78 ± 29.21 และ 294.25 ± 26.99 กรัมตอ่ตวัตามลําดบั สปัดาห์ท่ี 5 คา่เฉล่ียนํา้หนกั
ตวัในแตล่ะกลุ่มปัจจยัมีความแตกตา่งกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั  433.75 
± 16.62, 420.83 ± 34.03, 409.23 ± 30.88, 410.95 ± 47.66 และ  411.00 ± 32.59 กรัมตอ่ตวั
ตามลําดบั  สปัดาห์ท่ี 6 ค่าเฉล่ียนํา้หนกัตวัในแต่ละกลุ่มปัจจยัมีความแตกต่างกันอย่างไม่มี
นยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากับ 554.63 ± 20.10, 530.21 ± 20.53, 521.15 ± 34.02, 
548.88 ± 44.96 และ 507.50 ± 45.21 กรัมตอ่ตวัตามลําดบั  สปัดาห์ท่ี 7 คา่เฉล่ียนํา้หนกัตวัใน
แต่ละกลุ่มปัจจยัมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีค่าเท่ากับ 682.48 ± 
19.13, 625.23 ± 37.75, 631.84 ± 25.76, 658.06 ± 23.86 และ 614.22 ± 17.58 กรัมตอ่ตวั
ตามลําดบั  สปัดาห์ท่ี 8 ค่าเฉล่ียนํา้หนกัตวัในแต่ละกลุ่มปัจจัยมีความแตกต่างกันอย่างไม่มี
นยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากับ 748.73 ± 46.18, 768.58 ± 38.92, 731.02 ± 35.17, 
767.23 ± 42.72 และ 741.61 ± 41.21 กรัมตอ่ตวัตามลําดบั  สปัดาห์ท่ี 9 คา่เฉล่ียนํา้หนกัตวัใน
แตล่ะกลุ่มปัจจยัมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั (P<0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 923.25 ± 15.78, 
899.11 ± 38.56, 887.34 ± 31.54, 877.63 ± 43.04 และ 871.53 ± 48.57 กรัมตอ่ตวัตามลําดบั  
สปัดาห์ท่ี 10 ค่าเฉล่ียนํา้หนกัตวัในแต่ละกลุ่มปัจจัยมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสําคญั 
(P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 988.85 ± 19.28, 974.38 ± 32.23, 939.42 ± 43.21, 990.50 ± 54.50 
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และ 967.00 ± 52.88 กรัมตอ่ตวัตามลําดบั  สปัดาห์ท่ี 11 คา่เฉล่ียนํา้หนกัตวัในแตล่ะกลุ่มปัจจยัมี
ความแตกตา่งกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 1105.11 ± 11.69, 1030.40 ± 
29.73, 1014.44 ± 40.27, 1034.20 ± 75.80 และ  1013.61 ± 40.05 กรัมตอ่ตวัตามลําดบั  
สปัดาห์ท่ี 12 ค่าเฉล่ียนํา้หนกัตวัในแต่ละกลุ่มปัจจัยมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสําคญั 
(P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 1202.28 ± 35.60, 1134.09 ± 70.22, 1100.54 ± 66.91, 1138.25 ± 
110.71 และ  1150.75 ± 32.74 กรัมตอ่ตวัตามลําดบั 

จากผลการทดลอง  พบว่าคา่เฉล่ียนํา้หนกัตวัของไก่กระดกูดําทัง้ 5 กลุ่มการทดลอง เม่ือ
เร่ิมต้นทดลองมีคา่เฉล่ียนํา้หนกัตวัแตกตา่งกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) ซึ่งแสดงว่าลกูไก่ใน
แต่ละกลุ่มปัจจัยมีค่าเฉล่ียนํา้หนักตวัท่ีสม่ําเสมอใกล้เคียงกันมาก ทําให้ข้อมูลเร่ิมต้นมีความ
แปรปรวนน้อยท่ีสดุ โดยคา่เฉล่ียนํา้หนกัเร่ิมต้นทดลองจะมีคา่อยู่ระหว่าง 33.02 ± 1.81 ถึง 36.61 
± 3.19 กรัมตอ่ตวั ซึ่งเป็นคา่เฉล่ียนํา้หนกัตวัของไก่พืน้เมืองทัว่ๆ ไป ซึ่งใกล้เคียงกนักบัท่ี ศรัญญา 
ศริิปัญญา และคณะ (2556) รายงานวา่นํา้หนกัแรกเกิดของไก่พืน้เมืองพนัธุ์ประดูห่างดําลกูผสมมี
คา่เฉล่ียอยู่ระหว่าง 33.48 ± 0.08 ถึง 37.67 ± 0.03 กรัม ซึ่งสอดคล้องกบั ดรุณี ณ รังสี และคณะ 
(2551) ท่ีทําการศกึษาสมรรถภาพการเจริญเติบโตของไก่พืน้เมือง 4 สายพนัธุ์ภายใต้สภาพการ
จดัการเดียวกัน พบว่านํา้หนกัแรกเกิดของไก่พนัธุ์ชี พนัธุ์ประดู่หางดํา พันธุ์แดง และพนัธุ์เหลือง
หางขาว อยู่ในช่วงระหว่าง 28.77 ถึง 32.10 กรัม สอดคล้องกบั ไพโชค ปัญจะ (2542) ท่ีรายงาน
ว่านํา้หนกัตวัแรกเกิดของไก่พืน้เมืองเฉล่ียจะมีคา่เท่ากบั 32 กรัม  และตลอดระยะเวลาของการ
ทดลอง 12 สปัดาห์นัน้ พบวา่ไก่ทดลองทัง้ 5 กลุม่มีนํา้หนกัตวัในแตล่ะสปัดาห์แตกตา่งกนัอย่างไม่
มีนยัสําคญัทางสถิติ (P>0.05) ยกเว้นสปัดาห์ท่ี 9 ท่ีคา่เฉล่ียนํา้หนกัตวัมีความแปรปรวนในทัง้ 5 
กลุ่มการทดลอง ซึ่งสาเหตุเน่ืองมาจากสภาพอากาศท่ีร้อนจดัและมีพายุฝนทําให้ไก่ทดลองต้อง
ปรับตวัค่อนข้างมาก ค่าเฉล่ียนํา้หนกัตวัจึงเกิดความแปรปรวนในระหว่างกลุ่มการทดลอง ซึ่งใน
สปัดาห์ตอ่มา (สปัดาห์ท่ี 10 ถึง 12) สภาพอากาศกลบัเข้าสู่สภาวะปกติ คา่เฉล่ียนํา้หนกัตวัในแต่
ละสปัดาห์ก็กลบัเข้าสู่ปกติดงัเดิม และคา่เฉล่ียนํา้หนกัตวัเม่ือสิน้สดุการทดลอง (12 สปัดาห์) ไก่
ทัง้ 5 กลุ่มให้ค่าเฉล่ียนํา้หนักตัวมีชีวิตไม่แตกต่างกัน (P>0.05) โดยมีค่าเฉล่ียอยู่ระหว่าง 
1,100.54 ± 66.91 ถึง 1,202.28 ± 35.60 กรัม ซึ่งมีคา่ใกล้เคียงกนักบัคา่เฉล่ียนํา้หนกัตวัของไก่
พืน้เมืองพนัธุ์ประดู่หางดําลูกผสมท่ีอายุ 12 สปัดาห์เท่ากัน โดยมีค่าเฉล่ียอยู่ระหว่าง 1,149.83 
±1.51 ถึง 1,176.76 ± 5.31 กรัม (ศรัญญา ศิริปัญญา และคณะ, 2556) และสอดคล้องกนักบัผล
การทดลองของ ดรุณี ณ รังสี และคณะ (2551) โดยพบว่าค่าเฉล่ียนํา้หนักตวัของไก่พืน้เมืองใน
งานวิจยัท่ี 12 สปัดาห์ มีคา่เฉล่ียอยู่ระหว่าง 1,080.26 ± 12.08 ถึง 1,237.16 ± 11.71 กรัม และ



124 

จากการทดลองของ ภูรี วีระสมิทธ์ และคณะ (2553) ท่ีศกึษาสมรรถภาพการผลิตของไก่ลกูผสม
พ่อพนัธุ์ไก่พืน้เมืองพนัธุ์ประดู่หางดํา พนัธุ์เหลืองหางขาว พนัธุ์แดง และพนัธุ์ชี กับแม่พนัธุ์ไก่โรด
ไอร์แลนด์เรด พบว่าไก่ลูกผสมพันธุ์ พืน้เมืองมีค่าเฉล่ียนํา้หนักตัวท่ี 12 สัปดาห์อยู่ระหว่าง 
1,315.46 ถึง 1,469.04 กรัม และเม่ือนําไปเปรียบเทียบกบัไก่พืน้เมืองไทยพนัธุ์แท้จากงานวิจยัของ 
ทรงยศ กิตติชนม์ธวชั และคณะ (2546) จะพบว่าไก่พืน้เมืองไทยพนัธุ์แท้ให้นํา้หนกัตวัท่ีอายุ 12 
สปัดาห์เทา่กบั 928.60 ± 14.20 กรัม จงึอาจกลา่วได้ว่าเป็นไก่พืน้เมืองพนัธุ์ลกูผสมให้นํา้หนกัตวัท่ี
อาย ุ12 สปัดาห์ดีท่ีสดุ 

ตารางท่ี 4.3  แสดงคา่เฉล่ียนํา้หนกัตวัท่ีเพิ่มขีน้ของไก่กระดกูดํา (กรัมตอ่ตวั) ท่ีได้รับการเสริม 
เปลือกกล้วยหินป่นบดตลอดการทดลอง 12 สปัดาห์ 

             

 

 

 

 

 
 

 

 

 
ก, ข, ค ตวัอกัษรตา่งกนับนบรรทดัเดียวกนัมีความแตกตา่งกัน (P<0.05) 

 

สปัดาห์ 

คา่เฉลีย่นํา้หนกัตวัที่เพิ่มขึน้ของไก่กระดกูดํา (กรัมตอ่ตวั) ท่ีเสริมเปลอืกกล้วยหินป่นบด 

ในระดบัท่ีแตกตา่งกนั 

0% 5% 10% 15% 20% 

1 31.08 ± 5.34 32.98 ± 3.95 27.33 ± 8.45 36.14 ± 6.44 29.50 ± 9.66 

2 55.40 ± 6.20 53.27 ± 6.99 52.84 ± 4.61 58.81 ± 6.28 48.25 ± 3.57 

3    85.81 ± 11.29 81.25 ± 12.38 71.77 ± 12.04 63.53 ± 8.75 73.00 ± 11.50 

4  114.31 ± 18.06 112.40 ± 9.52 103.99 ± 9.73 112.49 ± 20.93 107.50 ± 8.53 

5  114.13 ± 25.97 105.21 ± 14.44 116.70 ± 30.53 105.17 ± 68.88 116.75 ± 35.05 

6  120.88 ± 5.70 109.38 ± 26.28 111.93 ± 24.31 137.93 ± 71.01 96.50 ± 35.45 

7 127.85 ± 32.03 95.02 ± 44.51 110.68 ± 14.94 109.19 ± 21.66 106.72 ± 30.07 

8 66.26 ± 43.65 143.35 ± 48.88 99.19 ± 25.90 109.17 ± 22.56 127.39 ± 27.47 

9 174.52 ± 35.59ก 130.53 ± 26.60ข,ค 156.32 ± 22.50ก,ข 110.40 ± 11.24ค 129.92 ± 16.45ข,ค 

10 65.61 ± 10.65 75.26 ± 38.70   52.08 ± 41.35 112.87 ± 68.23 95.47 ± 21.18 

11  116.26 ± 20.40 56.02 ± 53.13   75.02 ± 36.14 43.70 ± 37.05 46.61 ± 43.52 

12 97.17 ± 28.12 103.69 ± 41.83 86.10 ± 35.46 104.06 ± 46.72 137.15 ± 31.80 

เฉลีย่ 1169.26 ± 36.44 1098.35 ± 69.71 1063.94 ± 65.24 1103.43 ± 35.88 1114.75 ± 32.30 
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จากการทดลอง การเสริมเปลือกกล้วยหินป่นในระดับท่ีแตกต่างกันในอาหารต่อ
สมรรถภาพการผลิตไก่กระดกูดําเป็นระยะเวลา 12 สปัดาห์ โดยกลุ่มปัจจยัท่ีใช้ในการทดลองมี
ทัง้หมด 5 ปัจจยั คือกลุ่มปัจจยัท่ี 1 กลุ่มลกูไก่กระดกูดําท่ีกินอาหารท่ีไม่มีการเสริมเปลือกกล้วย
หินป่น (0 เปอร์เซ็นต์)  กลุม่ปัจจยัท่ี 2, 3, 4 และ 5 นัน้ เป็นกลุ่มลกูไก่กระดกูดําท่ีกินอาหารท่ีมีการ
เสริมเปลือกกล้วยหินป่นในระดบั 5, 10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ตามลําดบั จากตารางท่ี 5 พบว่าใน
สปัดาห์ท่ี 1 ค่าเฉล่ียนํา้หนกัตวัท่ีเพิ่มขึน้ของไก่กระดกูดําในแตล่ะกลุ่มปัจจยัมีความแตกตา่งกัน
อย่างไม่มีนยัสําคญั   (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 31.08 ± 5.34, 32.98 ± 3.95, 27.33 ± 8.45, 
36.14 ± 6.44 และ 29.50 ± 9.66 กรัมตอ่ตวัตามลําดบั ในสปัดาห์ท่ี 2 คา่เฉล่ียนํา้หนกัตวัท่ีเพิ่มขึน้
ของไก่กระดกูดําในแต่ละกลุ่มปัจจยัมีความแตกต่างกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีค่า
เท่ากบั 55.40 ± 6.20, 53.27 ± 6.99, 52.84 ± 4.61, 58.81 ± 6.28  และ 48.25 ± 3.57 กรัมตอ่ตวั
ตามลําดบั ในสปัดาห์ท่ี 3 คา่เฉล่ียนํา้หนกัตวัท่ีเพิ่มขึน้ของไก่กระดกูดําในแตล่ะกลุ่มปัจจยัมีความ
แตกตา่งกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 85.81 ± 11.29, 81.25 ± 12.38, 71.77 
± 12.04, 63.53 ± 8.75 และ 73.00 ± 11.50 กรัมตอ่ตวัตามลําดบั ในสปัดาห์ท่ี 4 คา่เฉล่ียนํา้หนกั
ตวัท่ีเพิ่มขึน้ของไก่กระดกูดําในแตล่ะกลุ่มปัจจยัมีความแตกตา่งกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) 
โดยมีคา่เท่ากบั 114.31 ± 18.06, 112.40 ± 9.52, 103.99 ± 9.73, 112.49 ± 20.93 และ 107.50 
± 8.53 กรัมตอ่ตวัตามลําดบั ในสปัดาห์ท่ี 5 ค่าเฉล่ียนํา้หนกัตวัท่ีเพิ่มขึน้ของไก่กระดกูดําแตล่ะ
กลุ่มปัจจยัมีความแตกต่างกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีค่าเท่ากับ 114.13 ± 25.97, 
105.21 ± 14.44, 116.70 ± 30.53, 105.17 ± 68.88 และ 116.75 ± 35.05 กรัมตอ่ตวัตามลําดบั 
ในสปัดาห์ท่ี 6 คา่เฉล่ียนํา้หนกัตวัท่ีเพิ่มขึน้ของไก่กระดกูดําในแตล่ะกลุ่มปัจจยัมีความแตกตา่งกนั
อย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีค่าเท่ากบั 120.88 ± 5.70, 109.38 ± 26.28, 111.93 ± 
24.31, 137.93 ± 71.01 และ 96.50 ± 35.45 กรัมตอ่ตวัตามลําดบั ในสปัดาห์ท่ี 7 คา่เฉล่ียนํา้หนกั
ตวัท่ีเพิ่มขึน้ของไก่กระดกูดําในแตล่ะกลุ่มปัจจยัมีความแตกตา่งกนัอย่างไม่มีนยั สําคญั (P>0.05) 
โดยมีคา่เท่ากบั 127.85 ± 32.03, 95.02 ± 44.51, 110.68 ± 14.94, 109.19 ± 21.66 และ 
106.72 ± 30.07 กรัมตอ่ตวัตามลําดบั  ในสปัดาห์ท่ี 8 คา่เฉล่ียนํา้หนกัตวัท่ีเพิ่มขึน้ของไก่กระดกู
ดําในแตล่ะกลุ่มปัจจยัมีความแตกตา่งกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 66.26 ± 
43.65, 143.35 ± 48.88, 99.19 ± 25.90, 109.17 ± 22.56 และ 127.39 ± 27.47 กรัมตอ่ตวั
ตามลําดบั  ในสปัดาห์ท่ี 9 คา่เฉล่ียนํา้หนกัตวัท่ีเพิ่มขึน้ของไก่กระดกูดําในแตล่ะกลุ่มปัจจยัมีความ
แตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญั (P<0.05) โดยมีคา่เท่ากับ 174.52 ± 35.59, 130.53 ± 26.60, 
156.32 ± 22.50, 110.40 ± 11.24 และ 129.92 ± 16.45 กรัมตอ่ตวัตามลําดบั ในสปัดาห์ท่ี 10 
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ค่าเฉล่ียนํา้หนักตัวท่ีเพิ่มขึน้ของไก่กระดูกดําแต่ละกลุ่มปัจจัยมีความแตกต่างกันอย่างไม่มี
นยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 65.61 ± 10.65, 75.26 ± 38.70, 52.08 ± 41.35, 112.87 ± 
68.23 และ 95.47 ± 21.18 กรัมตอ่ตวัตามลําดบั ในสปัดาห์ท่ี 11 คา่เฉล่ียนํา้หนกัตวัท่ีเพิ่มขึน้ของ
ไก่กระดกูดําในแตล่ะกลุ่มปัจจยัมีความแตกตา่งกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 
116.26 ± 20.40, 56.02 ± 53.13, 75.02 ± 36.14, 43.70 ± 37.05 และ 46.61 ± 43.52 กรัมตอ่ตวั
ตามลําดบั ในสปัดาห์ท่ี 12 ค่าเฉล่ียนํา้หนกัตวัท่ีเพิ่มขึน้ของไก่กระดกูดําในแต่ละกลุ่มปัจจยัมี
ความแตกตา่งกนัอยา่งไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 97.17 ± 28.12, 103.69 ± 41.83, 
86.10 ± 35.46, 104.06 ± 46.72 และ 137.15 ± 31.80 กรัมตอ่ตวัตามลําดบั และคา่เฉล่ียนํา้หนกั
ตวัท่ีเพิ่มขึน้ของไก่กระดกูดําตลอดการทดลองในแต่ละกลุ่มปัจจยัมีความแตกต่างกันอย่างไม่มี
นยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 1169.26 ± 36.44, 1098.35 ± 69.71, 1063.94 ± 65.24, 
1103.43 ± 35.88 และ 1114.75 ± 32.30 กรัมตอ่ตวัตามลําดบั  

จากผลการทดลอง พบว่าค่าเฉล่ียนํา้หนักตวัท่ีเพิ่มขึน้ของไก่กระดูกดําทัง้ 5 กลุ่มการ
ทดลอง  ตลอดระยะเวลาของการทดลอง 12 สปัดาห์นัน้ พบว่าไก่ทดลองทัง้ 5 กลุ่มมีนํา้หนกัตวัท่ี
เพิ่มขึน้ในแตล่ะสปัดาห์แตกตา่งกนัอย่างไม่มีนยัสําคญัทางสถิติ (P>0.05) ยกเว้นสปัดาห์ท่ี 9 ท่ี
คา่เฉล่ียนํา้หนกัตวัมีความแปรปรวนในทัง้ 5 กลุ่มการทดลอง โดยคา่เฉล่ียนํา้หนักตวัท่ีเพิ่มขึน้ของ
ไก่กระดกูดําในแตล่ะกลุ่มปัจจยัมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั (P<0.05) โดยกลุ่มไก่กระดกู
ดําท่ีกินอาหารท่ีไมมี่การเสริมเปลือกกล้วยหินป่น (0 เปอร์เซ็นต์) และกลุ่มไก่กระดกูดําท่ีกินอาหาร
ท่ีมีการเสริมเปลือกกล้วยหินป่น 5 เปอร์เซ็นต์ เป็นกลุม่ท่ีมีคา่เฉล่ียนํา้หนกัตวัท่ีเพิ่มขึน้ดีท่ีสดุ โดยมี
คา่เท่ากบั 174.52 ± 35.59 และ 156.32 ± 22.50 กรัมตอ่ตวัตามลําดบั  ในสปัดาห์ท่ี 9 คา่เฉล่ีย
นํา้หนักตัวท่ีเพิ่มขึน้ของไก่กระดูกดําในแต่ละกลุ่มปัจจัย มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ 
(P<0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 174.52 ± 35.59, 130.53 ± 26.60, 156.32 ± 22.50, 110.40 ± 11.24 
และ 129.92 ± 16.45 กรัมต่อตวัตามลําดบั ซึ่งในสปัดาห์ต่อมา (สปัดาห์ท่ี 10 ถึง 12) สภาพ
อากาศกลบัเข้าสู่สภาวะปกติ คา่เฉล่ียนํา้หนกัตวัท่ีเพิ่มขึน้ในแตล่ะสปัดาห์ก็กลบัเข้าสู่ปกติดงัเดิม 
และค่าเฉล่ียนํา้หนักตัวท่ีเพิ่มขึน้เม่ือสิน้สุดการทดลอง (12 สัปดาห์) ไก่ทัง้ 5 กลุ่มให้ค่าเฉล่ีย
นํา้หนกัตวัท่ีเพิ่มขึน้ไม่แตกต่างกัน (P>0.05) โดยมีค่าเฉล่ียอยู่ระหว่าง 1,063.94 ± 65.24 ถึง 
1,169.26 ± 36.44 กรัม ซึ่งมีค่าใกล้เคียงกนักบัคา่เฉล่ียนํา้หนกัตวัท่ีเพิ่มขึน้ของไก่พืน้เมืองพนัธุ์
ประดูห่างดําลูกผสมท่ีอาย ุ12 สปัดาห์เท่ากัน โดยมีค่าเฉล่ียอยู่ระหว่าง 1,115.19 ถึง 1,139.09 
กรัม (ศรัญญา ศิริปัญญา และคณะ, 2556) สอดคล้องกับผลการทดลองของ ดรุณี ณ รังสี และ
คณะ (2551) โดยพบว่าค่าเฉล่ียนํา้หนกัตวัท่ีเพิ่มขึน้ของไก่พืน้เมืองในงานวิจยัท่ี  12 สัปดาห์ มี
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คา่เฉล่ียอยู่ระหว่าง 1,048.69 ถึง 1,205.06 กรัม และจากการทดลองของ ภูรี วีระสมิท และคณะ 
(2553) ท่ีศึกษาสมรรถภาพการผลิตของไก่ลูกผสมพ่อพนัธุ์ไก่พืน้เมืองพนัธุ์ประดู่หางดํา พันธุ์
เหลืองหางขาว พนัธุ์แดง และพนัธุ์ชี กบัแม่พนัธุ์ไก่โรดไอร์แลนด์เรด พบว่าไก่ลกูผสมพนัธุ์พืน้เมือง
มีคา่เฉล่ียนํา้หนกัตวัท่ีเพิ่มขึน้ท่ี 12 สปัดาห์อยู่ระหว่าง 1,283.66 ถึง 1,437.75 กรัม ซึ่งอาจกล่าว
ได้วา่เป็นไก่พืน้เมืองพนัธุ์ลกูผสมท่ีให้นํา้หนกัตวัท่ีเพิ่มขึน้ท่ีอาย ุ12 สปัดาห์ดีท่ีสดุ   

ตารางที่ 4.4  แสดงคา่เฉล่ียอตัราการเจริญเติบโตของไก่กระดกูดํา (กรัมตอ่ตวัตอ่วนั) ท่ีได้รับการ
เสริมเปลือกกล้วยหินป่นบดตลอดการทดลอง 12 สปัดาห์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ก, ข, ค ตวัอกัษรตา่งกนับนบรรทดัเดียวกนัมีความแตกตา่งกนั (P<0.05) 

จากการทดลอง การเสริมเปลือกกล้วยหินป่นในระดับท่ีแตกต่างกันในอาหารต่อ
สมรรถภาพการผลิตไก่กระดกูดําเป็นระยะเวลา 12 สปัดาห์ โดยกลุ่มปัจจยัท่ีใช้ในการทดลองมี
ทัง้หมด 5 ปัจจยั คือกลุ่มปัจจยัท่ี 1 กลุ่มลกูไก่กระดกูดําท่ีกินอาหารท่ีไม่มีการเสริมเปลือกกล้วย

สปัดาห์ 

คา่เฉลีย่อตัราการเจริญเติบโตของไก่กระดกูดํา (กรัมตอ่ตวัตอ่วนั) ที่เสริมเปลอืกกล้วยหินป่นบด 

ในระดบัท่ีแตกตา่งกนั 

0% 5% 10% 15% 20% 

1  4.44 ± 0.76  4.71 ± 0.56   3.90 ± 1.21   5.16 ± 0.92   4.22 ± 1.38 

2   7.91 ± 0.89  7.61 ± 1.00   7.55 ± 0.66   8.40 ± 0.90   6.89 ± 0.51 

3 12.26 ± 1.61 11.61 ± 1.77 10.25 ± 1.72   9.08 ± 1.25 10.43 ± 1.64 

4 16.33 ± 2.58 16.06 ± 1.36 14.86 ± 1.39 16.07 ± 2.99 15.36 ± 1.22 

5 16.30 ± 3.71 15.03 ± 2.06 16.67 ± 4.36 15.03 ± 9.84 16.68 ± 5.01 

6 17.27 ± 0.81 15.63 ± 3.75 15.99 ± 3.47 19.71 ± 10.14 13.79 ± 5.06 

7 18.27 ± 4.58 13.58 ± 6.36 15.81 ± 2.13 15.60 ± 3.10 15.25 ± 4.30 

8 9.47 ± 6.24 20.48 ± 6.98 14.17 ± 3.70 15.60 ± 3.22 18.20 ± 3.92 

9 24.93 ± 5.08ก 18.65 ± 3.80ข,ค 22.33 ± 3.22ก,ข 15.77 ± 1.60ค 18.56 ± 2.35ข,ค 

10 9.37 ± 1.52 10.75 ± 5.53   7.44 ± 5.91  16.12 ± 9.75 13.64 ± 3.03 

11 16.61 ± 2.91 8.00 ± 7.59 10.72 ± 5.16  6.24 ± 5.29 6.66 ± 6.22 

12 13.88 ± 4.02 14.82 ± 5.97 12.30 ± 5.06 14.87 ± 6.68 19.59 ± 4.54 

เฉลีย่ 13.92 ± 0.44 13.08 ± 0.83 12.67 ± 0.78 13.14 ± 1.38 13.27 ± 0.38 
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หินป่น (0 เปอร์เซ็นต์)  กลุม่ปัจจยัท่ี 2, 3, 4 และ 5 นัน้ เป็นกลุ่มลกูไก่กระดกูดําท่ีกินอาหารท่ีมีการ
เสริมเปลือกกล้วยหินป่นในระดบั 5, 10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ตามลําดบั ซึ่งจากตารางท่ี 6 พบว่า
ในสปัดาห์ท่ี 1 คา่เฉล่ียอตัราการเจริญเติบโตของไก่กระดกูดําในแต่ละกลุ่ม มีความแตกต่างกัน
อย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 4.44 ± 0.76, 4.71 ± 0.56, 3.90 ± 1.21, 5.16 ± 
0.92 และ  4.22 ± 1.38 กรัมตอ่ตวัตอ่วนัตามลําดบั ในสปัดาห์ท่ี 2 คา่เฉล่ียอตัราการเจริญเติบโต
ของไก่กระดกูดําในแต่ละกลุ่มปัจจยัมีความแตกต่างกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีค่า
เท่ากบั 7.91 ± 0.89, 7.61 ± 1.00, 7.55 ± 0.66, 8.40 ± 0.90 และ  6.89 ± 0.51 กรัมตอ่ตวัตอ่วนั
ตามลําดบั ในสปัดาห์ท่ี 3 ค่าเฉล่ียอตัราการเจริญเติบโตของไก่กระดกูดําในแต่ละกลุ่มปัจจยัมี
ความแตกตา่งกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 12.26 ± 1.61, 11.61 ± 1.77, 
10.25 ± 1.72, 9.08 ± 1.25 และ 10.43 ± 1.64 กรัมตอ่ตวัตอ่วนัตามลําดบั ในสปัดาห์ท่ี 4 
ค่าเฉล่ียอตัราการเจริญเติบโตของไก่กระดกูดําในแต่ละกลุ่มปัจจยัมีความแตกต่างกันอย่างไม่มี
นยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 16.33 ± 2.58, 16.06 ± 1.36, 14.86 ± 1.39, 16.07 ± 2.99  
และ 15.36 ± 1.22 กรัมตอ่ตวัตอ่วนัตามลําดบั ในสปัดาห์ท่ี 5 คา่เฉล่ียอตัราการเจริญเติบโตของ
ไก่กระดกูดําในแตล่ะกลุ่มปัจจยัมีความแตกตา่งกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 
16.30 ± 3.71, 15.03 ± 2.06, 16.67 ± 4.36, 15.03 ± 9.84 และ 16.68 ± 5.01 กรัมตอ่ตวัตอ่วนั
ตามลําดบั  ในสปัดาห์ท่ี 6 คา่เฉล่ียอตัราการเจริญเติบโตของไก่กระดกูดําในแตล่ะกลุ่มปัจจยัมี
ความแตกตา่งกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 17.27 ± 0.81, 15.63 ± 3.75, 
15.99 ± 3.47, 19.71 ± 10.14 และ 13.79 ± 5.06 กรัมตอ่ตวัตอ่วนัตามลําดบั  ในสปัดาห์ท่ี 7 
ค่าเฉล่ียอัตราการเจริญเติบโตของไก่กระดูกดําในแต่ละกลุ่ม มีความแตกต่างกันอย่างไม่มี
นยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 18.27 ± 4.58, 13.58 ± 6.36, 15.81 ± 2.13, 15.60 ± 3.10  
และ 15.25 ± 4.30 กรัมตอ่ตวัตอ่วนัตามลําดบั  ในสปัดาห์ท่ี 8 คา่เฉล่ียอตัราการเจริญเติบโตของ
ไก่กระดกูดําในแตล่ะกลุ่มปัจจยัมีความแตกตา่งกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 
9.47 ± 6.24, 20.48 ± 6.98, 14.17 ± 3.70, 15.60 ± 3.22 และ 18.20 ± 3.92 กรัมตอ่ตวัตอ่วนั
ตามลําดบั  ในสปัดาห์ท่ี 9 ค่าเฉล่ียอตัราการเจริญเติบโตของไก่กระดกูดําในแตล่ะกลุ่ม มีความ
แตกตา่งกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 24.93 ± 5.08, 18.65 ± 3.80, 22.33 ± 
3.22, 15.77 ± 1.60 และ 18.56 ± 2.35 กรัมตอ่ตวัตอ่วนัตามลําดบั ในสปัดาห์ท่ี 10 คา่เฉล่ียอตัรา
การเจริญเติบโตของไก่กระดูกดําในแต่ละกลุ่มปัจจัยมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสําคัญ 
(P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 9.37 ± 1.52, 10.75 ± 5.53, 7.44 ± 5.91, 16.12 ± 9.75  และ 13.64 ± 
3.03 กรัมตอ่ตวัตอ่วนัตามลําดบั ในสปัดาห์ท่ี 11 คา่เฉล่ียอตัราการเจริญเติบโตของไก่กระดกูดํา
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แตล่ะกลุม่ปัจจยั มีความแตกตา่งกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 16.61 ± 2.91, 
8.00 ± 7.59, 10.72 ± 5.16, 6.24 ± 5.29 และ 6.66 ± 6.22 กรัมตอ่ตวัตอ่วนัตามลําดบั ใน
สปัดาห์ท่ี 12 คา่เฉล่ียอตัราการเจริญเติบโตของไก่กระดกูดําในแตล่ะกลุ่มปัจจยัมีความแตกตา่ง
กนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 13.88 ± 4.02, 14.82 ± 5.97, 12.30 ± 5.06, 
14.87 ± 6.68 และ 19.59 ± 4.54 กรัมตอ่ตวัตอ่วนัตามลําดบั และคา่เฉล่ียอตัราการเจริญเติบโต
ของไก่กระดูกดําตลอดการทดลองในแต่ละกลุ่มปัจจัยมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสําคัญ 
(P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 13.92 ± 0.44, 13.08 ± 0.83, 12.67 ± 0.78, 13.14 ± 1.38 และ 13.27 
± 0.38 กรัมตอ่ตวัตอ่วนัตามลําดบั สอดคล้องกบัผลการทดลองของ ของ ดรุณี ณ รังสี และคณะ 
(2551) โดยพบว่าคา่เฉล่ียอตัราการเจริญเติบโตของไก่พืน้เมืองพนัธุ์ชีอาย ุ12 สปัดาห์ มีคา่เฉล่ีย
เท่ากบั 13.80 ± 0.38 กรัมตอ่ตวัตอ่วนั ซึ่งเป็นคา่เฉล่ียอตัราการเจริญเติบโตท่ีน้อยกว่าไก่พืน้เมือง
พนัธุ์ประดูห่างดําเชียงใหม่ลกูผสมท่ีอาย ุ12 สปัดาห์เท่ากนั ซึ่งคา่เฉล่ียอตัราการเจริญเติบโตของ
ไก่พืน้เมืองพันธุ์ประดู่หางดําเชียงใหม่ลูกผสมอยู่ระหว่าง 16.01 ถึง 16.85 กรัมต่อตวัต่อวัน 
(อํานวย เลีย้วธารากลุ และคณะ, 2558) และจากการทดลองของ  ภูรี วีรัสมิทธ์ และคณะ (2553) 
ทําการศึกษาสมรรถภาพการผลิตของไก่ลกูผสมพ่อพนัธุ์ไก่พืน้เมืองพนัธุ์ประดูห่างดํา พนัธุ์เหลือง
หางขาว พันธุ์แดง และพันธุ์ ชี กับแม่พันธุ์ไก่โรดไอร์แลนด์เรด พบว่าไก่ลูกผสมพันธุ์พืน้เมืองมี
คา่เฉล่ียอตัราการเจริญเติบโตท่ี 12 สปัดาห์เท่ากบั 17.14, 16.72, 15.28 และ 15.91 กรัมตอ่ตวั
ต่อวนั ซึ่งสอดคล้องกับ วรรณพร ด่านวิไล และคณะ, (2557) ท่ีรายงานว่าค่าเฉล่ียอัตราการ
เจริญเตบิโตของไก่ลกูผสมพนัธุ์พืน้เมืองในงานวิจยัมีคา่ระหว่าง 12.27 ถึง 18.46 กรัมตอ่ตวัตอ่วนั
และจากงานวิจยัของ ถนอม ทาทอง และคณะ, (2558) พบว่าการเลีย้งไก่พืน้เมืองในระบบปล่อย
ตามธรรมชาตจิะทําให้คา่เฉล่ียอตัราการเจริญเติบโตลดลงมากโดยมีคา่เฉล่ียเท่ากบั 5.28 กรัมตอ่
ตวัตอ่วนั 

จากการทดลอง การเสริมเปลือกกล้วยหินป่นในระดับท่ีแตกต่างกันในอาหารต่อ
สมรรถภาพการผลิตไก่กระดกูดําเป็นระยะเวลา 12 สปัดาห์ โดยกลุ่มปัจจัยท่ีใช้ในการทดลองมี
ทัง้หมด 5 ปัจจยั คือกลุ่มปัจจยัท่ี 1 กลุ่มลกูไก่กระดกูดําท่ีกินอาหารท่ีไม่มีการเสริมเปลือกกล้วย
หินป่น (0 เปอร์เซ็นต์)  กลุม่ปัจจยัท่ี 2, 3, 4 และ 5 นัน้ เป็นกลุ่มลกูไก่กระดกูดําท่ีกินอาหารท่ีมีการ
เสริมเปลือกกล้วยหินป่นในระดบั 5, 10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ตามลําดบั ซึ่งจากตารางท่ี 7 พบว่า
ในสปัดาห์ท่ี 1 คา่เฉล่ียปริมาณอาหารท่ีกินของไก่กระดกูดําในแตล่ะกลุ่ม มีความแตกตา่งกนัอย่าง
ไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 117.95 ± 20.64, 125.41 ± 15.19, 104.00 ± 32.55, 
137.81 ± 24.36 และ 112.62 ± 37.20 กรัมตอ่ตวัตอ่สปัดาห์ตามลําดบั  ในสปัดาห์ท่ี 2 คา่เฉล่ีย
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ปริมาณอาหารท่ีกินของไก่กระดกูดําในแต่ละกลุ่มปัจจยัมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนยัสําคญั 
 
ตารางที่ 4.5  คา่เฉล่ียปริมาณอาหารท่ีกินของไก่ทดลอง (กรัมตอ่ตัวตอ่สปัดาห์) ท่ีได้รับการเสริม 
                     เปลือกกล้วยหินป่นบดตลอดการทดลอง 12 สปัดาห์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ก, ข, ค ตวัอกัษรตา่งกนับนบรรทดัเดียวกนัมีความแตกตา่งกนั (P<0.05) 

และ 184.91 ± 13.58 กรัมตอ่ตวัตอ่สปัดาห์ตามลําดบั   ในสปัดาห์ท่ี 3 คา่เฉล่ียปริมาณอาหารท่ี
กินของไก่กระดกูดําในแตล่ะกลุ่มปัจจยัมีความแตกตา่งกันอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่
เท่ากบั 306.48 ± 41.50, 295.35 ± 45.13, 260.74 ± 42.83, 231.96 ± 32.62 และ 265.92 ± 
40.47 กรัมตอ่ตวัตอ่สปัดาห์ตามลําดบั ในสปัดาห์ท่ี 4 คา่เฉล่ียปริมาณอาหารท่ีกินของไก่กระดกู
ดําในแตล่ะกลุม่ปัจจยัมีความแตกตา่งกนัอย่างไม่มีนัยสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 408.65 ± 
62.14, 410.16 ± 33.41, 379.03 ± 35.53, 411.46 ± 76.86 และ 392.39 ± 31.31 กรัมตอ่ตวัตอ่
สปัดาห์ตามลําดบั  ในสปัดาห์ท่ี 5 ค่าเฉล่ียปริมาณอาหารท่ีกินของไก่กระดกูดําในแต่ละกลุ่ม

สปัดาห์ 

คา่เฉลีย่ปริมาณอาหารท่ีกินของไก่ทดลอง (กรัมตอ่ตวัตอ่สปัดาห์) ที่เสริมเปลอืกกล้วยหินป่น 

ในระดบัท่ีแตกตา่งกนั  

0% 5% 10% 15% 20% 

1 117.95 ±   20.64    125.41 ±   15.19  104.00 ±   32.55  137.81 ±   24.36  112.62 ±   37.20 

2 208.68 ±   23.06    202.23 ±   24.63  201.12 ±   18.69  225.33 ±   23.50  184.91 ±   13.58 

3 306.48 ±   41.50    295.35 ±   45.13  260.74 ±   42.83  231.96 ±   32.62  265.92 ±   40.47 

4 408.65 ±   62.14    410.16 ±   33.41  379.03 ±   35.53  411.46 ±   76.86  392.39 ±   31.31 

5 441.98 ±   98.81    409.67 ±   57.63  454.71 ± 119.68  408.92 ± 265.79  454.35 ± 137.83 

6 472.51 ±   19.49    431.43 ± 103.41  440.92 ±   95.14  544.70 ± 279.94  381.39 ± 139.79 

7 500.45 ± 124.87    373.13 ± 175.13  434.65 ±   58.09  429.30 ±   84.87  419.59 ± 116.71 

8 264.75 ± 173.45    574.05 ± 194.57  398.88 ± 105.14  438.97 ±   91.49  512.87 ± 111.65 

9 718.92 ± 145.96ก    537.06 ± 108.88ข,ค  642.79 ±   92.04ก,ข  455.47 ±   47.46ค  535.88 ±   67.57ข,ค 

10 274.90 ±   44.67    316.58 ± 163.33  218.74 ± 174.17  474.90 ± 288.80  401.43 ±   90.38 

11 494.73 ±   87.22    237.48 ± 224.88  319.37 ± 154.14  185.76 ± 157.43  198.45 ± 185.47 

12 418.76 ± 121.06    449.39 ± 180.41  372.53 ± 153.88  451.14 ± 201.99  594.69 ± 138.70 

เฉลีย่ 4628.73 ± 154.29    4361.91 ± 298.71 4227.47 ± 270.98 4395.70 ± 482.43  4454.46 ± 123.28 
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ปัจจยัมีความแตกตา่งกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 441.98 ± 98.81, 409.67 
± 57.63, 454.71 ± 119.68, 408.92 ± 265.79 และ 454.35 ± 137.83 กรัมตอ่ตวัตอ่สปัดาห์
ตามลําดบั ในสปัดาห์ท่ี 6 คา่เฉล่ียปริมาณอาหารท่ีกินของไก่กระดกูดําในแตล่ะกลุ่มปัจจยั มีความ
แตกตา่งกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 472.51 ± 19.49, 431.43 ± 103.41, 
440.92 ± 95.14, 544.70 ± 279.94 และ 381.39 ± 139.79 กรัมตอ่ตวัตอ่สปัดาห์ตามลําดบั  ใน
สปัดาห์ท่ี 7 ค่าเฉล่ียปริมาณอาหารท่ีกินของไก่กระดกูดําในแตล่ะกลุ่มปัจจยัมีความแตกตา่งกัน
อย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 500.45 ± 124.87, 373.13 ± 175.13, 434.65 ± 
58.09, 429.30 ± 84.87 และ 419.59 ± 116.71 กรัมตอ่ตวัตอ่สปัดาห์ตามลําดบั  ในสปัดาห์ท่ี 8 
ค่าเฉล่ียปริมาณอาหารท่ีกินของไก่กระดูกดําในแต่ละกลุ่มปัจจัยมีความแตกต่างกันอย่างไม่มี
นยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 264.75 ± 173.45, 574.05 ± 194.57, 398.88 ± 105.14,  
438.97 ± 91.49 และ 512.87 ± 111.65 กรัมตอ่ตวัตอ่สปัดาห์ตามลําดบั  ในสปัดาห์ท่ี 9 คา่เฉล่ีย
ปริมาณอาหารท่ีกินของไก่กระดูกดําในแต่ละกลุ่มปัจจัยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ 
(P<0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 718.92 ± 145.96, 537.06 ± 108.88, 642.79 ± 92.04, 455.47 ± 
47.46 และ 535.88 ± 67.57 กรัมตอ่ตวัตอ่สปัดาห์ตามลําดบั   ในสปัดาห์ท่ี 10 คา่เฉล่ียปริมาณ
อาหารท่ีกินของไก่กระดกูดําในแตล่ะกลุ่มปัจจยัมีความแตกตา่งกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) 
โดยมีคา่เท่ากบั 274.90 ± 44.67, 316.58 ± 163.33, 218.74 ± 174.17, 474.90 ± 288.80 และ 
401.43 ± 90.38 กรัมตอ่ตวัตอ่สปัดาห์ตามลําดบั   ในสปัดาห์ท่ี 11 คา่เฉล่ียปริมาณอาหารท่ีกิน
ของไก่กระดกูดําในแต่ละกลุ่มปัจจยัมีความแตกต่างกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีค่า
เท่ากบั 494.73 ± 87.22, 237.48 ± 224.88, 319.37 ± 154.14, 185.76 ± 157.43 และ 198.45 ± 
185.47 กรัมต่อตวัตอ่สปัดาห์ตามลําดบั   ในสปัดาห์ท่ี 12 คา่เฉล่ียปริมาณอาหารท่ีกินของไก่
กระดกูดําในแต่ละกลุ่มปัจจยัมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีค่าเท่ากับ 
418.76 ± 121.06, 449.39 ± 180.41, 372.53 ± 153.88, 451.14 ± 201.99 และ 594.69 ± 
138.70 กรัมต่อตวัต่อสปัดาห์ตามลําดบั และค่าเฉล่ียปริมาณอาหารท่ีกินของไก่กระดกูดําตลอด
การทดลองในแตล่ะกลุ่มปัจจยั มีความแตกตา่งกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 
4628.73 ± 154.29, 4361.91 ± 298.71, 4227.47 ± 270.98, 4395.70 ± 482.43 และ 4454.46 
± 123.28 กรัมตอ่ตวัตอ่สปัดาห์ตามลําดบั ซึ่งคา่เฉล่ียปริมาณอาหารท่ีกินตลอดการทดลองทัง้ 12 
สปัดาห์ มีค่าเฉล่ียมากกว่าค่าเฉล่ียปริมาณอาหารท่ีกินตลอดการทดลองทัง้ 12 สปัดาห์ในการ
ทดลองของ ดรุณี ณ รังสี และคณะ (2551) โดยพบว่าค่าเฉล่ียปริมาณอาหารท่ีกินตลอดการ
ทดลองของไก่พืน้เมืองพนัธุ์ชีท่ีอาย ุ12 สปัดาห์ มีคา่เฉล่ียเท่ากบั 3298.13 กรัมตอ่ตวัตอ่วนั ซึ่งเป็น
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ค่าเฉล่ียปริมาณอาหารท่ีกินตลอดการทดลองทัง้ 12 สัปดาห์ ซึ่งมีค่าใกล้เคียงกันกับค่าเฉล่ีย
ปริมาณอาหารท่ีกินของไก่พืน้เมืองพันธุ์ประดู่หางดําลูกผสมท่ีอายุ 12 สัปดาห์เท่ากัน โดยมี
คา่เฉล่ียอยูร่ะหวา่ง 3,172.80 ถึง 3,630.60 กรัม (ศรัญญาและคณะ, 2556) 

ตารางท่ี 4.6  คา่เฉล่ียปริมาณอาหารท่ีกินของไก่ทดลอง (กรัมตอ่ตวัตอ่วนั) ท่ีได้รับการเสริม
เปลือกกล้วยหินป่นในระดบัท่ีแตกตา่งกนัตลอดการทดลอง 12 สปัดาห์ 

             

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ก, ข, ค ตวัอกัษรตา่งกนับนบรรทดัเดียวกนัมีความแตกตา่งกนั (P<0.05) 

จากการทดลอง การเสริมเปลือกกล้วยหินป่นในระดับท่ีแตกต่างกันในอาหารต่อ
สมรรถภาพการผลิตไก่กระดกูดําเป็นระยะเวลา 12 สปัดาห์ โดยกลุ่มปัจจยัท่ีใช้ในการทดลองมี
ทัง้หมด 5 ปัจจยั คือกลุ่มปัจจยัท่ี 1 กลุ่มลกูไก่กระดกูดําท่ีกินอาหารท่ีไม่มีการเสริมเปลือกกล้วย
หินป่น (0 เปอร์เซ็นต์)  กลุม่ปัจจยัท่ี 2, 3, 4 และ 5 นัน้ เป็นกลุ่มลกูไก่กระดกูดําท่ีกินอาหารท่ีมีการ
เสริมเปลือกกล้วยหินป่นในระดบั 5, 10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ตามลําดบั ซึ่งจากตารางท่ี 8 พบว่า 

สปัดาห์ 

คา่เฉลีย่ปริมาณอาหารท่ีกินของไก่ทดลอง (กรัมตอ่ตวัตอ่วนั) ทีเ่สริมเปลอืกกล้วยหินป่น 

ในระดบัท่ีแตกตา่งกนั 

0% 5% 10% 15% 20% 

1 16.85 ±  2.95 17.92 ±  2.17 14.86 ±  4.65 19.69 ±  3.48 16.09 ±  5.31 

2 29.81 ±  3.30 28.89 ±  3.52 28.73 ±  2.67 32.19 ±  3.36 26.42 ±  1.94 

3 43.79 ±  5.93 42.20 ±  6.45 37.25 ±  6.12 33.14 ±  4.66 37.99 ±  5.78 

4 58.38 ±  8.89 58.60 ±  4.77 54.15 ±  5.08 58.78 ± 10.98 56.06 ±  4.47 

5 63.14 ± 14.12 58.53 ±  8.23 64.96 ± 17.10 58.42 ± 37.97 64.91 ± 19.69 

6 67.50 ±  2.79 61.63 ± 14.77 62.99 ± 13.59 77.82 ± 39.99 54.49 ± 19.97 

7 71.49 ± 17.84 53.31 ± 25.02 62.09 ±  8.30 61.33 ± 12.12 59.94 ± 16.67 

8 37.82 ± 24.78 82.01 ± 27.80 56.98 ± 15.02 62.71 ± 12.07 73.27 ± 15.95 

9 82.70 ± 20.85ก 76.72 ± 15.56ข,ค 91.83 ± 13.15ก,ข 65.07 ±  6.78ค 76.55 ±  9.65ข,ค 

10 39.27 ±  6.38 45.23 ± 23.33 31.25 ± 24.88 67.84 ± 41.26 57.35 ± 12.91 

11 70.68 ± 12.46 33.93 ± 32.12 45.62 ± 22.02 26.54 ± 22.49 28.35 ± 26.50 

12 59.82 ± 17.29 64.20 ± 25.77 53.22 ± 21.99 64.45 ± 28.86 84.96 ± 19.82 

เฉลีย่ 55.10 ±  1.84 51.93 ±  3.56 50.33 ±  3.23 52.33 ±  5.74 53.03 ±  1.47 
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ในสปัดาห์ท่ี 1 คา่เฉล่ียปริมาณอาหารท่ีกินของไก่กระดกูดําในแตล่ะกลุ่มมีความแตกตา่งกนัอย่าง
ไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 16.85 ± 2.95, 17.92 ± 2.17, 14.86 ± 4.65, 19.69 ± 
3.48 และ 16.09 ± 5.31 กรัมตอ่ตวัตอ่วนัตามลําดบั  ในสปัดาห์ท่ี 2 คา่เฉล่ียปริมาณอาหารท่ีกิน
ของไก่กระดกูดําในแต่ละกลุ่มปัจจยัมีความแตกต่างกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีค่า
เท่ากบั 29.81 ± 3.30, 28.89 ± 3.52, 28.73 ± 2.67, 32.19 ± 3.36  และ 26.42 ± 1.94 กรัมตอ่ตวั
ตอ่วนัตามลําดบั ในสปัดาห์ท่ี 3 คา่เฉล่ียปริมาณอาหารท่ีกินของไก่กระดกูดําในแตล่ะกลุ่มปัจจยัมี
ความแตกตา่งกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 43.79 ± 5.93, 42.20 ± 6.45, 
37.25 ± 6.12, 33.14 ± 4.66 และ 37.99 ± 5.78 กรัมตอ่ตวัตอ่วนัตามลําดบั ในสปัดาห์ท่ี 4 
ค่าเฉล่ียปริมาณอาหารท่ีกินของไก่กระดูกดําในแต่ละกลุ่มปัจจัยมีความแตกต่างกันอย่างไม่มี
นยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 58.38 ± 8.89, 58.60 ± 4.77, 54.15 ± 5.08, 58.78 ± 10.98 
และ 56.06 ± 4.47 กรัมตอ่ตวัตอ่วนัตามลําดบั ในสปัดาห์ท่ี 5 คา่เฉล่ียปริมาณอาหารท่ีกินของไก่
กระดกูดําในแตล่ะกลุม่มีความแตกตา่งกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 63.14 ± 
14.12, 58.53 ± 8.23, 64.96 ± 17.10, 58.42 ± 37.97 และ 64.91 ± 19.69 กรัมตอ่ตวัตอ่วนั
ตามลําดบั ในสปัดาห์ท่ี 6 คา่เฉล่ียปริมาณอาหารท่ีกินของไก่กระดกูดําในแตล่ะกลุ่มปัจจยัมีความ
แตกตา่งกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 67.50 ± 2.79, 61.63 ± 4.77, 62.99 ± 
13.59, 77.82 ± 39.99 และ 54.49 ± 19.97 กรัมตอ่ตวัตอ่วนัตามลําดบั ในสปัดาห์ท่ี 7 คา่เฉล่ีย
ปริมาณอาหารท่ีกินของไก่กระดกูดําในแต่ละกลุ่มปัจจยัมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนยัสําคญั 
(P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 71.49 ± 17.84, 53.31 ± 25.02, 62.09 ± 8.30, 61.33 ± 12.12 และ 
59.94 ± 16.67 กรัมตอ่ตวัตอ่วนัตามลําดบั ในสปัดาห์ท่ี 8 คา่เฉล่ียปริมาณอาหารท่ีกินของไก่
กระดกูดําในแต่ละกลุ่มปัจจยัมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีค่าเท่ากับ 
37.82 ± 24.78, 82.01 ± 27.80, 56.98 ± 15.02, 62.71 ± 12.07 และ 73.27 ± 15.95 กรัมตอ่ตวั
ตอ่วนัตามลําดบั ในสปัดาห์ท่ี 9 คา่เฉล่ียปริมาณอาหารท่ีกินของไก่กระดกูดําในแตล่ะกลุ่มปัจจยัมี
ความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั (P<0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 82.70 ± 20.85, 76.72 ± 15.56, 
91.83 ± 13.15, 65.07 ± 6.78 และ 76.55 ± 9.65 กรัมตอ่ตวัตอ่วนัตามลําดบั  ในสปัดาห์ท่ี 10 
ค่าเฉล่ียปริมาณอาหารท่ีกินของไก่กระดูกดําในแต่ละกลุ่มปัจจัยมีความแตกต่างกันอย่างไม่มี
นยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 39.27 ± 6.38, 45.23 ± 23.33, 31.25 ± 24.88, 67.84 ± 
41.26 และ 57.35 ± 12.91 กรัมตอ่ตวัตอ่วนัตามลําดบั  ในสปัดาห์ท่ี 11 คา่เฉล่ียปริมาณอาหารท่ี
กินของไก่กระดกูดําในแตล่ะกลุ่มปัจจยัมีความแตกตา่งกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่
เท่ากบั 70.68 ± 12.46, 33.93 ± 32.12, 45.62 ± 22.02, 26.54 ± 22.49 และ 28.35 ± 26.50 
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กรัมตอ่ตวัตอ่วนัตามลําดบั ในสปัดาห์ท่ี 12 คา่เฉล่ียปริมาณอาหารท่ีกินของไก่กระดกูดําในแตล่ะ
กลุ่มปัจจยัมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีค่าเท่ากับ 59.82 ± 17.29, 
64.20 ± 25.77, 53.22 ± 21.99, 64.45 ± 28.86 และ 84.96 ± 19.82 กรัมตอ่ตวัตอ่วนัตามลําดบั 
และค่าเฉล่ียปริมาณอาหารท่ีกินของไก่กระดูกดําตลอดการทดลองในแต่ละกลุ่มปัจจัยมีความ
แตกตา่งกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 55.10 ± 1.84, 51.93 ± 3.56, 50.33 ± 
3.23, 52.33 ± 5.74 และ 53.03 ± 1.47 กรัมต่อตวัต่อวนัตามลําดบั ซึ่งสอดคล้องกับผลการ
ทดลองของ ภูรีและคณะ (2553) ท่ีทําการศึกษาสมรรถภาพการผลิตของไก่ลูกผสมพ่อพนัธุ์ไก่
พืน้เมืองพนัธุ์ประดูห่างดํา พนัธุ์เหลืองหางขาว พนัธุ์แดง และพนัธุ์ชี กบัแมพ่นัธุ์ไก่โรดไอร์แลนด์เรด 
พบว่าไก่ลูกผสมพันธุ์พืน้เมืองมีค่าเฉล่ียปริมาณอาหารท่ีกินต่อตวัต่อวันท่ี 12 สัปดาห์เท่ากับ 
52.72, 51.43, 48.97 และ 51.65 กรัมตอ่ตวัตอ่วนัตามลําดบั  

ตารางท่ี 4.7  คา่เฉล่ียอตัราการเปล่ียนอาหารเป็นนํา้หนกัตวั (FCR) ของไก่ทดลองท่ีได้รับการ
เสริมเปลือกกล้วยหินป่นในระดบัท่ีแตกตา่งกนัตลอดการทดลอง 12 สปัดาห์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  สปัดาห์    

คา่เฉลีย่อตัราการเปลีย่นอาหารเป็นนํา้หนกัตวั (FCR) ของไก่ทดลองที่เสริมเปลอืกกล้วยหินป่น 

ในระดบัท่ีแตกตา่งกนั 

0% 5% 10% 15% 20% 

1 3.79 ± 0.03 3.80 ± 0.03 3.80 ± 0.02 3.82 ± 0.03 3.82 ± 0.03 

2 3.77 ± 0.03ก 3.80 ± 0.04ก,ข 3.81 ± 0.04ก,ข 3.83 ± 0.01ข 3.83 ± 0.02ข 

3 3.57 ± 0.02ก 3.64 ± 0.01ข 3.64 ± 0.01ข 3.65 ± 0.02ข 3.65 ± 0.02ข 

4 3.58 ± 0.02ก 3.65 ± 0.01ข 3.65 ± 0.02ข 3.66 ± 0.01ข 3.65 ± 0.01ข 

5 3.88 ± 0.02 3.89 ± 0.02 3.90 ± 0.02 3.90 ± 0.02 3.89 ± 0.02 

6 3.91 ± 0.04 3.95 ± 0.01 3.94 ± 0.01 3.95 ± 0.01 3.95 ± 0.01 

7 3.92 ± 0.01 3.93 ± 0.01 3.93 ± 0.01 3.93 ± 0.02 3.94 ± 0.02 

8 4.00 ± 0.02 4.01 ± 0.03 4.02 ± 0.02 4.02 ± 0.01 4.02 ± 0.01 

9 4.12 ± 0.02 4.12 ± 0.01 4.11 ± 0.01 4.13 ± 0.01 4.13 ± 0.01 

10 4.19 ± 0.01 4.20 ± 0.02 4.20 ± 0.02 4.20 ± 0.02 4.20 ± 0.02 

11 4.26 ± 0.01 4.25 ± 0.01 4.25 ± 0.01 4.25 ± 0.01 4.25 ± 0.01 

12 4.31 ± 0.01 4.34 ± 0.02 4.33 ± 0.02 4.34 ± 0.02 4.34 ± 0.01 

เฉลีย่ 3.96 ± 0.01 3.97 ± 0.02 3.97 ± 0.02 3.98 ± 0.02 4.00 ± 0.01 

 
ก, ข, ค ตวัอกัษรตา่งกนับนบรรทดัเดียวกนัมีความแตกตา่งกนั 

(P<0.05) 
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จากการทดลอง การเสริมเปลือกกล้วยหินป่นในระดับท่ีแตกต่างกันในอาหารต่อ
สมรรถภาพการผลิตไก่กระดกูดําเป็นระยะเวลา 12 สปัดาห์ โดยกลุ่มปัจจยัท่ีใช้ในการทดลองมี
ทัง้หมด 5 ปัจจยั คือกลุ่มปัจจยัท่ี 1 กลุ่มลกูไก่กระดกูดําท่ีกินอาหารท่ีไม่มีการเสริมเปลือกกล้วย
หินป่น (0 เปอร์เซ็นต์)  กลุม่ปัจจยัท่ี 2, 3, 4 และ 5 นัน้ เป็นกลุ่มลกูไก่กระดกูดําท่ีกินอาหารท่ีมีการ
เสริมเปลือกกล้วยหินป่นในระดบั 5, 10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ตามลําดบั ซึ่งจากตารางท่ี 9 พบว่า 
ในสปัดาห์ท่ี 1 คา่เฉล่ียอตัราการเปล่ียนอาหารเป็นนํา้หนกัตวัของไก่กระดกูดําในแตล่ะกลุ่มปัจจยั
มีความแตกตา่งกันอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากับ 3.79 ± 0.03, 3.80 ± 0.03, 
3.80 ± 0.02, 3.82 ± 0.03 และ 3.82 ± 0.03 ตามลําดบั  ในสปัดาห์ท่ี 2 คา่เฉล่ียอตัราการเปล่ียน
อาหารเป็นนํา้หนกัตวัของไก่กระดกูดําในแต่ละกลุ่มปัจจัยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคญั 
(P<0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 3.77 ± 0.03, 3.80 ± 0.04, 3.81 ± 0.04, 3.83 ± 0.01 และ 3.83 ± 
0.02 ตามลําดบั  ในสปัดาห์ท่ี 3 คา่เฉล่ียอตัราการเปล่ียนอาหารเป็นนํา้หนกัตวัของไก่กระดกูดําใน
แตล่ะกลุ่ม มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั (P<0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 3.57 ± 0.02, 3.64 ± 
0.01, 3.64 ± 0.01, 3.65 ± 0.02 และ 3.65 ± 0.02 ตามลําดบั  ในสปัดาห์ท่ี 4 คา่เฉล่ียอตัราการ
เปล่ียนอาหารเป็นนํา้หนักตัวของไก่กระดูกดําในแต่ละกลุ่มปัจจัยมีความแตกต่างกันอย่างมี
นยัสําคญั (P<0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 3.58 ± 0.02, 3.65 ± 0.01, 3.65 ± 0.02, 3.66 ± 0.01 และ 
3.65 ± 0.01 ตามลําดบั ในสปัดาห์ท่ี 5 คา่เฉล่ียอตัราการเปล่ียนอาหารเป็นนํา้หนกัตวัของไก่
กระดกูดําในแตล่ะกลุ่ม มีความแตกตา่งกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 3.88 ± 
0.02, 3.89 ± 0.02, 3.90 ± 0.02, 3.90 ± 0.02 และ 3.89 ± 0.02 ตามลําดบั ในสปัดาห์ท่ี 6 
ค่าเฉล่ียอัตราการเปล่ียนอาหารเป็นนํา้หนักตัวของไก่กระดูกดําในแต่ละกลุ่มปัจจัยมีความ
แตกตา่งกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 3.91 ± 0.04, 3.95 ± 0.01, 3.94 ± 
0.01, 3.95 ± 0.01 และ 3.95 ± 0.01 ตามลําดบั   ในสปัดาห์ท่ี 7 คา่เฉล่ียอตัราการเปล่ียนอาหาร
เป็นนํา้หนักตัวของไก่กระดูกดําในแต่ละกลุ่มปัจจัยมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสําคัญ 
(P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 3.92 ± 0.01, 3.93 ± 0.01, 3.93 ± 0.01, 3.93 ± 0.02 และ 3.94 ± 
0.02 ตามลําดบั ในสปัดาห์ท่ี 8 คา่เฉล่ียอตัราการเปล่ียนอาหารเป็นนํา้หนกัตวัของไก่กระดกูดําใน
แตล่ะกลุ่มปัจจยั มีความแตกตา่งกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 4.00 ± 0.02, 
4.01 ± 0.03, 4.02 ± 0.02, 4.02 ± 0.01 และ 4.02 ± 0.01 ตามลําดบั  ในสปัดาห์ท่ี 9 คา่เฉล่ีย
อตัราการเปล่ียนอาหารเป็นนํา้หนักตวัของไก่กระดูกดําในแต่ละกลุ่มปัจจัยมีความแตกต่างกัน
อย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 4.12 ± 0.02, 4.12 ± 0.01, 4.11 ± 0.01, 4.13 ± 
0.01 และ 4.13 ± 0.01 ตามลําดบั ในสปัดาห์ท่ี 10 คา่เฉล่ียอตัราการเปล่ียนอาหารเป็นนํา้หนกัตวั
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ของไก่กระดกูดําในแตล่ะกลุ่มปัจจยั มีความแตกต่างกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีค่า
เท่ากบั 4.19 ± 0.01, 4.20 ± 0.02, 4.20 ± 0.02, 4.20 ± 0.02 และ 4.20 ± 0.02 ตามลําดบั ใน
สปัดาห์ท่ี 11 คา่เฉล่ียอตัราการเปล่ียนอาหารเป็นนํา้หนกัตวัของไก่กระดกูดําในแตล่ะกลุ่มปัจจยัมี
ความแตกตา่งกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั (P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 4.26 ± 0.01, 4.25 ± 0.01, 4.25 
± 0.01, 4.25 ± 0.01 และ 4.25 ± 0.01 ตามลําดบั  ในสปัดาห์ท่ี 12 คา่เฉล่ียอตัราการเปล่ียน
อาหารเป็นนํา้หนกัตวัของไก่กระดกูดําในแต่ละกลุ่มปัจจยัมีความแตกตา่งกันอย่างไม่มีนยัสําคญั 
(P>0.05) โดยมีคา่เท่ากบั 4.31 ± 0.01, 4.34 ± 0.02, 4.33 ± 0.02, 4.34 ± 0.02 และ 4.34 ± 
0.01 ตามลําดบั  และคา่เฉล่ียอตัราการเปล่ียนอาหารเป็นนํา้หนกัตวัของไก่กระดกูดําตลอดการ
ทดลองในแต่ละกลุ่มปัจจยั มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสําคญั (P>0.05) โดยมีค่าเท่ากับ 
3.96 ± 0.01, 3.97 ± 0.02, 3.97 ± 0.02, 3.98 ± 0.02 และ 4.00 ± 0.01 ตามลําดบั ซึ่งสอดคล้อง
ใกล้เคียงกนักบัคา่เฉล่ียอตัราการเปล่ียนอาหารเป็นนํา้หนกัตวัของไก่พืน้เมือง ท่ีอาย ุ12 สปัดาห์ใน
งานวิจยัของ ถนอมและคณะ (2558)  โดยมีคา่เฉล่ียอตัราการเปล่ียนอาหารเป็นนํา้หนกัตวัของ
ไก่พืน้เมืองท่ีปล่อยเลีย้งแบบธรรมชาติเท่ากับ 4.28 และมีความใกล้เคียงกนักบั นริศรา สวยรูป 
และคณะ (2555) ซึ่งทําการศึกษาการเจริญเติบโตของไก่ประดู่หางดํา พบว่าคา่อตัราการเปล่ียน
อาหารเป็นนํา้หนกัตวัของไก่ประดูห่างดําท่ีอาย ุ12 สปัดาห์ มีคา่เฉล่ียเท่ากบั 4.33 สอดคล้องกับ 
เบญจวรรณ ศริิศรีสวสัดิ ์และคณะ (2549) โดยในงานวิจยัดงักลา่วคา่เฉล่ียอตัราการเปล่ียน อาหาร
เป็นนํา้หนกัตวัมีค่าเท่ากับ 4.03 และ 4.22 ตามลําดบั ซึ่งค่าเฉล่ียอตัราการเปล่ียนอาหารเป็น
นํา้หนกัตวัในงานวิจยัตา่งๆ ดงักล่าว มีคา่ท่ีมากกว่าคา่เฉล่ียของไก่พืน้เมืองในงานวิจยัของ  วรรณ
พร ดา่นวิไล และคณะ (2557) พบวา่คา่เฉล่ียอตัราการเปล่ียนอาหารเป็นนํา้หนกัตวัของไก่พืน้เมือง 
และไก่พืน้เมืองเบตงท่ีอาย ุ12 สปัดาห์ มีคา่เท่ากบั 3.29 และ 3.70 ตามลําดบั ซึ่งสอดคล้องกนักบั
ผลการทดลองของ ศรัญญา ศิริปัญญา และคณะ (2556) ท่ีรายงานว่าไก่พันธุ์ ชี และไก่พันธุ์
ลกูผสมประดูห่างดํามีคา่เฉล่ียอตัราการเปล่ียนอาหารเป็นนํา้หนกัตวัท่ีอาย ุ12 สปัดาห์มีคา่เท่ากบั 
3.21 และ 3.26 ตามลําดบั และจากงานวิจยัของ ดรุณี ณ รังสี และคณะ (2551) พบว่าค่าเฉล่ีย
อตัราการเปล่ียนอาหารเป็นนํา้หนักตวัของไก่พืน้เมืองในงานวิจัยท่ี 12 สัปดาห์ มีค่าเฉล่ียอยู่
ระหวา่ง 2.86 ถึง 3.87  ซึง่สอดคล้องกนักบัผลการทดลองของ รุ่งรัตน์ ปิงเมือง และคณะ (2544) ท่ี
ทําการทดลองในไก่พืน้เมืองโดยแยกเพศผู้  เพศเมีย และคละเพศ ซึ่งให้ค่าเฉล่ียอตัราการเปล่ียน
อาหารเป็นนํา้หนกัตวั เทา่กบั 3.25, 3.37 และ 3.31 ตามลําดบั 
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บทที่ 5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1  สรุปผล 
 

 การวิเคราะห์คณุคา่ทางโภชนะเศษวสัดเุหลือใช้ของกล้วยหิน และการใช้เสริมเป็นอาหาร
ไก่พืน้เมือง โดยทําการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของเปลือกกล้วยหินบดป่น สามารถสรุปได้ว่า
เปลือกกล้วยหินบดป่นจะถกูจดัอยู่ในประเภทอาหารฐานหรืออาหารหลกั ซึ่งมีความเหมาะสมต่อ
การนําไปใช้เป็นวตัถดุบิอาหารสตัว์เป็นอย่างยิ่ง และจากการใช้เปลือกกล้วยหินบดเสริมในอาหาร
ตอ่สมรรถภาพการผลิตของไก่พืน้เมืองในระดบั 0, 5, 10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ ตามลําดบันัน้  
สรุปได้วา่สามารถเสริมเปลือกกล้วยหินป่นในระดบั 20 เปอร์เซ็นต์ได้โดยไม่มีผลกระทบตอ่คา่เฉล่ีย
สมรรถภาพการผลิตของไก่พืน้เมือง 
 
5.2  ข้อเสนอแนะ 

1.  คณุคา่ทางโภชนะเศษวสัดเุหลือใช้ของกล้วยหินนัน้ สามารถนํามาใช้ให้เป็นประโยชน์
ได้โดยนํามาใช้เป็นวตัถุดิบท่ีเป็นแหล่งของพลงังาน ซึ่งพบว่าค่าพลงังานรวม (GE) มีค่าเท่ากับ 
3771.13 แคลอร่ีตอ่กรัม ซึ่งเป็นคา่พลงังานท่ีสงูมาก และน่าทําการศกึษาวิจยัการใช้ประโยชน์ใน
สตัว์อ่ืนๆ ตอ่ไป 

2.  การใช้เปลือกกล้วยหินมาเป็นแหล่งวตัถดุิบอาหารสตัว์นัน้ สามารถนํามาใช้ได้โดย
นํามาใช้เป็นวัตถุดิบเสริมลงในอาหารสัตว์ปีกได้ถึง 20 เปอร์เซ็นต์ แต่หากนํามาใช้ในรูปการ
ทดแทนวตัถดุิบอาหารสตัว์ยงัไม่สามารถยืนยันระดบัเปอร์เซ็นต์การทดแทนได้ จึงน่าท่ีจะได้มีการ
ศกึษาวิจยัตอ่ไป 
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บทที่ 1 
บทน า 

 
1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
 การพฒันาประเทศสู่ความสมดลุและยัง่ยืน จะต้องให้ความส าคญักับการเสริมสร้างทุน          
ของประเทศท่ีมีอยู่ให้เข้มแข็ง และมีพลงัเพียงพอในการขบัเคล่ือนกระบวนการพฒันาประเทศ 
โดยเฉพาะการพัฒนาคนหรือทุนมนุษย์ให้เข้มแข็ง พร้อมรับการเปล่ียนแปลงของโลกในยุค
ศตวรรษท่ี 21 และสร้างเสริมปัจจยัแวดล้อมท่ีเอือ้ตอ่การพฒันาคณุภาพของคน ทัง้ในเชิงสถาบนั 
ระบบ โครงสร้างทางสงัคมท่ีเข้มแข็ง สามารถเป็นภูมิคุ้มกนัตอ่การเปล่ียนแปลงตา่งๆท่ีจะเกิดขึน้
ในอนาคต (แผนพฒันาการศกึษาของกระทรวงศกึษาธิการ ฉบบัท่ี 11 พ.ศ. 2555 – พ.ศ. 2559)  
 รัฐธรรมนญูแห่งราชอาณาจกัรไทย พทุธศกัราช 2550 มาตรา 49  ได้กล่าวถึงการศกึษาท่ี
มีความส าคญัตอ่การพฒันาประเทศไว้ว่า ประชาชนมีสิทธิในการรับการศกึษาไม่น้อยกว่า 12 ปี                  
ท่ีรัฐจะต้องจดัให้อย่างทัว่ถึงและมีคณุภาพ โดยไม่เก็บคา่ใช้จ่าย โดยรวมถึงผู้ยากไร้ ผู้พิการหรือ
ทพุพลภาพ หรือผู้ ท่ีอยูใ่นสภาวะยากล าบากต้องได้รับการสนบัสนนุจากรัฐเพ่ือให้ได้รับการศกึษา
โดยทดัเทียมกบับุคคลอ่ืนด้วย การจดัการศึกษาอบรมขององค์กรวิชาชีพหรือเอกชน การศึกษา
ทางเลือกของประชาชน การเรียนรู้ด้วยตนเอง และการเรียนรู้ตลอดชีวิต ย่อมได้รับความคุ้มครอง
และส่งเสริมท่ีเหมาะสมจากรัฐ นอกจากนี ้แผนการศึกษาแห่งชาติ ฉบบัปรับปรุง (พ.ศ. 2552 – 
2559) ยังได้กล่าวเสริมเก่ียวกับการพัฒนาคนในด้านการศึกษาไว้อีกว่า สังคมไทยเป็นสังคม 
คุณธรรม ภูมิปัญญาและการเรียนรู้ ซึ่งรัฐบาลมีนโยบายในการส่งเสริมและพัฒนา ดังนี ้1. 
ส่งเสริมการจัดการศึกษา อบรม และเรียนรู้ของสถาบันศาสนา และสถาบันทางสังคมทัง้
การศึกษาในระบบ การศึกษานอกระบบ และการศึกษาตามอัธยาศัย 2. ส่งเสริม สนับสนุน
เครือข่ายภูมิปัญญา และการเรียนรู้ประวตัิศาสตร์ ศิลปะ วฒันธรรม พลศกึษา กีฬา เป็นวิถีชีวิต
อย่างมีคุณภาพและตลอดชีวิต และ 3. ส่งเสริมการวิจัยและพัฒนาเพ่ือสร้างองค์ความรู้ 
นวัตกรรม และทรัพย์สินทางปัญญา พัฒนาระบบบริหารจัดการความรู้และกลไกการน า
ผลการวิจยัไปใช้ประโยชน์  
 จากนโยบายของแผนพฒันาการศึกษาของกระทรวงศึกษาธิการ ฉบบัท่ี 11 รัฐธรรมนูญ
แห่งราชอาณาจกัรไทย พทุธศกัราช 2550 มาตรา 49 และแผนการศึกษาแห่งชาติ ฉบบัปรับปรุง 
(พ.ศ. 2552 – 2559) จะเห็นได้ว่ารัฐบาลให้ความส าคญักับการศึกษาของประชาชนเป็นอย่าง
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มาก ทัง้นี ้เพ่ือต้องการให้การศกึษาเป็นแรงผลกัดนัส าคญัในการพฒันาประเทศ ทัง้การศกึษาใน
ระบบและนอกระบบ อีกทัง้รัฐบาลยังความส าคญักับการเรียนรู้ตลอดชีวิต โดยมีความมุ่งหวัง
เพ่ือให้ประชาชนมีภูมิคุ้มกันตอ่การเปล่ียนแปลง และเป็นพลงัทางสงัคมในการพฒันาเศรษฐกิจ
และสงัคมของประเทศ 
 กลุ่มอาชีพ เป็นกลุ่มทางสังคมกลุ่มหนึ่งท่ีมีความส าคญัต่อการพัฒนาระบบเศรษฐกิจ                 
ของประเทศ เพราะเป็นกลุ่มท่ีช่วยส่งเสริมและพัฒนาเศรษฐกิจระดบัชุมชน ก่อให้เกิดรายได้                    
และแก้ปัญหาการว่างงานของประชาชนท่ีได้รับผลกระทบจากภาวะวิกฤตทางการเงิน การจดัตัง้
กลุ่มอาชีพเป็นกระบวนการพัฒนาท้องถ่ิน เป็นการสร้างชุมชนให้เข้มแข็งและพึ่งพาตนเองได้              
และเป็นอีกวิธีหนึง่ท่ีจะชว่ยสง่เสริมให้ประชาชนได้เกิดกลุม่อาชีพท่ีหลากหลาย มีการพึ่งพาอาศยั
กันและกัน เกิดความสามัคคีขึน้ในหมู่คณะ อีกทัง้ ชุมชนยงัสามารถน าสินค้ามาจ าหน่ายหรือ
แลกเปล่ียนกัน เกิดเป็นทุนหมุนเวียนในชุมชน และดึงให้ประชาชนในบริเวณใกล้เคียงมาใช้
บริการ เช่นเดียวกับการอุดหนุนร้านค้าในชุมชน ลักษณะการด าเนินงานเช่นนีจ้ึงสอดคล้องกับ
นโยบายของรัฐบาลในการส่งเสริมให้คนไทย กินของไทย ใช้ของไทย ซึ่งการรวมกลุ่มอาชีพ
ดงักลา่วจะเกิดประโยชน์แก่ประชาชนอย่างทัว่ถึงและเท่าเทียมกนั อนัจะส่งผลให้ปัญหาในระดบั
เศรษฐกิจรากหญ้าได้รับการแก้ไขตามแนวปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง ดงันัน้ การส่งเสริมให้กลุ่ม
อาชีพตา่งๆได้รับการศกึษา พฒันาทกัษะ ความรู้ ความสามารถในด้านอาชีพท่ีตนถนดั ตลอดจน
การถ่ายทอดองค์ความรู้ กระบวนการพฒันาผลผลิต แปรรูป ออกแบบผลิตภณัฑ์ จากกลุ่มอาชีพ
เข้าสู่ระบบเศรษฐกิจ จึงเป็นเร่ืองท่ีมีความส าคญัเป็นอย่างยิ่ง เพราะการพัฒนากลุ่มอาชีพทัง้
ระบบจะเป็นการเพิ่มศักยภาพและขีดความสามารถของกลุ่มอาชีพในชุมชนต่างๆให้มี
ประสิทธิภาพ  มีความเข้มแข็ง สามารถต่อสู้ กับสภาวะเศรษฐกิจท่ีมีความผันผวน ท าให้
ประชาชนให้สามารถพึ่งพาตนเองได้ มีคณุภาพชีวิตท่ีดีขึน้ ตลอดจนช่วยให้คนจนท่ีไม่มีอาชีพได้
มีรายได้เสริม สามารถครองตนเองให้อยูร่อดได้ ดงันัน้ การสนบัสนนุกลุม่อาชีพท่ีมีอยู่ให้ได้รับการ
ต่อยอดเพ่ือความเจริญเติบโต สามารถเป็นสินค้าท่ีได้รับการยอมรับในระดบัหนึ่ง จะเป็นการ
สร้างความเข้มแข็งของภาคประชาชนให้อยู่อย่างมีประสิทธิภาพและยัง่ยืนตอ่ไป (พรรณิกา เนือ้
น้อย 2554, หน้า 19-20) 
 จังหวัดเพชรบูรณ์ตัง้อยู่ในสภาพภูมิประเทศท่ีมีความอุดมสมบูรณ์ของทรัพยากร 
ธรรมชาตินานาชนิด พรรณไม้หลกัท่ีขึน้ช่ือของจงัหวดัเพชรบรูณ์ คือ มะขามหวาน ซึ่งกลุ่มอาชีพ
ในหลายๆชมุชนได้ท าการผลิตและแปรรูปมะขามหวานสง่ขาย สร้างรายได้ให้แก่ครอบครัว ชมุชน                      
และระบบเศรษฐกิจในสงัคมท้องถ่ินเป็นอยา่งมาก ในปัจจบุนั รัฐบาลได้ส่งเสริมให้ประชาชนรู้จกั
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สร้างอาชีพ โดยเฉพาะประชาชนในท้องถ่ินตา่งๆ ท่ีมีทรัพยากรหรือต้นทนุทางธรรมชาติท่ีมีความ
แตกต่างกัน ให้มีความสามารถในการคิดค้น ประดิษฐ์ หรือแปรรูปสิ่ง ท่ี มีอยู่ในท้องถ่ิน                        
ให้กลายเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีลักษณะเฉพาะและสามารถดึงดูดใจผู้บริโภคได้ จังหวัดเพชรบูรณ์ 
นอกจากจะมีช่ือเสียงเร่ืองมะขามหวานและผลิตภัณฑ์แปรรูปจากมะขามหวานแล้ว ในปัจจุบนั           
ทางจังหวัดยังได้ส่งเสริมกลุ่มอาชีพท่ีมีสินค้าคุณภาพท่ีหลากหลาย เช่น ผ้ามุก ผ้าทอ กระยา
สารทสตูรโบราณ ผลิตภณัฑ์จากไร่ก านนัจลุ ผ้ายกดอกลายราชวตัถ์ ผ้าทอมือลายขดั ผลิตภณัฑ์
กล้วยแปรรูป ฯลฯ 
 กล้วยหิน (Kluai Hin) มีช่ือสามญัว่า : Saba ช่ือวิทยาศาสตร์คือ : Musa sapientum 
กล้วยหิน ถกูพบครัง้แรกประมาณปี พ.ศ.2488 ท่ี ต.บาเจาะ อ.บนันงัสตา จ.ยะลา โดยจะพบขึน้
ทัว่ไปตามธรรมชาตท่ีิเป็นบริเวณหินกรวด ริมฝ่ังแมน่ า้ปัตตานี ซึง่กล้วยสายพนัธุ์อ่ืนไม่สามารถจะ
ขึน้ในพืน้ท่ีแบบดงักล่าวได้ จึงถูกเรียกช่ือว่า “กล้วยหิน” เร่ือยมาจนกระทั่งปัจจุบนั กล้วยหิน                       
มีลกัษณะคล้ายกล้วยน า้ว้า ต้นใหญ่ โคนต้นวดัโดยรอบประมาณ 70 เซนติเมตร สงู 3.5 –5 เมตร 
กาบด้านนอกสีเขียวนวล ก้านใบค่อนข้างสัน้ร่องใบเปิด ใบกว้าง 40–50 เซนติเมตร ยาว 1.5 
เมตร ปลีรูปร่างคอ่นข้างปอ้มสัน้ รูปร่างคล้ายดอกบวัตมู ด้านนอกของปลีเป็นสีแดงอมม่วง ด้าน
ในสีแดง เม่ือกาบเปิดจะไม่ม้วนงอ กล้วยหินแตล่ะต้นมีผล 1 เครือ โดยจะออกเครือเม่ือหน่ออายุ
ประมาณ 8 เดือน และเก็บเก่ียวได้เม่ืออายุ 12 เดือน หรือหลังจากออกปลีประมาณ 4 เดือน                   
เครือหนึ่ง มี 7–10 หวี หวีหนึ่งมี 15 – 20 ผล ผลเป็นรูปห้าเหล่ียมเปลือกหนาค่อนข้างสมบูรณ์ 
ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 3 – 5 เซนติเมตร ยาว 8 – 12 เซนติเมตร ผลดิบเปลือกสีเขียว เนือ้แข็ง                
เม่ือสกุเปลือกสีเหลือง เนือ้สีขาวอมเหลืองถึงเหลือง แน่นแข็ง ไม่ยุ่ยปลาย จกุปา้น เม่ือผลแก่จดั            
ตดัมาเก็บไว้ได้นาน 7 – 8 วนั การเรียงตวัของผลเป็นระเบียบ มีช่องว่างเล็กน้อยอยู่ระหว่างหวี                  
แตล่ะหวี (Nattawadee Siriprasomsab, 2013, ออนไลน์) 
 ในจังหวัดเพชรบูรณ์ มีกลุ่มอาชีพบางชุมชนได้ปลูกและแปร รูปผลผลิตจากกล้วยหิน                 
หลายชนิด เช่น กล้วยหินฉาบเค็ม กล้วยหินฉาบหวาน กล้วยหินปาปริก้า กล้วยหินกรอบแก้ว                
และกล้วยสอดไส้มะขาม เป็นต้น ซึ่งในปัจจุบนัผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกล้วยหินยังไม่เป็นท่ีรู้จัก        
มากนกั เน่ืองจากการประชาสมัพนัธ์ค่อนข้างน้อย ระบบการส่งเสริมกลุ่มอาชีพและการบริหาร
จดัการทางการตลาดยงัไมไ่ด้รับการพฒันา ทัง้ๆ ท่ีผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินมีความอร่อย มีรสชาติ
โดดเดน่เป็นเอกลกัษณ์ และสามารถสร้างรายได้ให้กลุม่อาชีพในท้องถ่ินได้ 
 คณะผู้วิจยัจึงมีความสนใจท่ีจะศึกษาข้อมลูต่างๆ ในการแปรรูปผลิตภณัฑ์จากกล้วยหิน 
และศึกษาการน ากล้วยหินไปแปรรูปเป็นอาหารหรือผลิตภัณฑ์ท่ียงัไม่มีการจดัท าหรือจ าหน่าย                
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ในท้องถ่ินจังหวัดเพชรบูรณ์ ทัง้นี ้เพ่ือเป็นการเก็บรวบรวมองค์ความรู้จากการวิจัยไปจัดท า                  
เป็นชดุการเรียนรู้เพ่ือให้กลุม่อาชีพในจงัหวดัเพชรบรูณ์ได้น าไปใช้ประโยชน์ในการประกอบอาชีพ
เพ่ือสร้างรายได้ให้แก่ครอบครัวและชมุชนตอ่ไป 
 
1.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

 การวิจัยครัง้นีเ้ป็นการพัฒนาชุดการเรียนรู้ผลิตภัณฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพัฒนาอาชีพ                          
โดยมีวตัถปุระสงค์ของการวิจยั ดงันี ้
 1.2.1 เพ่ือสร้างและหาคณุภาพของชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ 
 1.2.2 เพ่ือประเมินชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ 
  
1.3 ขอบเขตของการวิจัย 
 1.3.1 ประชากรและกลุม่ตวัอยา่ง 
  ประชากร 
  กลุ่มแม่บ้านผู้ เช่ียวชาญด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากกล้วยหิน  และกลุ่ม
แม่บ้าน หรือแม่ค้าผู้ เช่ียวชาญด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากกล้วยชนิดอ่ืนๆ ในเขตอ าเภอเมือง 
จงัหวดัเพชรบรูณ์ 
  กลุม่ตวัอยา่ง 
  กลุม่แมบ้่านผู้ เช่ียวชาญด้านการแปรรูปผลิตภณัฑ์จากกล้วยหิน และกลุ่มแม่บ้าน 
หรือแม่ค้าผู้ เช่ียวชาญด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากกล้วยชนิดอ่ืนๆ ในเขตอ าเภอเมือง จงัหวัด
เพชรบรูณ์ จ านวน 12 คน โดยวิธีการเลือกแบบเจาะจง (Purposive Sampling) 
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1.4 กรอบแนวความคิดของการวิจัย 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1.5 ประโยชน์ของการวิจัย 
 1.5.1 ได้ชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพท่ีมีคณุภาพ 
 1.5.2 เพ่ือเป็นการเพิ่มความรู้และทักษะให้แก่กลุ่มแม่บ้านในเขตอ าเภอเมือง จังหวัด
เพชรบรูณ์ และสามารถน าความรู้ท่ีได้รับไปประยกุต์ใช้ในการประกอบอาชีพได้ 
 1.5.3 เพ่ือให้กลุ่มแม่บ้านอ่ืนๆ และผู้ ท่ีมีความสนใจได้แนวทางในการจดัท าหรือออกแบบ
ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ 

ปัจจยัน าเข้า (Input) 

ขอ้มูลจากเอกสาร ต ารา และงานวิจยั 

- ถอดองคค์วามรู้ดา้นการแปรรูปผลิตภณัฑจ์ากกลว้ยหิน 

 

กระบวนการ (Process) 

จุดประสงค ์

- เพ่ือถอดองคค์วามรู้ในการจดัท าชุดการเรียนรู้ผลิตภณัฑจ์ากกลว้ยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ 

เน้ือหา 

- ความรู้ดา้นการแปรรูปผลิตภณัฑจ์ากกลว้ยหิน 

วิธีด าเนินการ 

- ถอดองคค์วามรู้ดา้นการแปรรูปผลิตภณัฑจ์ากกลว้ยหินจากผูเ้ช่ียวชาญ จดัท าชุดการเรียนรู้ และประเมิน

ชุดการเรียนรู้  

แนวทางการประเมินผล 

- ความคิดเห็นท่ีมีต่อชุดการเรียนรู้ผลิตภณัฑจ์ากกลว้ยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ 

ผลลพัธ์ที่ได้ (Output) 

- ความคิดเห็นท่ีมีต่อชุดการเรียนรู้ผลิตภณัฑจ์ากกลว้ยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ 
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 1.5.4 เพ่ือให้กลุ่มแม่บ้านอ่ืนๆ และผู้ ท่ีมีความสนใจได้แนวทางในการจดัท าชดุการเรียนรู้
ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ 
 
1.6 นิยามศัพท์เฉพาะ 
 การพัฒนาชุดการเรียนรู้ หมายถึง ชดุการเรียนรู้ท่ีผู้วิจยัพฒันาขึน้เพ่ือเป็นการรวบรวม
องค์ความรู้เก่ียวกับการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากกล้วยหินในเขตอ าเภอเมือง จังหวดัเพชรบูรณ์ ซึ่ง
ผู้วิจยัได้ถอดองค์ความรู้จากกลุ่มแม่บ้านผู้ เช่ียวชาญด้านการแปรรูปผลิตภณัฑ์จากกล้วยหิน และ
กลุ่มแม่บ้าน หรือแม่ค้าผู้ เช่ียวชาญด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากกล้วยชนิดอ่ืนๆ ในเขตอ าเภอ
เมือง จงัหวดัเพชรบรูณ์  
 ผลิตภัณฑ์จากกล้วยหิน หมายถึง อาหารท่ีแปรรูปจากกล้วยหิน โดยใช้องค์ความรู้จาก               
ชุดการเรียนรู้ผลิตภัณฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพัฒนาอาชีพ ประกอบด้วย 10 รายการอาหาร ดังนี ้                       
1. กล้วยหินฉาบหวาน 2. กล้วยหินฉาบเค็ม 3. กล้วยหินฉาบปาปริก้า 4. กล้วยหินฉาบเนย 5. 
กล้วยหินกรอบแก้ว 6. กล้วยหินเช่ือม 7. กล้วยหินต้ม 8. กล้วยหินบวชชี 9. กล้วยหินสอดไส้
มะขาม และ 10. กล้วยหินทอด  
 การพัฒนาอาชีพ หมายถึง การส่งเสริมและพัฒนาอาชีพของกลุ่มแม่บ้านผู้ เช่ียวชาญ                  
ด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากกล้วยหิน และกลุ่มแม่บ้าน หรือแม่ค้าผู้ เช่ียวชาญด้านการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จากกล้วยชนิดอ่ืนๆ ในเขตอ าเภอเมือง จังหวัดเพชรบูรณ์  โดยใช้องค์ความรู้                           
จากชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ 
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บทที่ 2  
เอกสารและงานวจิัยที่เก่ียวข้อง 

 
 การวิจัยเร่ืองการพัฒนาชุดการเรียนรู้ผลิตภัณฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพัฒนาอาชีพ ผู้ วิจัย                 
ได้ศกึษาเอกสารและงานวิจยัท่ีเก่ียวข้องเพ่ือเป็นแนวทางในการด าเนินงาน ตามหวัข้อดงัตอ่ไปนี ้
 
 2.1 การพัฒนาชุดการเรียนรู้ 
      แนวคดิท่ีเก่ียวข้องกบัการพฒันาชดุการเรียนรู้ มีรายละเอียดตอ่ไปนี ้
  2.1.1 ความหมายของชดุการเรียนรู้ 
    ชุดการเรียนรู้ ในภาษาไทยมีช่ือเรียกหลายอย่างแตกต่างกันออกไป เช่น 
บทเรียนส าเร็จรูป บทเรียนโปรแกรม ชุดการสอน หรือบทเรียนด้วยตนเอง เป็นต้น ชุดการเรียนรู้                       
เป็นนวตักรรมทางการศึกษาชนิดหนึ่ง ซึ่งภายในชุดการเรียนรู้มกัจะประกอบด้วย วัตถุประสงค์ 
วิธีการ ขัน้ตอน การทดสอบ และการวัดผลประเมินผล ส าหรับความหมายของชุดการเรียนรู้                  
โดยมีนกัการศกึษากลา่วถึงความหมายไว้ ดงันี ้
  วิไลรัตน์ ยิม้ไพบูลย์ (2549) ได้ให้ความหมายไว้ว่า ชุดการเรียนรู้เป็นส่ือท่ีใช้
ประกอบการสอนส าหรับครูท่ีครูสร้างขึน้ เพ่ือเปล่ียนแปลงพฤติกรรมการเรียนการสอนให้มี
ประสิทธิภาพ โดยมีการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ให้เป็นไปตามรูปแบบการจัดกา รเรียนรู้แบบ
สร้างสรรค์ความรู้ เพ่ือให้ผู้ เรียนได้สร้างสรรค์ความรู้และปฏิบัติกิจกรรมด้วยตนเอง โดยใช้           
ส่ือประสม เพ่ือให้ผู้ เรียนเกิดแรงจงูใจในการเรียน 
  จิรารัตน์ ลีชวนค้า (2546) ได้ให้ความหมายไว้ว่า ชุดการเรียนรู้เป็นการน าส่ือ                 
การเรียนหลายๆ อย่างมาสัมพันธ์กันเพ่ือเพิ่มประสิทธิภาพการเรียนการสอน โดยครูไม่ต้อง
เตรียมการสอนอ่ืนๆ สามารถน าไปใช้สอนได้ทนัที ทัง้นี ้เพราะภายในชดุการเรียนรู้จะประกอบด้วย 
ส่ือการสอน คูมื่อครู และค าแนะน าต่างๆ ท่ีเป็นแบบแผนช่วยอ านวยความสะดวกให้แก่ครูในการ
จดักิจกรรมการเรียนการสอนให้มีประสิทธิภาพเพิ่มมากขึน้ 
  กุศยา แสงเดช (2545) ได้ให้ความหมายไว้ว่า ชุดการเรียนรู้เป็นส่ือการเรียน                  
การสอนท่ีจดัอย่างมีระบบให้สอดคล้องกับเนือ้หากลุ่มสาระการเรียนรู้และประสบการณ์ท่ีจดัไว้                 
ในแตล่ะหนว่ย เพ่ือชว่ยให้เกิดการเปล่ียนแปลงพฤตกิรรมการเรียนรู้ ชดุการเรียนรู้ถกูจดัไว้ในกล่อง
หรือซองเป็นหมวดๆ ภายในชุดการเรียนรู้ประกอบด้วย คู่มือการใช้ชุดการเรียนรู้ ส่ือการเรียนรู้                 
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ท่ีสอดคล้องกับเนือ้หา พร้อมทัง้การมอบหมายงานให้ผู้ เรียนได้ปฏิบตัิกิจกรรมค้นคว้าหาค าตอบ
ด้วยตนเอง 
   กมลรัตน์ วงศ์ถามาตย์ (2542) ได้ให้ความหมายไว้ว่า ชุดการเรียนรู้ หมายถึง                 
ชุดอุปกรณ์ส่ือประสมทางการเรียนท่ีออกแบบมาเพ่ือให้ผู้ เ รียนสามารถเรียนได้ด้วยตน เอง
ตามล าดบัขัน้จากง่ายไปยาก โดยศึกษาค าชีแ้จงและกิจกรรมตามขัน้ตอนท่ีก าหนดไว้ในชุดการ
สอนนัน้ ท าให้ผู้ เรียนมีความรู้ และบรรลจุดุประสงค์ของชดุการเรียนนัน้ 
   จากความหมายของชุดการเรียนรู้ท่ีกล่าวมาแล้วข้างต้น สามารถสรุปได้ว่า                 
ชุดการเรียนรู้ หมายถึง ส่ือประสมท่ีช่วยในการถ่ายทอดความรู้และประสบการณ์ให้แก่ผู้ เรียน                      
มีองค์ประกอบท่ีสอดคล้องกับเร่ืองท่ีสอน เช่น ค าชีแ้จง ช่ือเร่ือง วัตถุประสงค์ เนือ้หา กิจกรรม                 
การวดัผลประเมินผล แบบทดสอบ และการตดิตามการเรียนรู้ด้วยตนเองของผู้ เรียน เป็นต้น    
  2.1.2 ประเภทของชดุการเรียนรู้ 
   ประเภทของชุดการเรียนรู้มีความแตกต่างกันออกไปตามวตัถุประสงค์ของการ
น าไปใช้ มีนกัการศกึษาหลายทา่นได้แบง่ประเภทของชดุการเรียนรู้ไว้ ดงันี ้
   พรชนก ชว่ยสขุ (2545) ได้แบง่ชดุการเรียนรู้ออกเป็น 3 ประเภท ดงันี ้
   1. ชุดการเรียนรู้ส าหรับประกอบการบรรยายหรือเรียกอีกอย่างหนึ่งว่า         
ชุดการเรียนรู้ส าหรับครู เป็นชุดการเรียนรู้ท่ีก าหนดกิจกรรมและส่ือการเรียนให้ครูใช้ประกอบ            
การบรรยายเพ่ือเปล่ียนแปลงบทบาทของครูให้พดูน้อยลง และเปิดโอกาสให้นกัเรียนร่วมกิจกรรม
การเรียนมากย่ิงขึน้ ชดุการเรียนนีจ้ะมีเนือ้หาวิชาเป็นหนว่ยเดียว 
   2. ชุดการเรียนรู้แบบกิจกรรมกลุ่ม ชุดการเรียนรู้แบบนีมุ้่งเน้นตวัผู้ เรียน
ได้ประกอบกิจกรรมร่วมกัน และจัดการเรียนในรูปแบบของศูนย์การเรียน ชุดการเรียนรู้แบบ
กิจกรรมกลุ่มจะประกอบด้วย ชุดย่อยท่ีมีจ านวนเท่ากับจ านวนศูนย์ท่ีแบ่งไว้ในแต่ละหน่วย                   
ในแต่ละศนูย์มีการเรียนหรือบทเรียนครบชุดตามจ านวนผู้ เรียนในศนูย์กิจกรรมนัน้ ส่ือการเรียน
อาจจะจัดในรูปของรายบุคคลหรือผู้ เรียนทัง้ศูนย์ใช้ร่วมกันก็ได้ ผู้ เรียนจากชุดการเรียนรู้แบบ
กิจกรรมกลุ่มอาจจะต้องการความช่วยเหลือกันได้เองระหว่างประกอบกิจกรรมการเรียน หากมี
ปัญหาผู้ เรียนสามารถซกัถามครูได้เสมอ 
   3. ชุดการเรียนรายบุคคล เป็นชุดการเรียนรู้ท่ีจัดระบบขัน้ตอนเพ่ือให้
ผู้ เรียนใช้เรียนด้วยตนเองตามล าดบัขัน้ความสามารถของแต่ละคน เม่ือศึกษาจบแล้วจะท าการ
ทดสอบประเมินความก้าวหน้าและศกึษาชุดตอ่ไปตามล าดบั เม่ือมีปัญหาผู้ เรียนจะปรึกษากนัได้
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ระหว่างเรียนและผู้สอนพร้อมท่ีจะให้ความช่วยเหลือทนัทีในฐานะผู้ประสานงานหรือผู้ ชีแ้นะแนว
ทางการเรียน 
  บญุเกือ้ ควรหาเวช (2542) ได้แบง่ประเภทของชดุการเรียนรู้ไว้ ดงันี ้
   1. ชุดการเรียนรู้แบบกลุ่มกิจกรรม เป็นชุดการเรียนรู้ท่ีมุ่งให้ผู้ เรียนได้
ประกอบกิจกรรมกลุ่ม เช่น ในการสอนแบบศูนย์การเรียน การสอนแบบกลุ่มสัมพันธ์ เป็นต้น                 
ชดุการเรียนรู้แบบกลุ่มกิจกรรมยึดระบบผลิตส่ือการสอนตามหน่วยและหวัชดุการเรียนรู้ท่ีจะเปิด
โอกาสให้ผู้ เรียนได้ประกอบกิจกรรมร่วมมือกนั คือ ในลกัษณะของห้องเรียน “แบบศนูย์การเรียน” 
ชดุการเรียนรู้แบบกลุ่มกิจกรรมจะประกอบด้วยชดุการเรียนรู้ย่อยตามศนูย์ท่ีแบง่ไว้ในแตล่ะหน่วย 
ในแต่ละศนูย์มีส่ือหรือบทเรียนครบหน่วยตามจ านวนผู้ เรียน ในศนูย์กิจกรรมนัน้ๆ ส่ือท่ีใช้ในศนูย์
จะจัดไว้ในรูปส่ือประสม อาจใช้ส่ือเป็นรายบุคคลหรือส่ือส าหรับผู้ เรียนทัง้ศนูย์จะใช้ร่วมกันก็ได้ 
ผู้ เรียนท่ีเรียนจากชุดการเรียนรู้แบบกิจกรรมนีจ้ะแบ่งเป็นกลุ่มๆ แต่ละกลุ่มจะไปศึกษาตามศนูย์               
ท่ีก าหนดไว้ หมุนเวียนไปจนครบทุกศนูย์ ผู้ เรียนจะต้องการความช่วยเหลือจากครูเพียงเล็กน้อย              
ในระยะเร่ิมเรียนเท่านัน้ หลงัจากเคยชินต่อวิธีการแล้ว ผู้ เรียนจะสามารถช่วยเหลือกนัและกันได้
เอง การประกอบกิจกรรมการเรียน หากมีปัญหาผู้ เรียนสามารถซกัถามครูได้เสมอ 
   2. ชุดการเรียนรู้รายบุคคล ท่ีมุ่งให้ผู้ เรียนศึกษาหาความรู้ด้วยตนเอง                      
ตามความแตกตา่งระหวา่งบคุคล อาจเป็นการเรียนในโรงเรียนหรือท่ีบ้านก็ได้ เพ่ือให้ผู้ เรียนก้าวไป
ข้างหน้าตามความสามารถ ความสนใจ และความพร้อมของผู้ เรียน ชุดการเรียนรู้รายบุคคล                     
อาจออกมาในรูปของหนว่ยการสอนย่อย 
   ชุดการเรียนรู้รายบุคคลนัน้ ผู้ เรียนจะใช้เรียนด้วยตนเองตามขัน้ตอนท่ีระบุไว้               
อาจต้องใช้ห้องเรียนพิเศษท่ีเรียกว่า “ห้องเรียนรายบุคคล” ซึ่งมีลักษณะเป็นคูหาจัดเตรียมไว้
ส าหรับผู้ เรียนน าชุดการเรียนรู้ไปใช้ในคหูา ซึ่งมีอุปกรณ์อ านวยความสะดวก เช่น เคร่ืองเล่นเทป 
เคร่ืองฉายภาพจอเล็กๆ เป็นต้น เม่ือมีปัญหาระหว่างเรียน ผู้ เรียนจะปรึกษาหารือกนัได้ ผู้สอนต้อง
พร้อม         ท่ีจะให้ความชว่ยเหลือทนัทีในฐานะผู้ประสานงาน ผู้ เรียนอาจน าชดุการเรียนประเภท
นีไ้ปเรียน               ท่ีบ้านได้ด้วยโดยมีบคุลากรอ่ืนๆ คอยให้ความชว่ยเหลือ 
   3. ชุดการเรียนรู้ทางไกล เป็นชุดการเรียนรู้ท่ีผู้ เรียนกับผู้สอนอยู่ต่างถ่ิน 
ตา่งเวลากนั มุง่สอนให้ผู้ เรียนได้ศกึษาด้วยตนเองโดยไมต้่องมาเข้าชัน้เรียน แตส่ามารถเรียนได้เอง
ท่ีบ้าน โดยมีส่ือประสมตา่งๆ ท่ีผู้สอนจดัให้ เชน่ เอกสารการสอน แบบฝึกปฏิบตัิ เทปเสียงประกอบ
หน่วยวิชา รายการวิทยกุระจายเสียง รายการวิทยโุทรทศัน์ ตลอดจนการเข้ารับการสอนเสริมตาม
ศนูย์บริการการศึกษาท่ีจดัขึน้ การศึกษาโดยระบบการสอนทางไกลนี ้ความส าเร็จของการศึกษา
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ขึน้อยู่กับตวัผู้ เรียนเป็นส่วนใหญ่ ผู้ สอนเป็นเพียงผู้ จัดประสบการณ์ในรูปของส่ือต่างๆ และให้
ค าแนะน าในการศึกษาเท่านัน้ ฉะนัน้ผู้ เ รียนท่ีหวังความส าเ ร็จในการศึกษาโดยระบบนี ้                                  
จึงจ าเป็นต้องมีวินัยและควบคุมตนเองได้ อีกทัง้ยังต้องยึดมั่นในแนวปฏิบัติตามค าแนะน าท่ี
ก าหนดไว้อยา่งเคร่งครัด  
  วีณา วโรตมะวิชาญ (2536) ได้แบง่ประเภทของชดุการเรียนรู้ไว้ 3 ประเภท คือ 
   1. ชดุการเรียนรู้ส าหรับการบรรยายของครู ใช้กบันกัเรียนกลุ่มใหญ่ทัง้ชัน้ 
ให้เรียนรู้ไปพร้อมๆ กนั โดยไมค่ านงึถึงความแตกตา่งระหวา่งบคุคลมากนกั 
   2. ชุดการเรียนรู้ส าหรับท ากิจกรรมร่วมกัน หรือศนูย์การเรียน โดยแบ่ง
นกัเรียนในห้องให้เป็นกลุม่เล็กลง การเรียนจะเรียนในลกัษณะเป็นกลุม่ด้วยตนเองเป็นสว่นใหญ่ 
   3. ชุดการเรียนรู้รายบุคคล จัดให้นกัเรียนเรียนตามความสามารถของ
ตนเอง เพ่ือแก้ปัญหาความแตกตา่งระหวา่งบคุคล 
   อมรพรรณ ตันบรรจง และสาโรจน์ แพ่งยัง (2531) ได้แบ่งประเภทของชุด                    
การเรียนรู้ไว้เป็น 4 ประเภท ดงันี ้
   1. ชุดการเรียนรู้ส าหรับครู จัดส าหรับครูโดยเฉพาะ ใช้เป็นเคร่ืองมือ
ประกอบการสอนของครูซึ่งสอนนกัเรียนส่วนใหญ่ทัง้ชัน้ และเปิดโอกาสให้นกัเรียนร่วมกิจกรรม
บ้าง ส่วนมากครูเป็นผู้ มีบทบาทในการสอนและพยายามท าให้บทเรียนนัน้บรรลุเป้าหมาย                        
ชดุการเรียนรู้ส าหรับครูนี ้ประกอบด้วย คูมื่อ และส่ือการเรียนการสอนไว้พร้อม 
   2. ชุดการเรียนรู้ตามเอกัตภาพ หรือชุดการเรียนรู้รายบุคคล เป็นชุด                     
การเรียนรู้ท่ีนกัเรียนเรียนด้วยตนเอง 
   3. ชุดการเรียนรู้ท่ีใช้กับศูนย์การเรียน เป็นการเรียนการสอนตาม
เอกตัภาพของนกัเรียน ซึง่แตล่ะคนจะเลือกเรียนอยา่งอิสระ และเรียนไปตามศนูย์ตา่งๆ จนครบ 
   4. ชุดการเรียนรู้ผสม เป็นชุดการเรียนรู้ท่ีให้นักเรียนศึกษาด้วยตนเอง 
หรือครูใช้ก็ได้ตามความเหมาะสม   
   จากข้อมลูดงักลา่ว จงึสามารถสรุปได้ว่า ชดุการเรียนรู้มีหลายประเภท ขึน้อยู่กบั
วตัถุประสงค์ของการน าไปใช้งาน เช่น ชุดการเรียนรู้แบบกลุ่มกิจกรรม ชุดการเรียนรู้รายบุคคล                   
ชุดการเรียนรู้ทางไกล ชุดการเรียนรู้ส าหรับครู ชุดการเรียนรู้ตามเอกัตภาพ ชุดการเรียนรู้
ประกอบการบรรยาย และชดุการเรียนรู้ท่ีใช้กบัศนูย์การเรียน 
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 2.1.3 องค์ประกอบของชดุการเรียนรู้ 
   นกัการศกึษาหลายทา่นได้กลา่วถึงองค์ประกอบของชดุการเรียนรู้ ดงันี ้
  ทิศนา แขมมณี (2547) กลา่ววา่ ชดุการเรียนรู้ประกอบด้วยส่วนตา่งๆ ดงันี ้
   1. ช่ือการเรียนรู้ ประกอบด้วยหมายเลขชุดการเรียนรู้ ช่ือของชุดการ
เรียนรู้ และเนือ้หา 
   2. ค าชีแ้จง เป็นส่วนท่ีอธิบายความมุ่งหมายหลักของชุดการเรียนรู้                
และลกัษณะของการจดักิจกรรมในชดุการเรียนรู้ เพ่ือให้บรรลจุดุมุง่หมาย 
   3. จดุมุง่หมาย เป็นสว่นท่ีระบจุดุมุง่หมายท่ีส าคญัของกิจกรรมในชดุการ
เรียนรู้นัน้ แนวคิดเป็นส่วนท่ีระบุเนือ้หา หรือมโนทัศน์ของกิจกรรมนัน้ ส่วนนีค้วรได้รับการย า้       
และเน้นเป็นพิเศษ 
   4. ส่ือ เป็นส่วนท่ีระบุถึงวัสดุอุปกรณ์ท่ีจ าเป็นในการด าเนินการใช้                   
ชดุกิจกรรมการเรียนรู้ เพ่ือชว่ยให้ครูทราบวา่ต้องเตรียมอะไรบ้าง 
   5. เวลาท่ีใช้ เป็นการระบุจ านวนเวลาโดยประมาณว่าชุดการเรียนรู้นัน้          
ควรใช้เวลาเทา่ใด 
   6. ขัน้ตอนในการด าเนินกิจกรรมในชุดการเรียนรู้ เป็นส่วนท่ีระบุวิธี             
การด าเนินกิจกรรมเป็นขัน้ตอน เพ่ือให้บรรลตุามวตัถปุระสงค์ท่ีตัง้ไว้ 
   7. ภาคผนวก ในส่วนนีคื้อ ตวัอย่างวสัด ุอปุกรณ์ท่ีใช้ในการจดักิจกรรม
ในชดุการเรียนรู้และข้อมลูอ่ืนๆ ท่ีจ าเป็นส าหรับครู รวมทัง้เฉลยแบบทดสอบ 
  จิรารัตน์ ลีชวนค้า (2546) ได้แบง่องค์ประกอบของชดุการเรียนรู้ไว้ดงันี ้
   1. คู่มือครูส าหรับครู และผู้ ท่ีจะน าชุดการเรียนรู้ไปใช้ ประกอบด้วย               
ค าชีแ้จงท่ีเก่ียวกบัการใช้ชดุการเรียนรู้ สิ่งท่ีครูต้องเตรียมก่อนสอน 
   2. คู่มือนักเรียน ประกอบด้วยค าแนะน าในการเรียน และบัตรค าสั่ง                 
ในการปฏิบตังิาน ก าหนดกิจกรรมการเรียนการสอน 
   3. เนือ้หาและประสบการณ์ พร้อมทัง้วตัถปุระสงค์ของเนือ้หา ตลอดจน
ส่ือการเรียนการสอน 
   4. การประเมินผล ประกอบด้วย แบบฝึกหดั แบบทดสอบก่อนเรียนหรือ
หลงัเรียน และรายงานการศกึษาค้นคว้า  
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  วิชยั วงษ์ใหญ่ (2525) ได้กลา่วถึงองค์ประกอบของชดุการเรียนรู้ ไว้ดงันี ้
   1. หวัเร่ือง คือ การแบง่เนือ้หาวิชาออกเป็นแตล่ะหน่วย หรือแบง่ออกเป็น
สว่นยอ่ย เพ่ือมุง่เน้นให้เกิดความคดิรวบยอดในการเรียนรู้ 
   2. คูมื่อการใช้ชดุการเรียนรู้ เป็นสิ่งจ าเป็นส าหรับใช้ชดุการเรียนรู้ จะต้อง
ศกึษาก่อนท่ีจะใช้ชดุการเรียนจากคูมื่อให้เข้าใจเป็นสิ่งแรก จะท าให้การใช้ชดุการเรียนเป็นไปอย่าง                
มีประสิทธิภาพ เพราะคูมื่อประกอบด้วยสว่นตา่งๆ ดงันี ้
        2.1 ค าชีแ้จงเก่ียวกบัการใช้หน่วยการสอนเพ่ือความสะดวกส าหรับผู้
ท่ีจะน าชดุการเรียนรู้ไปใช้วา่จะต้องท าอะไรบ้าง 
        2 .2  สิ่ ง ท่ีค รูจะ ต้อง เต รียมก่อนสอน  ส่วนมากจะบอกถึ ง ส่ื อ               
การเรียนท่ีมีขนาดใหญ่เกินกว่าท่ีจะบรรจุไว้ในชุดการเรียนรู้ได้หรือสิ่งท่ีมีการเน่าเป่ือย สิ่งท่ีเก่า 
เปราะง่าย หรือสิ่งท่ีต้องใช้ร่วมกบัคนอ่ืน หรือเป็นวสัดอุปุกรณ์ท่ีมีราคาแพงท่ีทางโรงเรียนจดัเก็บไว้
ท่ีศนูย์วสัดอุปุกรณ์ของโรงเรียน เป็นต้น 
        2.3 บทบาทของนักเรียน จะเสนอแนะว่านักเรียนจะต้องมีส่วนร่วม               
ในการด าเนินกิจกรรมการเรียนอยา่งไร 
        2.4 การจดัชัน้เรียน ควรจดัในรูปแบบใดเพ่ือความเหมาะสมของการ
เรียนรู้และการร่วมกิจกรรมของชดุการเรียนรู้นัน้ๆ (ส าหรับชุดการเรียนรู้แบบกลุ่มให้เขียนแผนผงั
ประกอบ) 
        2.5 แผนการสอน แผนการสอนเป็นแนวทางท่ีครูจะท าการสอน                       
ได้อย่างถูกต้องตามขัน้ตอนของการเรียนรู้เพ่ือช่วยให้เด็กเกิดการเรียนได้อย่างรวดเร็วและมี
ประสิทธิภาพ ซึง่ประกอบด้วย 
    2.5.1 หวัเร่ืองก าหนดเวลาเรียน 
    2.5.2 เนือ้หาสาระควรจะเขียนสัน้ๆ กว้างๆ ถ้าผู้ เรียนต้องการ
รายละเอียดควรน าไปรวมไว้ในเอกสารประกอบการเรียน 
    2.5.3 ความคิดรวบยอดหรือหลกัการเรียนรู้ท่ีมุ่งเน้นจากเนือ้หา
สาระของข้อ 2 
    2.5.4 จุดประสงค์การเรียน หมายถึง จุดประสงค์ทั่วไปและ
จดุประสงค์เชิงพฤตกิรรม 
    2.5.5 ส่ือการเรียน 
    2.5.6 กิจกรรมการเรียนการสอน 
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    2.5.7 การประเมินผล 
   3. วัสดุประกอบการเรียน ได้แก่ พวกสิ่งของหรือข้อมูลต่างๆ ท่ีจะให้
นักศึกษาค้นคว้า เช่น เอกสาร ต ารา บทคัดย่อ รูปภาพ วัสดุ เป็นต้น สิ่งเหล่านีค้วรจะมีอย่าง
สมบรูณ์ในชดุการเรียนรู้ให้มากท่ีสดุเทา่ท่ีจะท าได้ 
   4. บัตรงาน เป็นสิ่งจ าเป็นส าหรับชุดการเรียนรู้แบบกลุ่มหรือการจัด
กิจกรรมแบบศนูย์การเรียน บตัรงานนีจ้ะเป็นกระดาษแข็งหรืออ่อนตามขนาดท่ีเหมาะสมกับวัย
ผู้ เรียน ซึง่ประกอบด้วย สว่นส าคญั 3 สว่น คือ 
        4.1 ช่ือบตัร กลุม่ หวัเร่ือง 
        4.2 ค าสัง่วา่จะให้นกัเรียนปฏิบตัอิยา่งไร 
        4.3 กิจกรรมท่ีผู้ เรียนต้องปฏิบตัิ 
   5. กิจกรรมส ารอง จ าเป็นส าหรับชุดการเรียนรู้แบบกลุ่ม หรือการเรียน
แบบศูนย์การเรียน ซึ่งกิจกรรมส ารองนีจ้ะต้องเตรียมไว้ส าหรับบางคนท่ีท ากิจกรรมเสร็จก่อน               
คนอ่ืนได้มีกิจกรรมอย่างอ่ืนท าเพ่ือเป็นการส่งเสริมการเรียนรู้ได้กว้างและลึก ไม่เกิดการเบื่อหน่าย 
ซึง่อาจจะมีปัญหาทางวินยัในชัน้เรียนขึน้ ผู้ เรียนจะได้ท ากิจกรรมส ารองอนัมีเนือ้หาสาระคล้ายกบั
สิ่งท่ีเรียนมาแตกิ่จกรรมนัน้อาจจะยากหรือมีความลกึซึง้หรือกระตุ้นให้เกิดการอยากเรียนรู้ 
   6. ขนาดรูปแบบของชดุการเรียนรู้ ชดุการเรียนรู้แบบท่ีดีไม่ควรใหญ่และ
เล็กเกินไปเพ่ือความสะดวกในการใช้และความสวยงามในการเก็บรักษา ควรมีขนาดไม่เกิน 11-15 
นิว้ ส่วนความหนาของชดุการเรียนรู้แล้วแต่ลกัษณะของวิชาและส่ือการเรียนท่ีใช้ของแตล่ะหน่วย
วิชา  
  จากองค์ประกอบของชุดการเรียนรู้ ท่ีกล่าวมาข้างต้น สามารถสรุปได้ว่า 
องค์ประกอบของชุดการเรียนรู้ประกอบด้วย แผนการจัดการเรียนการสอน คู่มือส าหรับครูหรือ
ผู้ เรียนท่ีศกึษาด้วยตนเอง แบบทดสอบก่อนและหลงัเรียน และใบงานหรือกิจกรรม 
 2.1.4 วิธีพฒันาชดุการเรียนรู้ 
   นกัการศกึษาหลายทา่นได้กลา่วถึงวิธีพฒันาชดุการเรียนรู้ ดงันี ้
  เกศรา แก้วจิตร (2542) ได้พฒันาชดุการเรียนรู้ ดงันี ้
   1. ศกึษาค้นคว้าสิ่งท่ีเก่ียวข้อง กลา่วคือ 
       1.1 ศกึษาหลกัสตูร และแผนการสอนตามกลุม่วิชาท่ีเลือก 
       1.2 ศกึษาเอกสาร ทฤษฎี และงานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง 
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       1.3 ท าการวิเคราะห์เนือ้หาและก าหนดจดุประสงค์เชิงพฤติกรรม และ
ใช้จดุประสงค์เชิงพฤตกิรรมตามแผนการสอน 
   2. ด าเนินการสร้างชดุการเรียนรู้ ตามล าดบั ดงันี ้
       2.1 เขียนแผนการสอน 
       2.2 สร้างกิจกรรมการเรียนการสอน ส่ือการเรียนการสอน และสร้าง
แบบฝึกหดัประจ าหนว่ยยอ่ยแตล่ะหนว่ย รวมไปถึงการวดัและประเมินผลทกุหนว่ยการปฏิบตักิาร 
       2.3 การสร้างชดุการเรียนรู้ โดยแบง่เนือ้หาออกเป็นเนือ้หาย่อยๆ 
       2.4 น าชดุการเรียนรู้เสนอตอ่เช่ียวชาญ จ านวน 5 ท่าน เพ่ือตรวจสอบ
ความตรงเชิงเนือ้หา ปรับปรุงแก้ไขตามท่ีผู้ เช่ียวชาญให้ข้อเสนอแนะ 
       2.5 น าชดุการเรียนรู้ท่ีปรับปรุงแก้ไขแล้วไปหาประสิทธิภาพ 
   3. การหาประสิทธิภาพ มีการด าเนินการ ดงันี ้
       3.1 การทดลองเป็นรายบคุคลกบันกัเรียน จ านวน 3 คน แล้วปรับปรุง
ข้อบกพร่อง 
       3.2 การทดลองกลุ่มเล็กกับนักเรียน จ านวน 10 คน แล้วปรับปรุง
ข้อบกพร่อง 
       3.3 การทดลองภาคสนามกับนักเรียน จ านวน 30 คน หรือหา
ประสิทธิภาพตามเกณฑ์ 80/80 
   ชยัยงค์ พรหมวงศ์ (2533) ได้กลา่วถึงขัน้ตอนในการสร้างชดุการเรียนรู้ไว้เป็น 10 
ขัน้ตอน ดงันี ้
   1. ก าหนดหมวดหมู่เนือ้หา และประสบการณ์ อาจจะก าหนดเป็นหมวด
วิชาหรือบรูณาการเป็นแบบสหวิทยาการตามท่ีเห็นเหมาะสม 
   2. ก าหนดหน่วยการเรียนการสอน แบ่งเนือ้วิชาออกเป็นหน่วยการสอน
โดยประมาณเนือ้หาวิชาท่ีจะให้ครูสามารถถ่ายทอดความรู้แก่นักเรียนได้ในหนึ่งสัปดาห์ หรือ                
หนึง่ครัง้ 
   3. ก าหนดเร่ือง ผู้สอนจะต้องถามตนเองวา่ในการสอนแตล่ะหน่วยควรให้
ประสบการณ์ออกมาเป็น 4 ถึง 6 หวัเร่ือง 
   4. ก าหนดความคิดรวบยอด และหลกัการ จะต้องให้สอดคล้องกบัหน่วย
และหวัเร่ือง โดยสรุปแนวคิด สาระ และหลกัเกณฑ์ส าคญัไว้ เพ่ือเป็นแนวทางในการจัดเนือ้หา              
ท่ีสอนไว้สอดคล้องกนั   
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   5. ก าหนดวตัถปุระสงค์ให้สอดคล้องกับหวัเร่ือง เป็นวตัถปุระสงค์ทัว่ไป
ก่อนแล้วเปล่ียนเป็นวตัถปุระสงค์เชิงพฤตกิรรมท่ีต้องมีเง่ือนไขและเกณฑ์พฤตกิรรมไว้ทกุครัง้ 
   6. ก าหนดกิจกรรมการเรียน ให้สอดคล้องกับวตัถปุระสงค์เชิงพฤติกรรม 
ซึง่เป็นแนวทางในการเลือกและการผลิตส่ือการสอน กิจกรรมการเรียน หมายถึง กิจกรรมทกุอย่าง            
ท่ีผู้ เรียนปฏิบตัิ เช่น การอ่านบตัรค าสั่ง ตอบค าถาม เขียนภาพ ท าการทดลองทางสังคมศึกษา 
ศาสนาและวฒันธรรม การเลม่เกมส์ เป็นต้น 
   7. ก าหนดแบบประเมินผล ต้องออกแบบการประเมินผลให้ตรงกับ
วตัถปุระสงค์เชิงพฤตกิรรม 
   8. เลือก และผลิตส่ือการเรียนการสอน วัสดุอุปกรณ์และวิธีท่ีครูใช้                  
ถือเป็นส่ือการสอนทัง้สิน้ เม่ือผลิตส่ือการเรียนการสอนของแตล่ะหวัข้อแล้ว ก็จดัส่ือเหล่านัน้ไว้เป็น
หมวดหมูใ่นกลอ่งท่ีเตรียมไว้ ก่อนน าไปทดลองหาประสิทธิภาพ 
   9. หาประสิทธิภาพชดุการเรียนรู้ ชุดการเรียนรู้ท่ีสร้างขึน้มา ผู้สร้างต้อง
ก าหนดเกณฑ์ขึน้ล่วงหน้า โดยค านึงถึงหลักการท่ีว่าการเรียนรู้เป็นการเปล่ียนแปลงพฤติ กรรม             
ของผู้ เรียน 
   10. การใช้ชดุการเรียนรู้ ชดุการเรียนรู้ท่ีมีประสิทธิภาพตามเกณฑ์ท่ีตัง้ไว้
สามารถน าไปสอนผู้ เรียนได้ตามประเภท และระดบัการศกึษา โดยก าหนดขัน้ตอน ดงันี ้
        10.1 ให้ผู้ เรียนท าแบบทดสอบก่อนเรียน 
        10.2 ขัน้น าเข้าสูบ่ทเรียน 
        10.3 ขัน้ประกอบกิจกรรม 
        10.4 ขัน้สรุปผลการสอน 
        10.5 ท าแบบทดสอบหลงัเรียน   
   จากข้อมลูเร่ืองการพฒันาชดุการเรียนรู้ท่ีกล่าวมาแล้วข้างต้น สามารถสรุปได้ว่า 
การพฒันาชดุการเรียนรู้มีล าดบัขัน้ตอนท่ีส าคญั ดงันี ้1. ศึกษาเนือ้หา ข้อมลูท่ีจะน ามาออกแบบ               
ชดุการเรียนรู้ 2. ก าหนดขอบเขตของข้อมลูในชดุการเรียนรู้ 3. ก าหนดส่ือการเรียนรู้ 4. ออกแบบ        
ชุดการเรียนรู้แต่ละหน่วย 5. หาประสิทธิภาพของชุดการเรียนรู้ 6. น าไปใช้ในการจัดการเรียน               
การสอน   
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  2.1.5 ประโยชน์ของชดุการเรียนรู้ 
      นกัการศกึษาหลายทา่นได้กลา่วถึงประโยชน์ของชดุการเรียนรู้ ดงันี ้
     พรชนก ช่วยสุข (2545) ได้กล่าวถึงคุณค่าและประโยชน์ของชุดการเรียนรู้ไว้
ดงันี ้
   1. ช่วยให้ผู้สอนถ่ายทอดเนือ้หาและประสบการณ์ท่ีสลบัซบัซ้อน และมี
ลกัษณะเป็นนามธรรมสงู เพราะมีส่ือหลายอยา่งในการสร้างความเข้าใจเนือ้หาวิชานัน้ๆ 
   2. ช่วยเร้าความสนใจของผู้ เรียนได้มากขึน้ จากส่ือการสอนท่ีได้จัดไว้
อยา่งมีประสิทธิภาพ 
   3. ชว่ยสร้างความพร้อมและความมัน่ใจแก่ผู้สอน 
   4. ท าให้ผู้ เรียนเป็นอิสระจากอารมณ์ของผู้สอน 
   5. ท าให้ผู้ เรียนได้รับความรู้ในแนวเดียวกัน การสอนแบบเดิม ครูผู้สอน
แต่ละคนอาจจะสอนหลายแบบในเ ร่ืองเดียวกัน ท าให้เกิดปัญหาความแตกต่างในด้าน
ประสิทธิภาพของการสอน การมีชดุการเรียนรู้จะชว่ยแก้ปัญหานีไ้ด้ 
   6. ชว่ยสง่เสริมประสิทธิภาพการเรียนรู้ให้สงูขึน้ เพราะการสร้างส่ืออย่าง
มีระบบและค านงึถึงจิตวิทยาการเรียนรู้ 
   7. ชุดการเรียนรู้นีมี้จุดมุ่งหมายชัดเจนท่ีเน้นพฤติกรรม มีข้อแนะน า
กิจกรรม การใช้ส่ือการเรียนรู้ และข้อทดสอบประเมินผลพฤตกิรรมของผู้ เรียนไว้อยา่งพร้อมมลู 
   8. แก้ปัญหาการขาดแคลนบุคลากรทางการสอนได้ เพราะผู้ เ รียน
สามารถเรียนได้ด้วยตนเอง หรือต้องการความชว่ยเหลือจากผู้สอนเล็กน้อย 
   9. ชดุการเรียนรู้สามารถท าให้ผู้ เรียนทดสอบประสบผลส าเร็จของตนเอง
ว่าบรรลุจุดมุ่งหมายท่ีตัง้ไว้ โดยการท าข้อสอบหลังเรียนและตรวจค าตอบด้วยตนเองหรือครู                   
เป็นผู้ตรวจค าตอบ 
   10. ชุดการเรียนรู้ ท าให้เกิดประสิทธิภาพในการสอนอย่างเช่ือถือได้
เพราะชุดการเรียนรู้ผลิตขึน้ด้วยวิธีการวิเคราะห์ระบบ มีการทดลองใช้ และปรับปรุงจนแน่ใจว่า
ได้ผลดีหลายครัง้ตามสถานการณ์ท่ีก าหนดไว้ จึงจะน าออกมาใช้ทั่วๆไป เพ่ือครูจะได้ใช้                          
ชดุการเรียนรู้ในการสอนท่ีมีประสิทธิภาพ 
   11. สามารถใช้ช่วยประกอบการศึกษาระยะไกล ให้ด าเนินไปอย่างมี
ประสิทธิภาพ  
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    บญุเกือ้ ควรหาเวช (2542) ได้กลา่วถึงประโยชน์ของชดุการเรียนรู้ไว้ ดงันี ้ 
   1. สง่เสริมการเรียนรู้เป็นรายบคุคล 
   2. ชว่ยขจดัปัญหาการขาดแคลนครู 
   3. ชว่ยในการศกึษานอกระบบโรงเรียน เพราะผู้ เรียนสามารถน าชดุการ
เรียนรู้ไปใช้ได้ทกุสถานท่ีและทกุเวลา 
   4. ชว่ยลดภาระ และชว่ยสร้างความพร้อม และความมัน่ใจให้กบัครู 
   5. เป็นประโยชน์ในการสอนแบบศนูย์การเรียน 
   6. ชว่ยให้ครูวดัผลผู้ เรียนได้ตรงตามความมุง่หมาย 
   7. เปิดโอกาสให้ผู้ เรียนแสดงความคดิเห็น ฝึกการตดัสินใจ แสวงหา
ความรู้ด้วยตนเอง และมีความรับผิดชอบตอ่ตนเองและสงัคม 
   8. ชว่ยฝึกให้ผู้ เรียนได้รับความรู้แนวเดียวกนัอยา่งมีประสิทธิภาพ 
   9. ชว่ยฝึกให้เคารพ นบัถือ ความคิดเห็นของผู้ อ่ืนจากคณุคา่และ
ประโยชน์ของชดุการเรียนรู้ดงักลา่ว 
    จากข้อมูลเร่ืองประโยชน์ของชุดการเรียนรู้ท่ีกล่าวมาแล้วข้างต้น สามารถสรุป               
ได้วา่ ชดุการเรียนรู้มีประโยชน์ คือ เป็นการจดัการเรียนการสอนท่ีมีประสิทธิภาพ มีการประเมินผล
การเรียนรู้อย่างเป็นระบบเหมาะกับผู้ เรียนท่ีมีความต้องการท่ีหลากหลาย เช่น ด้านเวลา สถานท่ี 
และวสัดอุปุกรณ์ ชว่ยปัญหาการขาดแคลนครู อีกทัง้ยงัช่วยให้ครูผู้สอนท่ีใช้ชดุการเรียนรู้นีมี้ความ
มัน่ใจในการสอนมากยิ่งขึน้ 
 
 2.2 ผลิตภัณฑ์จากกล้วยหนิ 
 2.2.1 ลกัษณะของกล้วยหิน 
     องอาจ ตณัฑวณิช (2558, ออนไลน์) ได้กล่าวถึงลกัษณะทัว่ไปของกล้วยหิน                  
ว่า กล้วยหิน (KluaiHin) มีช่ือสามัญว่า : Saba กล้วยหินมีลักษณะท่ีแตกต่างจากกล้วยทั่วไป                     
เป็นกล้วยท่ีมีล าต้นสงูใหญ่ประมาณ 3.5-5 เมตร เส้นผ่าศนูย์กลางมากกว่า 15 เซนติเมตร กาบล า
ต้นด้านนอกมีสีเขียวนวล ไม่มีประด า ด้านในสีเขียว ก้านใบมีร่อง ปลีมีรูปไข่ปอ้ม ปลายมน สีม่วง
แดงมีนวล ด้านในสีแดงเข้ม กาบใบไม่ม้วน ดอกตวัผู้หลดุร่วง หลงัจากใบประดบัร่วงแล้ว เกสรตวั
ผู้และตวัเมียมีสีเหลือง ก้านเกสรตวัเมียมีหยกัท่ีฐาน กลีบดอกใหญ่สีแดงม่วง ปลายสีเหลือง กลีบ
รวมกลีบเด่ียวสีขาวใหญ่ ปลายมีหยัก ปลายเกสรตวัผู้ และเกสรตวัเมียใกล้เคียงกัน ผลมีรูปร่าง
คล้ายเล็บกดุช้างแต่ขนาดใหญ่ กว้าง เครือหนึ่งประมาณ 7-10 หวี หวีหนึ่ง มีประมาณ 10-15 ผล 



161 
 

เม่ือสุกสีเหลือง ผลมีรูปร่างลักษณะท่ีแตกต่างจากกล้วยอ่ืนๆ คือผลมีเหล่ียม ผลโต เนือ้มาก 
เปลือกหนา เหมาะท่ีจะขนส่งในระยะทางไกลๆ ไม่นิยมบริโภคผลสุก กล้วยหินยิ่งสุกงอมจะมี
รสชาต ิอกเปรีย้ว ชาวบ้านนิยมน ากล้วยดบิมาแปรรูป เชน่ ท ากล้วยฉาบ และถ้าจะบริโภคให้อร่อย                  
ต้องท าให้สุกหรือผ่านความร้อนด้วยการต้ม นึ่ง ปิง้ ย่าง เช่น กล้วยต้ม กล้วยแขก กล้วยบวชชี 
ข้าวต้มมดั กล้วยหิน เป็นกล้วยท่ีอยู่ในกลุ่ม AAB ซึ่งเกิดจากการผสมระหว่างกล้วยป่ากับกล้วย
ตานี เม่ือผลสุก มีรสชาติดีกว่ากล้วยกลุ่ม ABB ได้แก่ กล้วยน า้ กล้วยน า้ฝาด กล้วยนมสวรรค์ 
กล้วยนิว้มือนาง กล้วยไข่โบราณ กล้วยทองเดช กล้วยสีนวล กล้วยขม กล้วยนมสาว แต่มีกล้วย
กลุม่ AAB ท่ีมีความคล้ายกบั ABB กลา่วคือ เนือ้จะคอ่นข้างแข็ง มีแปง้มาก เม่ือสกุเนือ้ไม่นุ่ม ทัง้นี ้
อาจจะได้รับเชือ้พนัธุกรรมจากกล้วยป่าท่ีตา่ง sup species กนั จึงท าให้ลกัษณะตา่งกนั กล้วยใน
กลุ่มนีเ้รียกว่า plantain subgroup ซึ่งต้องท าให้สุกโดยการต้ม ปิง้ เผา เช่นเดียวกับกลุ่ม ABB 
ได้แก่ กล้วยกล้าย กล้วยงาช้าง กล้วยนิว้จระเข้ กล้วยหิน กล้วยพมา่แหกคกุ 
  Nattawadee Siriprasomsab (2013, ออนไลน์) ได้กล่าวถึงลกัษณะทัว่ไปของ               
กล้วยหินว่า กล้วยหิน (Kluai Hin) มีช่ือสามญัว่า : Saba ช่ือวิทยาศาสตร์คือ : Musa sapientum         
กล้วยหิน ถูกพบครัง้แรกประมาณปี พ.ศ.2488 ท่ี ต.บาเจาะ อ.บนันงัสตา จ.ยะลา โดยจะพบขึน้
ทัว่ไปตามธรรมชาติท่ีเป็นบริเวณหินกรวด ริมฝ่ังแม่น า้ปัตตานี ซึ่งกล้วยสายพนัธุ์อ่ืนไม่สามารถจะ
ขึน้ในพืน้ท่ีแบบดงักลา่วได้ จงึถกูเรียกช่ือวา่ “กล้วยหิน” เร่ือยมาจนกระทัง่ปัจจบุนั 
 
  รูปลกัษณ์ของกล้วยหิน 
  กล้วยหิน มีลักษณะคล้ายกล้วยน า้ว้า ต้นใหญ่ โคนต้นวดัโดยรอบประมาณ 70 

เซนติเมตร สงู 3.5 –5 เมตร กาบด้านนอกสีเขียวนวล ก้านใบคอ่นข้างสัน้ร่องใบเปิด ใบกว้าง 40–

50 เซนติเมตร ยาว 1.5 เมตร ปลีรูปร่างคอ่นข้างปอ้มสัน้ รูปร่างคล้ายดอกบวัตมู ด้านนอกของปลี            

เป็นสีแดงอมม่วง ด้านในสีแดง เม่ือกาบเปิดจะไม่ม้วนงอ กล้วยหินแต่ละต้นมีผล 1 เครือ โดยจะ

ออกเครือเม่ือหน่ออายปุระมาณ 8 เดือน และเก็บเก่ียวได้เม่ืออาย ุ12 เดือน หรือหลงัจากออกปลี

ประมาณ 4 เดือน เครือหนึ่ง มี 7–10 หวี หวีหนึ่งมี 15 – 20 ผล ผลเป็นรูปห้าเหล่ียมเปลือกหนา

คอ่นข้างสมบรูณ์ ขนาดเส้นผ่าศนูย์กลาง 3 – 5 เซนติเมตร ยาว 8 – 12 เซนติเมตร ผลดิบเปลือก                  

สีเขียว เนือ้แข็ง เม่ือสกุเปลือกสีเหลือง เนือ้สีขาวอมเหลืองถึงเหลือง แน่นแข็ง ไม่ยุ่ยปลายจกุปา้น 

เม่ือผลแก่จดัตดัมาเก็บไว้ได้นาน 7 – 8 วนั การเรียงตวัของผลเป็นระเบียบ มีช่องว่างเล็กน้อย                    

อยูร่ะหวา่งหวีแตล่ะหวี 
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  พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์ (ออนไลน์) ได้กล่าวถึงลกัษณะ

ทัว่ไปของกล้วยหินวา่ กล้วยหิน (Kluai Hin) มีช่ือสามญัคือ Saba ช่ือวิทยาศาสตร์คือ Musa (ABB 

Group) เป็นผลไม้ จดัเป็นพืชเศรษฐกิจ มีแหล่งก าเนิดบริเวณสองฝ่ังแม่น า้ปัตตานี จดัเป็นผลไม้                

เขตร้อน (tropical fruit) แบง่ตามอตัราการหายใจเป็นประเภท climacteric fruit ใช้เป็นอาหารคน

และนก โดยเฉพาะนกกรงหวัจกุ มีเนือ้แน่นเหนียวกว่ากล้วยชนิดอ่ืนๆ ลกัษณะทัว่ไปของกล้วยหิน                

คือ 

  1. ต้น กล้วยหินมีล าต้นสูงประมาณ 3-4 เมตร เส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ                     

15 เซนตเิมตร กาบด้านนอกเขียวมีนวล 

  2. ใบ ก้านใบคอ่นข้างสัน้ ร่องใบเปิดดอก  

  3. ปลี คอ่นข้างปอ้มสัน้ลกัษณะคล้ายดอกบวัตมู ด้านนอกสีแดงอมม่วง ด้านในสี

แดง เม่ือกาบเปิดจะไมม้่วนงอ 

  4. ผล ในหนึ่งเครือมี 7-10 หวี หวีหนึ่งมี 10-15 ผล ผลเป็นรูปห้าเหล่ียมเปลือก

หนา              ผลเรียงกันแน่นเป็นระเบียบ ช่องว่างระหว่างหวีน้อย ปลายจกุปา้น เม่ือสกุสีเหลือง

เนือ้สีขาวอมเหลือง 

      

               
      

         รูปท่ี 2.1 พืน้ท่ีปลกูกล้วยหิน            รูปท่ี 2.2 ล าต้นกล้วยหิน 
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          รูปท่ี 2.3 หวัปลีกล้วยหิน              รูปท่ี 2.4 เครือกล้วยหิน 
 
 2.2.2 ประโยชน์ของกล้วยหิน 
    Nattawadee Siriprasomsab (2013, ออนไลน์) ได้กล่าวถึงประโยชน์ของกล้วย

หินไว้ ดงันี ้

  1. ราก น ามาต้มด่ืมแก้ไข้ แก้ร้อนในกระหายน า้ แก้ท้องเสีย แก้บิด แก้ผ่ืนคัน 

สมานภายใน 

  2. หยวกกล้วย เป็นอาหารท่ีใช้ล้างทางเดินอาหาร หากน ามาเผาไฟรับประทาน                

ขบัพยาธิ สว่นน า้คัน้จากต้น ใช้ทาปอ้งกนัผมร่วง และท าให้ผมขึน้ 

  3. ใบตอง ปิง้ไฟปิดแผลจากไฟไหม้ ต้มอาบแก้เม็ดผ่ืนคนั น า้จากก้านใบใช้เป็น

ยาฝาดสมาน รักษาโรคท้องเสีย แก้บดิ 

  4. ผลดิบ ใช้เป็นยาฝาดสมาน แปง้กล้วยดิบใช้โรยแผลเรือ้รัง แผลเน่าเป่ือย แผล

ตดิเชือ้ตา่งๆ แก้อาการอาหารไมย่อ่ย ท้องขึน้มีกรดมาก สว่นผลสกุใช้เป็นยาระบาย 

  5. หัวปลี จิม้น า้พริกช่วยแก้โรคกระเพาะอาหาร ลดน า้ตาลในเลือด รักษา

โรคเบาหวาน 
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    นรีู ยะดงิ (2556, ออนไลน์) ได้กล่าวถึงประโยชน์ของกล้วยหินไว้ ดงันี ้ต้นกล้วย

หินสามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้ทกุสว่น คือ 

  1. ราก น ามาท าสมุนไพรทัง้สดทัง้แห้ง ถ้าหากสดจะน าไปฝนกับน า้ส่วนรากแห้ง

จะต้มกบัน า้ 

  2. ล าต้น ปอกส่วนท่ีเป็นหยวกใช้แกงกับเนือ้หรืออ่ืนๆ ได้อร่อยกว่าหยวกอ่ืน

ทัง้หมด หรือไมก็่เอาล าต้นมาหัน่หรือสบัใช้เป็นอาหารสตัว์ท่ีมีคณุคา่ตอ่การเจริญเติบโต 

  3. ใบ ใช้หอ่ขนม ถ้าน าไปลนไฟให้นิ่มจะยิ่งหอ่ได้ดีกวา่ท่ีสดๆ 

  4. ปลี ใช้รับประทานเป็นผกัจิม้สดๆ หรือลวกน า้ร้อนก็ได้ 

  5. ผลกล้วยหิน ไม่นิยมน ามารับประทานตอนสุกงอมเหมือนกล้วยชนิดอ่ืน

เน่ืองจากไม่ค่อยอร่อย แต่นิยมท าแปรรูปเป็นขนมได้หลายชนิด เช่น กล้วยเช่ือม กล้วยบวชชี                       

กล้วยทบั กล้วยหมก กล้วยต้ม 

  พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์ (ออนไลน์) ได้กล่าวถึงประโยชน์

ของกล้วยหินไว้ว่า กล้วยหินสามารถน ามาประกอบอาหารได้หลายชนิด เช่น หัวปลีสามารถ

น ามาใช้จิม้น า้พริกแทนผักได้ ผลรับประทานสุก หรือดิบโดยการน ามาทอด ท าเป็นกล้วยฉาบ 

นอกจากนีย้งัมีสรรพคณุทางยา อาทิ เชน่ 

  1. ราก น ามาต้มดื่มแก้ไข้ 

  2. หยวกกล้วยเป็นอาหารเพ่ือใช้ล้างทางเดนิอาหาร 

  3. ผลดบิ ใช้เป็นยาสมานแผล 

  4. หวัปลี ชว่ยแก้โรคกระเพราะอาหาร ลดน า้ตาลในเลือด และรักษาโรคเบาหวาน 

 2.2.3 ข้อดี ลกัษณะเดน่ของกล้วยหิน 
    Nattawadee Siriprasomsab (2013, ออนไลน์) ได้กล่าวถึงข้อดีและลกัษณะ

เดน่ของกล้วยหินของกล้วยหินไว้ ดงันี ้

  1. เจริญเตบิโต ได้ดีในดนิร่วน ดนิร่วนเหนียว ดนิท่ีเป็นลกูรัง หรือดนิกรวดหิน 

  2. แตกกอเร็ว ปลกูครัง้เดียวเก็บเก่ียวได้นาน เพราะกอหนึง่มีหลายต้น 

  3. ล าต้นใหญ่ แข็งแรง ไม่ค่อยมีโรค แมลงระบาด จึงไม่ต้องใช้สารเคมีป้องกัน

ศตัรูพืช แตอ่ยา่งใด 
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  4. ผลของกล้วยหินมีเปลือกหนา จงึมีความบอบช า้ตอ่การขนสง่น้อยกวา่ 

  5. ผลแก่เก็บได้นาน 7 – 8 วนั ก็ยงัไมเ่นา่เสีย 

  6. ใช้ประโยชน์ได้เกือบทกุสว่น ตัง้แตร่ากจนถึงปลีและผล โดยเฉพาะผลมีรสชาติ

อร่อย แปรรูปได้หลายอยา่ง 

  7. ปลูกแซมในสวนยางและสวนผลไม้ เป็นร่มเงาได้ดีมาก ท าให้สวนผลไม้ มี

ความชืน้ ต้นไม้ผลท่ีเร่ิมปลกูใหมเ่จริญเตบิโตได้ดีมากขึน้ 

  8. ทนตอ่สภาพแห้งแล้งได้ดี 

  องอาจ ตณัฑวณิช (2558, ออนไลน์) ได้กล่าวถึงข้อดีและลกัษณะเดน่ของกล้วย

หินของกล้วยหินไว้ว่า กล้วยหิน เป็นกล้วยท่ีสามารถเติบโตได้ในดินแทบทุกประเภท ทนแล้งได้ดี                  

ล าต้นมีขนาดใหญ่ แข็งแรง แตกกอเก่ง ไม่ค่อยมีโรคและแมลงรบกวน ทนทานต่อโรครากเน่า             

(ตายพราย) มีเปลือกหนาทนทานต่อการขนส่ง และผลแก่เก็บไว้ได้นานนับสัปดาห์ ล าต้นอ่อน

น ามาปรุงอาหารรสชาติดีกว่ากล้วยน า้ว้า และจากผลการวิเคราะห์สารอาหารพบว่า กล้วยหินมี

สารเบต้าแคโรทีนสูงกว่ากล้วยชนิดอ่ืนๆ สารชนิดนีมี้สรรพคณุในการต้านอนุมูลอิสระ ช่วยชะลอ

ความแก่ และเม่ือน าไปให้นกกรงหวัจุกกิน ท าให้นกร้องเสียงดีและร่าเริง เป็นผลท าให้กล้วยหิน

ขายดีและมีราคาแพงขึน้ นอกจากนี ้กล้วยหินมีผลขนาดใหญ่ ปริมาณเนือ้มาก เม่ือน ามาแปรรูป

จะได้ปริมาณและคณุภาพดี กล้วยหินใช้ประโยชน์ได้เกือบทกุส่วน และกล้วยหินเป็นกล้วยท่ีมีอายุ

ยาวนานปลกูครัง้เดียวถ้ามีการดแูลจดัการดี อยูใ่นสภาพแวดล้อมท่ีเหมาะสม สามารถเก็บเก่ียวได้

นานกวา่ 10 ปี 

  2.2.4 การแปรรูปและผลิตภณัฑ์จากกล้วยหิน 
  องอาจ ตณัฑวณิช (2558, ออนไลน์) ได้กล่าวถึงผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินและการ

แปรรูปอาหารจากกล้วยหินไว้ว่า สาเหตุท่ีได้ช่ือว่า "กล้วยหิน" สันนิษฐานว่า เพราะกล้วยหิน                  

มีเนือ้แน่น เหนียวกว่ากล้วยอ่ืนๆ และบริเวณท่ีกล้วยชนิดนีเ้จริญเติบโตดีคือบริเวณฝ่ังน า้ท่ีมี                  

ก้อนกรวดและก้อนหิน จึงเรียกว่ากล้วยหิน มีล าต้นเทียมสูง การกินควรท าให้สุกด้วยความร้อน                

จะท าให้รสชาติอร่อย เช่น ต้ม ย่าง เช่ือม บวชชี ข้าวต้มมดั เป็นต้น เพราะเนือ้มีความเหนียวนุ่ม              

เนือ้สีเหลือง เม่ือท าให้สกุเนือ้สีเหลืองจะเดน่ชดัขึน้ ประโยชน์ของกล้วยหินสามารถน ามาประกอบ

อาหารได้หลายอย่าง หยวกกล้วยน ามาใช้แกงผสมในอาหาร เป็นผกัเคร่ืองเคียงจิม้น า้พริก ผลดิบ
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น ามาแปรรูปเป็นกล้วยหินฉาบชนิดต่างๆ ผลสุกเป็นอาหารนกและอาหารคน แต่ถ้าให้น่ากิน                 

และอร่อยต้องปรุงให้สกุโดยผา่นความร้อน เชน่ กล้วยต้ม กล้วยทอด กล้วยบวชชี กล้วยเช่ือม ส่วน

อ่ืนๆ ของกล้วยหินก็ยงัน ามาใช้ประโยชน์ได้ เชน่ หวัปลี ใบ กาบ ล าต้น และท่ีส าคญัในสามจงัหวดั

ชายแดนภาคใต้ นิยมเลีย้งนกกรงหวัจกุซึง่นบัวา่เป็นเหตผุลหนึง่ท่ีท าให้กล้วยหินมีราคาดีขึน้ 

  ตวัอย่างการแปรรูปและผลิตภัณฑ์จากกล้วยหิน เช่น กล้วยหินฉาบ กล้วยหิน

เช่ือม กล้วยหินฉาบหวาน กล้วยหินฉาบเค็ม กล้วยหินฉาบปาปริก้า กล้วยหินกรอบแก้ว กล้วยหิน

ต้ม  เป็นต้น 

  ไมตรี สุขเกษม (2550, ออนไลน์) ได้กล่าวถึงสตูรและวีธีการแปรรูปกล้วยหินไว้

ดงันี ้

  1. กล้วยหินฉาบหวาน 

    สว่นผสม 

                กล้วยหิน  10 หวี 

   น า้มนัพืช  3 กิโลกรัม 

   น า้ตาลทราย  1 กิโลกรัม 

   น า้   1 ถ้วย 

   เกลือ   1 ถงุ 

     วิธีท า 

               1. ปอกกล้วยหินล้างน า้ให้สะอาด 

   2. ฝานกล้วยหินเป็นชิน้บางๆ เรียงในถาด 

   3. ทอดในน า้มนัร้อนปานกลางจนกรอบ 

   4. ตกัขึน้ให้สะเดด็น า้มนั 

   5. ผสมน า้เช่ือมจนเป็นยางมะตมู 

   6. น ากล้วยหินท่ีทอดลงคลกุในน า้เช่ือม 

   7. ตกัขึน้ให้แห้งบรรจถุงุ 

 

 



167 
 

  2. กล้วยหินฉาบเคม็ 

   สว่นผสม 

               กล้วยหิน  1 หวี 

   น า้มนัพืช  1 กิโลกรัม 

   เกลือ   1 ถงุ 

       วิธีท า 

               1. ปอกกล้วยหินล้างน า้ให้สะอาด 

   2. ฝานกล้วยหินเป็นชิน้บางๆ เรียงในถาด 

   3. ทอดในน า้มนัร้อนปานกลางจนกรอบ 

   4. ตกัขึน้ให้สะเดด็น า้มนั 

   5. คลกุเกลือแล้วบรรจถุงุ 

  3. กล้วยหินฉาบปาปริก้า 

       สว่นผสม 

               กล้วยหิน  1          หวี 

   น า้มนัพืช  1          กิโลกรัม 

   เกลือ   1          ถงุ 

   ผงปาปริก้า  1          ถงุ 

       วิธีท า 

               1. ปอกกล้วยหินล้างน า้ให้สะอาด 

   2. ฝานกล้วยหินเป็นชิน้บางๆ เรียงในถาด 

   3. ทอดในน า้มนัร้อนปานกลางจนกรอบ 

   4. ตกัขึน้ให้สะเดด็น า้มนั 

   5. คลกุผงปาปริก้า บรรจถุงุ 
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   4. กล้วยหินกรอบแก้ว 

       สว่นผสม 

               กล้วยหิน  10 หวี 

   น า้มนัพืช  3 กิโลกรัม 

   น า้ตาลทราย  1 กิโลกรัม 

   น า้   1 ถ้วย 

   เกลือ   1 ถงุ 

      วิธีท า 

                1. ปอกกล้วยหินล้างน า้ให้สะอาด 

   2. ฝานกล้วยหินเป็นชิน้บางๆ เรียงในถาด 

   3. ทอดในน า้มนัร้อนปานกลางจนกรอบ 

   4. ตกัขึน้ให้สะเดด็น า้มนั 

   5. คลกุในน า้เช่ือมพอแห้ง 

   6. ทอดในน า้มนัอีกครัง้  

   7. ตกัขึน้ให้สะเดด็น า้มนั บรรจถุงุ 

  5. กล้วยหินเช่ือม 

  นารี เอ่ียมวิวฒัน์กิจ ชเูรืองสุข (2559, ออนไลน์) ได้กล่าวถึงสตูรและวีธีการแปร

รูปกล้วยหินเช่ือมไว้ ดงันี ้

  1. เตรียมน า้ตาลทราย 1 กก. เกลือป่น 2 ช้อนชา ใส่ลงในกระทะทอง เติมน า้

ประมาณ 1/2 ลิตร ตัง้ไฟ เปิดไปออ่นๆ 

  2. กล้วยหินสกุหา่ม 2 หวี ประมาณ 38 - 40 ผล 

  3. กล้วยหินปอกเปลือกออก ผา่คร่ึง 

  4. ใสล่งในกระทะน า้เช่ือม ทยอยใสล่งไปปอกไปจนหมด (ท าแบบนีก้ล้วยจะไม่ช า้ 

ชิน้กล้วยเช่ือมท่ีได้จะสวย) 

  5. ใสใ่บเตยมดัปมลงในน า้เช่ือมเพิ่มกลิ่นหอมชวนชิม 
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  6. เม่ือปอกกล้วยหินหมดแล้วก็เร่ิมเปิดไฟให้แรงขึน้ได้ เค่ียวไปเร่ือยๆ ห้ามคน

แรงๆ เพียงแคเ่บาๆไมใ่ห้ตดิก้นกระทะ เม่ือกล้วยสกุเร่ิมใสๆ ลดไปลงออ่นสดุ 

  7. เค่ียวไปเร่ือยๆ จนกล้วยเช่ือมสุกใสทัว่ทุกชิน้ และกล้วยหินเปล่ียนเป็นสีชมพู

ออ่นก็ใช้ได้แล้ว 

  สว่นผสมน า้กะทิราดหน้า 

  1. ใช้มะพร้าว 500 กรัม น า้ 1/2 ลิตร เตรียมกะทิคัน้ข้นๆ คัน้แล้วกรองด้วยผ้าขาว

บาง 

  2. น า้กะทิท่ีคัน้ได้ เตมิเกลือ 2 ช้อนชา แปง้ข้าวเจ้า 1 ช้อนโต๊ะ ละลายด้วยน า้กะทิ

เล็กน้อยก่อนให้เป็นน า้แปง้ข้นๆ จากนัน้ให้เตมิลงในกะทิ 

  3. ตัง้ไฟออ่นๆ ขณะต้มต้องคนสม ่าเสมอ จนน ากะทิพอเดือดและข้น จึงยกลงพกั

ไว้ให้เย็นน ามาราดหน้ากล้วยเช่ือม พร้อมจดัเสิร์ฟได้ 

  6. กล้วยหินต้ม 

  นารี เอ่ียมวิวฒัน์กิจ ชเูรืองสุข (2559, ออนไลน์) ได้กล่าวถึงสตูรและวีธีการแปร

รูปกล้วยหินต้มไว้ ดงันี ้

  กล้วยหินท่ีต้มแล้วสามารถเก็บเข้าในตู้ เย็นไว้ได้หลายวนั น าออกมาอุ่นแบบนึ่ง

หรือเข้าอุน่ในไมโครเวฟได้ มีขัน้ตอนในการท าง่ายๆ ดงันี ้

  1. กล้วยหินสกุพอดี ตดัขัว้ ล้างสะอาด เรียงใส่หม้อ  

  2. เตมิเกลือเล็กน้อยประมาณ 1ช้อนชาตอ่กล้วย 1 หวี 

  3. เตมิน า้ให้ทว่มผลกล้วยหิน 

  4. ปิดฝาหม้อ เปิดไฟแรงสดุ 

  5. ต้มจนเดือดพลา่นประมาณ 10-15 นาที 

  6. จากนัน้ลดไฟลงเป็นไฟอ่อนๆ เค่ียวไปเร่ือยๆ (เหมือนตุน๋) ประมาณ 1 - 1 ½ 

ชัว่โมง ขัน้ตอนนีน้านหน่อย แต่ได้กล้วยต้มท่ีอร่อยเนือ้กล้วยแน่นเหนียว และเปล่ียนเป็นสีชมพู

เร่ือๆ เม่ือได้ท่ีตกัขึน้วางพกัในตะกร้า พกัให้ผิวกล้วยแห้ง และเย็นสนิท 
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 2.3 การพัฒนาอาชีพ 
      2.3.1 การจดัตัง้กลุม่และการพฒันากลุม่ 

   การจดัตัง้กลุ่มและการพฒันากลุ่มเป็นสิ่งท่ีควรค านึงถึง เพ่ือเป็นหลกัเกณฑ์ใน

การด าเนินกิจกรรมของกลุ่มไปสู่ความเข้มแข็ง ซึ่งมีแนวคิดหลากหลายแนวคิดเก่ียวกบัการจดัตัง้

กลุม่และการพฒันากลุม่ ดงันี ้

  จีรพรรณ กาญจนะจิตรา (2540, หน้า 17-18) ได้กล่าวว่า การพฒันากลุ่มเป็น

การปรับปรุงเปล่ียนแปลงลกัษณะองค์ประกอบในการด าเนินงานของกลุ่ม เพ่ือให้กลุ่มสามารถ

ด าเนินกิจกรรมได้อย่างมีประสิทธิภาพสูงและบรรลุผลตามเป้าหมายอยู่ เสมอ ปัจจัยบ่งชีก้าร

พฒันากลุม่ มีหลายประการ ดงันี ้

   1. การปรับตัวของกลุ่ม ได้แก่ ลักษณะความสามารถในการยอมรับ

แนวความคิดและวิธีการใหม่ ตลอดจนปรับปรุง เปล่ียนแปลง กฎเกณฑ์ ระเบียบ ข้อบงัคบั และ

เทคนิคในการด าเนินงานของกลุ่มเพ่ือให้กลุ่มสามารถเพิ่มสมรรถนะในการด าเนินงานอย่างมี

ประสิทธิภาพอยูเ่สมอ 

   2. เป้าหมายของกลุ่ม ได้แก่ ลักษณะความสามารถของกลุ่มในการ

ก าหนดและพฒันาเปา้หมายในการด าเนินงานและความสามารถในการสร้างประสิทธิภาพในการ

ท างานให้บรรลผุลตามเปา้หมายได้อยูเ่สมอ 

   3. ความสัมพันธ์อันดีกับกลุ่ม ได้แก่ ลักษณะความสามารถของกลุ่ม                  

ในการสร้างความร่วมมือ มีความผกูพนั พึง่พากนัและกนัระหวา่งสมาชิกทกุคนทกุฝ่าย 

   4. การสร้างและรักษามาตรฐานกลุ่ม ได้แก่ ลกัษณะความสามารถของ

กลุม่ในการรับสมาชิกให้สามารเพิ่มประสิทธิภาพ และประสิทธิผลในการท างานของกลุม่ได้ 

   5. บรรยากาศของกลุ่ม ได้แก่ ลักษณะความสามารถของกลุ่มในการ

สร้างบรรยากาศท่ีดีในการท างาน มีสิ่งดงึดดูให้ทกุคนและทกุฝ่ายเกิดความรู้สึกอบอุ่นมีขวญัและ

ก าลงัใจดี มีความพร้อม มีการเสียสละ และร่วมมือท างานให้กบักลุม่อยา่งเตม็ท่ีอยูเ่สมอ 

   6. ประสิทธิผลของกลุ่ม ได้แก่ ลักษณะความสามารถของกลุ่มในการ

ท างานให้บรรลผุลตามเปา้หมาย ทัง้สามารถในการสร้างเสริมสมรรถภาพและรักษามาตรฐานของ

การอยูร่่วมกนัได้เสมอ 
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   7. แรงผลักดนัของกลุ่ม ได้แก่ ลักษณะความสามารถของกลุ่มในการ

สร้างอ านาจในการเร่งเร้า สนบัสนุน ให้เกิดการปรับปรุงเปล่ียนแปลงกลไกเพ่ือการด าเนินงานให้

เกิดประสิทธิภาพและประสิทธิผลอยูเ่สมอ 

   8. กิจกรรมของกลุม่ ได้แก่ ลกัษณะความสามารถของกลุ่มในการวดัและ

เทียบประสิทธิภาพในการประกอบกิจกรรม เป็นวฏัจกัรตอ่เน่ืองได้ทุกระดบั ทุกขัน้ตอนนบัตัง้แต่

สว่นยอ่ย สว่นรวม และระดบัหนว่ยงานแวดล้อมของกลุม่ได้อย่างไมห่ยดุยัง้ 

  ชตุิมา สงัคะหะ (2543, หน้า 42) ได้กล่าวว่า การจดัตัง้กลุ่มและการพฒันากลุ่ม

เป็นรูปแบบหรือแบบแผนการจดัตัง้กลุ่มนบัว่ามีความส าคญัอย่างยิ่งในการท่ีจะพิจารณาว่ากลุ่ม

ใดมีการพฒันาและองค์ประกอบของกลุ่มครบถ้วนเช่นใด ซึ่งน าไปสู่ความส าเร็จหรือล้มเหลวของ

กลุม่ได้ และได้น ามาเป็นหลกัการพืน้ฐานในการด าเนินงานของกลุม่ 

  พัฒน์ บุญรัตพันธ์ (อ้างอิงใน ชุติมา สังคะหะ 2543, หน้า 38-39) กล่าวถึง

หลกัการร่วมกลุม่ของประชาชนในการพฒันากลุ่มว่าควรจะเป็นการรวมกลุ่ม 3 ขัน้ 8 ตอน ซึ่งสรุป

ได้ ดงันี ้

  ขัน้ท่ีหนึ่ง ว่าด้วยการจดัตัง้กลุ่ม เช่น กลุ่มอาชีพ กลุ่มสตรี หรือกลุ่มประเภทอ่ืนๆ 

มีหลกัเกณฑ์ท่ีควรยดึถือ 8 ตอน คือ 

   ตอนท่ีหนึ่ง ว่าด้วยผู้ น ากลุ่ม จะต้องหาผู้ น า ท่ีมีความถนัดในเร่ือง

โดยเฉพาะ 

   ตอนท่ีสอง ว่าด้วยความต้องการของกลุ่ม จะเกิดขึน้ได้ก็ต่อเม่ือสมาชิก

ของกลุ่มนัน้มีความต้องการร่วมกัน หรือมีวัตถุประสงค์อย่างเดียวกัน อาจต้องการแก้ไขปัญหา

ร่วมกัน หรือด าเนินกิจกรรมอย่างใดอย่างหนึ่งรวมกันได้ ดงันัน้จะต้องส ารวจความต้องการของ                

แตล่ะกลุม่ก่อนการรวมกลุม่ 

   ตอนท่ีสาม วา่ด้วยความสมคัรใจจริง 

   ตอนท่ีส่ี วา่ด้วยมีสิ่งแสดล้อมคล้ายคลงึกนั 

   ตอนท่ีห้า วา่ด้วยมีวยัใกล้เคียงกนั 

   ตอนท่ีหก วา่ด้วยเพศเดียวกนั 

   ตอนท่ีเจ็ด วา่ด้วยความสมัพนัธ์ต้องไมข่ดัข้อง 
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   ตอนท่ีแปด วา่ด้วยสถานการณ์บีบตวั 

  ขัน้ท่ีสอง ว่าด้วยการเคล่ือนไหวของกลุ่ม ซึ่งจะช่วยผลกัดนัให้เกิดพลงัการต่อสู้

และพลงัการตอ่รองในโอกาสตอ่ไป มีหลกัเกณฑ์ท่ีควรยดึถือ 8 ตอน ดงันี ้

   ตอนท่ีหนึ่ง ว่าด้วยการส่งเสริมการประชุม พบปะ เพ่ือแลกเปล่ียน

ความคดิซึง่กนัและกนั เพ่ือสร้างความสมัพนัธ์ในกลุม่ 

   ตอนท่ีสอง วา่ด้วยการสง่เสริมแนวความคดิ ยกระดบัจิตใจ 

   ตอนท่ีสาม วา่ด้วยการสง่เสริมการมีระเบียบวินยั 

   ตอนท่ีส่ี ว่าด้วยการส่งเสริมสัมพันธภาพบุคคล ทัง้สมาชิกในกลุ่มและ

บคุคลท่ีมีความเก่ียวพนักบัสมาชิกภายในกลุม่ด้วย 

   ตอนท่ีห้า วา่ด้วยการสง่เสริมกิจกรรมให้ตอ่เน่ือง 

   ตอนท่ีหก วา่ด้วยการสง่เสริมวิชาการ 

   ตอนท่ีเจ็ด วา่ด้วยการสง่เสริมผลประโยชน์ร่วมกนั 

   ตอนท่ีแปด วา่ด้วยการส่งเสริมและการด ารงไว้ซึ่งสถานภาพผกูพนัให้ทกุ

คนมีบทบาทหน้าท่ีในกลุม่ให้รู้จกัรับผิดชอบร่วมกนัในกลุม่ 

  ขัน้ท่ีสาม ว่าด้วยการเจริญเติบโตของกลุ่ม หมายถึง สมาชิกของกลุ่มเพิ่มจ านวน

ขึน้และเกิดกลุ่มใหม่ต่อเน่ืองและสัมพันธ์กับกลุ่มท่ีมีอยู่เดิมในการด าเนินงานเ ก่ียวกับการ

เจริญเตบิโตของกลุม่ มีหลกัเกณฑ์ท่ีควรยดึถือ ดงันี ้

   ตอนท่ีหนึ่ง ว่าด้วยการเจริญเติบโตในสหสมัพนัธ์รวมกลุ่มเป็นการท าให้

กลุม่เล็กๆ ซึง่ตัง้ขึน้ตามขัน้ท่ีหนึง่และมีพลงัการเคล่ือนไหวแล้ว ในขัน้ท่ีสองได้เข้ามาร่วมกนั 

   ตอนท่ีสอง ว่าด้วยการสร้างหน่วยน าร่วมมือ การน าเอาตวัแทนหรือผู้ น า

ของกลุม่แตล่ะกลุม่มารวมกนัเรียกวา่ หนว่ยน า 

   ตอนท่ีสาม วา่ด้วยการสร้างผลประโยชน์ร่วมกนั 

   ตอนท่ีส่ี วา่ด้วยการสร้างกิจกรรมพึง่พา 

   ตอนท่ีห้า ว่าด้วยวิชาการจากการท่ีกลุ่มได้มีผลประโยชน์ร่วมกัน และมี

กิจกรรมพึง่พากนัเกิดขึน้แล้ว ซึง่จะชว่ยสง่เสริมความสามารถและประสิทธิภาพกลุม่ 

   ตอนท่ีหก วา่ด้วยการสร้างพลงัร่วมและด าเนินงานร่วม 
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   ตอนท่ีเจ็ด วา่ด้วยการลดความสิน้เปลืองร่วม 

   ตอนท่ีแปด วา่ด้วยการสร้องพลงังานตอ่รอง 

  ดงันัน้ จึงสามารถสรุปได้ว่า การรวมตวักนัของกลุ่มหรือการพฒันากลุ่ม คือ การ

รวมตวักนัของกลุม่คนกลุม่หนึง่ เพื่อด าเนินงานหรือกิจกรรมใดกิจกรรมหนึ่งให้บรรลเุปา้หมายตาม

วตัถปุระสงค์ท่ีตัง้ไว้ โดยทกุคนในกลุม่มีสว่นร่วมและมีความสมัพนัธ์กนัอย่างเป็นระบบ 

        2.3.2 หลกัและวิธีด าเนินงานของกลุม่อาชีพ 

  จีรพรรณ กาญจนะจิตรา (2540, หน้า 10-12) ได้กล่าวถึงหลกัวิธีการด าเนินงาน

ของกลุม่อาชีพไว้ ดงันี ้

  วตัถปุระสงค์ 

  1. เพ่ือสง่เสริมการพฒันาอาชีพและการตลาดของครอบครัว 

  2. ให้รู้จกัการลดรายจา่ยและเพิ่มรายได้ให้แก่ครอบครัว 

  3. ให้สมาชิกรู้จกัการด าเนินงานในรูปกลุม่ด้วยตนเองตามหลกัประชาธิปไตย 

  4. สง่เสริมให้กลุม่อาชีพมีความเช่ือมัน่และกระตือรือร้นในการประกอบอาชีพ 

  5. รู้จกัหาข้อมลู ด้านราคา การตลาด การผลิต คณุภาพ เป็นท่ีต้องการของตลาด 

  6. ให้รู้จกัแสวงหาความร่วมมือด้านเงินทนุ การจ าหนา่ยทัง้ภาครัฐและเอกชน 

  ด้านการผลิต มีวิธีการ 2 รูปแบบ คือ 

  1. สง่เสริมการปลกูผกัสอวนครัวและเลีย้งสตัว์  

  2. สนบัสนนุ สง่เสริมให้ทกุครัวเรือนโดยไมต้่องจดัตัง้กลุม่ 

  ทัง้ 2 รูปแบบควรมีแนวปฏิบตัดิงันี ้คือ 

  1. ต้องเป็นโครงการในแผนพฒันาต าบล 

  2. เงินงบประมาณ จากหลายแหล่งสนบัสนุน แต่ให้ถือเป็นเงินทุนคืนกลุ่มหรือ

หมูบ้่านของตน 

  3. คณะกรรมการหมูบ้่านเป็นผู้ รับผิดชอบโครงการในการจดัท าทะเบียน จ่ายพนัธ์

สตัว์ และรับผิดชอบเงินทนุคืนกลุม่ 
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  ส่งเสริมการจัดตัง้กลุ่มอาชีพเพ่ือการผลิตออกจ าหน่ายเป็นรายได้เพิ่มพูนแก่

ครอบครัว เช่น ด้านการเกษตร การประมง หตักรรม อุตสาหกรรมในครัวเรือน มีแนวทางในการ

ปฏิบตัดิงันี ้

  1. ต้องมีข้อมลูเก่ียวกบัอาชีพนัน้ 

  2. จดัตัง้กลุม่ตามลกัษณะอาชีพ 

  3. กลุม่อาชีพให้สมาชิกกลุม่เป็นสมาชิกกลุม่ออมทรัพย์ 

  4. ประสานงาน เกษตรต าบล ปศุสตัว์ ฝึกอบรมอาชีพ ให้ความรู้แก่เกษตรกรท่ี

เป็นสมาชิก 

  5. งบประมาณ เงินอุดหนุน การพัฒนาชุมชน หรือภาคเอกชนและหน่วยงาน

ราชการ 

  6. โครงการสนบัสนนุอยูใ่นแผนพฒันาต าบล 

  7. ให้มีคณะกรรมการบริหารกลุ่มอาชีพ เป็นผู้ บริหารโครงการโดยมีระเบียบ               

กลุม่ และรับผิดชอบเงินทนุคืนกลุม่ด้วย 

  ด้านการตลาด มีขัน้ตอนการด าเนินงาน ดงันี ้

  1. ปรับปรุงการผลิตให้มีคณุภาพ และรูปแบบตรงกบัความต้องการของตลาด 

  2. จัดท าเอกสารแนะน าผลิตภัณฑ์ประเภทต่างๆ เผยแพร่ข่าวสารความ

เคล่ือนไหวด้านการตลาด 

  3. จัดนิทรรศการเผยแพร่ และแสดงผลการด าเนินงานการส่งเสริมอาชีพอย่าง

ตอ่เน่ืองไปตามสถานการณ์ 

  4. สง่ผลผลิตไปเผยแพร่หรือจ าหนา่ยยงัศนูย์ผลิตภณัฑ์ 

  จากข้อมลูดงักล่าวข้างต้น จะเห็นได้ว่า หลกัและวิธีด าเนินงานของกลุ่มอาชีพ มี                     

วัตถุประสงค์ให้ทุกคนในกลุ่มได้มีประสบการณ์ด้านสังคม รู้จักเรียนรู้จากสิ่งรอบตัว รู้จักมอง

โอกาสทางการตลาดและสังคม สามารถปรับปรุงผลิตภัณฑ์จากกอาชีพให้เข้ากับสถานการณ์

ปัจจบุนั  
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        2.3.3 การสง่เสริมกลุม่อาชีพ 

    พรรณิกา เนือ้น้อย (2554, หน้า 19-20) ได้กล่าวถึงแนวคิดเก่ียวกบัการส่งเสริม

อาชีพไว้วา่ อาชีพ คือ ผลท่ีเกิดจากการประกอบกิจกรรมของบคุคลในช่วงระยะหนึ่งหรือตลอดชีวิต 

อาชีพจะบง่บอกถึงเปา้หมายของงาน และเปา้หมายชีวิตของตนเอง ผู้ ท่ีทีอาชีพนอกจากจะยอมรับ

ในอาชีพของตนเองแล้วยังต้องสามารถควบคุม จัดการ และสร้างโอกาสให้ตนเองประสบ

ความส าเร็จในอาชีพ โดยบนความพยายามนัน้ต้องแสดงความรู้ ความสามารถให้ประจกัษ์และ

ต้องมีการวางแผนอย่างดี (career plan) ทัง้นีเ้พราะความส าเร็จหรือความล้มเหลวในอาชีพจะมี

ความสัมพนัธ์โดยรวมกับชีวิตของตนเอง ครอบครัวและสังคม โดยแบ่งอาชีพออกเป็น 2 กลุ่ม

ใหญ่ๆ คือ 1) อาชีพแบบพึง่พิง ได้แก่ กลุม่ท่ีไมช่อบความเส่ียง เช่น อาชีพรับราชการ หรือพนกังาน

รัฐวิสาหกิจ หรือคนท่ีอยู่มนองค์กรใหญ่ อาทิ เช่น ธนาคาร พนกังานบริษัทใหญ่ๆ 2) อาชีพอิสระ 

ได้แก่ กลุ่มท่ีมีความสามารถในการบริหารความเส่ียงได้ดี เช่น อาชีพทนายความ ค้าขาย รับจ้าง 

และอาชีพนกัการเมือง คนเหล่านีจ้ะสร้างความก้าวหน้า (career path) ให้ตนเอง ซึ่งตา่งจากกลุ่ม

แรกท่ีถกูผู้ อ่ืนวางสายอาชีพให้ เชน่ ถ้าเป็นข้าราชการ คณะกรรมการข้าราชการพลเรือน (ก.พ.) จะ

เป็นผู้ก าหนด หรือถ้าเป็นพนกังานบริษัทจะมีโครงสร้างต าแหนง่ท่ีมกัออกแบบโดยฝ่ายบคุคล 

  การส่งเสริมอาชีพให้กับประชาชน กล่าวถึงหลักการในการพัฒนาอาชีพของ

ประชาชนว่า อาชีพใดท่ีประชาชนท าอยู่แล้วต้องเข้าไปส่งเสริมทัง้ทางด้านการบริหารจดัการ และ

วิชาการใหม่ๆ ให้ดียิ่งขึน้ เพ่ือให้มีโอกาสในการประสบผลส าเร็จในอาชีพมากยิ่งขึน้ และได้ก าหนด

ลักษณะอาชีพท่ีเข้าไปส่งเสริมไว้ 3 ลักษณะ คือ 1) อาชีพท่ีเป็นหลักของราษฎร ได้แก่ อาชีพ

เกษตรกรรม 2) อาชีพท่ีเป็นอาชีพรอง ได้แก่ อาชีพอุตสาหกรรมในครอบครัว ซึ่งเป็นอาชีพท่ี

หน่วยงานต่างๆของรัฐเข้าไปช่วยเหลือสนบัสนุนให้ประชาชนในชนบทมีความรู้ความสามารถใน

การประกอบอาชีพ และ 3) อาชีพเสริม ได้แก่ หตัถกรรม มุ่งให้ราษฎรในชนบทใช้เวลาว่างให้เกิด

ประโยชน์ โดยใช้วสัดุอุปกรณ์ท่ีมีอยู่ในท้องถ่ินมาด าเนินการ แล้วน าผลิตภัณฑ์ไปจ าหน่าย เป็น

การเพิ่มรายได้ในครอบครัว กรมการพฒันาชมุชนจะให้การสนบัสนนุการประกอบอาชีพแก่ราษฎร                  

ในลกัษณะการประสานงานกบัหนว่ยงานราชการตา่งๆ 

  ขัน้ตอนในการด าเนินงานสง่เสริมอาชีพ มีดงันี ้1) สง่เสริมให้ราษฎรพอมีพอกินใน

ครอบครัว โดยการส่งเสริมการปลูกผักสวนครัว 2) ส่งเสริมการผลิตเพ่ือจ าหน่ายเป็นรายได้                 
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ของครอบครัว 3) จดัตัง้กลุ่มอาชีพ ใช้กระบวนการกลุ่มในการพฒันาอาชีพ 4) ส่งเสริมธุรกิจขนาด

เล็ก และ 5) สง่เสริมการระดมทนุภายในและสนบัสนนุเงินทนุภายนอก  

  ความส าคญัในการจดัการศึกษาเพ่ือส่งเสริมและพฒันาอาชีพว่าเป็นการศึกษา

เพ่ือพฒันาความรู้ ความสามารถ และทกัษะในการประกอบอาชีพ โดยมีรายละเอียดดงันี ้

  1. การฝึกทักษะอาชีพ เป็นการฝึกทักษะพืน้ฐานเพ่ือการประกอบอาชีพ ใน

ลกัษณะการศกึษาตามหลกัสตูรระยะสัน้ การท ากิจกรรมสาธิต หรือการฝึกปฏิบตัิจริงท่ีสอดคล้อง

กบัความต้องการของผู้ เรียน 

  2. การเข้าสู่อาชีพ โดยการจดักิจกรรมให้ต่อเน่ืองจากการฝึกทักษะอาชีพ หรือ

จดัเป็นกิจกรรมเฉพาะกลุม่เปา้หมาย ให้สามารถคดิวิเคราะห์ แลกเปล่ียนเรียนรู้ และพฒันาตนเอง 

เพ่ือเข้าสูอ่าชีพ โดยจดัให้มีกระบวนการแนะแนวอาชีพท่ีมีประสิทธิภาพ 

  3. การพฒันาอาชีพ เป็นการพฒันาอาชีพของกลุม่เปา้หมาย โดยการจดัให้มีกลุ่ม

ของผู้ มีอาชีพประเภทเดียวกนั เพ่ือรวมเป็นเครือข่ายในการแลกเปล่ียนเรียนรู้ แสวงหาความรู้ และ

ประสบการณ์ ตลอดจนพฒันาอาชีพของกลุม่โดยกระบวนการกลุม่ (group process) 

  4. การพัฒนาอาชีพด้วยเทคโนโลยี เป็นการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพของ

กลุ่มเป้าหมายด้วยเทคโนโลยี โดยเน้นการจัดกิจกรรมให้กับกลุ่มเป้าหมาย สถานประกอบการ 

และผู้ ท่ีต้องการน าเทคโนโลยีมาใช้ในการพัฒนากิจการและศกัยภาพของตนเอง เช่น การน า

เทคโนโลยีคอมพิวเตอร์มาใช้ในการพาณิชย์ การจดัสร้างระบบฐานข้อมลู หรือน าเคร่ืองมืออปุกรณ์

ทนัสมยัมาใช้เพ่ือเพิ่มผลผลิต 

  จากข้อมลูข้างต้น สามารถสรุปได้วา่ การสง่เสริมอาชีพของประชาชนเป็นเร่ืองท่ีมี

ความส าคญัตอ่การท่ีจะชว่ยให้ประชาชนสามารถพึ่งตนเองได้ในทางเศรษฐกิจ ดงันัน้ การส่งเสริม

ในด้านการสศึกษาหรือความรู้ทางวิชาการ และการบริหารจดัการ จนเกิดทกัษะความช านาญจึง

เป็นสิ่งท่ีหนว่ยงานท่ีรับผิดชอบเร่ืองนีค้วรค านงึถึงเป็นอยา่งมาก 
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บทที่ 3 
วธีิด าเนินการวจิัย 

 
 การวิจัย เ ร่ือง การพัฒนาชุดการเรียนรู้ผลิตภัณฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพัฒนาอาชีพ                     
มีการด าเนินการเป็นล าดบัขัน้ตอน ดงันี ้
 1. ประชากรและกลุม่ตวัอย่าง 
 2. เคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจยั 
 3. การสร้างเคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจยั 
 4. การด าเนินการทดลองและการเก็บรวบรวมข้อมลู 
 5. การวิเคราะห์ข้อมลูและสถิตท่ีิใช้ในการเก็บข้อมลู 
 
3.1 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
  3.1.1 ประชากรและกลุม่ตวัอยา่ง 
  ประชากร 
  กลุ่มแม่บ้านผู้ เช่ียวชาญด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากกล้วยหิน และกลุ่มแม่บ้าน 
หรือแม่ค้าผู้ เช่ียวชาญด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากกล้วยชนิดอ่ืนๆ ในเขตอ าเภอเมือง จงัหวัด
เพชรบรูณ์ 
  กลุม่ตวัอยา่ง 
  กลุ่มแม่บ้านผู้ เช่ียวชาญด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากกล้วยหิน และกลุ่มแม่บ้าน 
หรือแม่ค้าผู้ เช่ียวชาญด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากกล้วยชนิดอ่ืนๆ ในเขตอ าเภอเมือง จงัหวัด
เพชรบรูณ์ จ านวน 12 คน โดยวิธีการเลือกแบบเจาะจง (Purposive Sampling) 
 
3.2 เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย 
  3.2.1 แบบส ารวจข้อมลูพืน้ฐานท่ีจ าเป็นในการพฒันาชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วย
หินเพ่ือพฒันาอาชีพ 
  3.2.2 ชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ 
  3.2.3 แบบประเมินชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ 
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3.3 การสร้างเคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย 
  3.3.1 ถอดองค์ความรู้เร่ืองการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากกล้วยหินจากกลุ่มแม่บ้าน
ผู้ เช่ียวชาญด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์กล้วยหิน และกลุ่มแม่บ้านหรือแม่ค้าผู้ เช่ียวชาญด้านการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์จากกล้วยชนิดอ่ืนๆ ในเขตอ าเภอเมือง จังหวัดเพชรบูรณ์ จากนัน้ศึกษาต ารา 
เอกสาร รวมถึงงานวิจยัท่ีเก่ียวข้องเก่ียวกับการท า 1) แบบส ารวจข้อมูลพืน้ฐานท่ีจ าเป็นในการ
พัฒนาชุดการเรียนรู้ผลิตภัณฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพัฒนาอาชีพ 2) ชุดการเรียนรู้ผลิตภัณฑ์จาก
กล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ และ 3) แบบประเมินชดุการเรียนรู้ผลิตภัณฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันา
อาชีพ 
  3.2.2 สร้างแบบส ารวจข้อมูลพืน้ฐานท่ีจ าเป็นในการพฒันาชุดการเรียนรู้ผลิตภัณฑ์จาก
กล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ 
  3.2.3 น าเคร่ืองมือเสนอผู้ เช่ียวชาญ จ านวน 5 ท่าน เพ่ือให้ความเห็นและพิจารณา
ตรวจสอบความถูกต้อง จากนัน้น าเคร่ืองมือกลับมาปรับปรุง แก้ไข ตามข้อเสนอแนะของ
ผู้ เช่ียวชาญ 
  3.3.4 แจกแบบส ารวจข้อมลูพืน้ฐานท่ีจ าเป็นในการพฒันาชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จาก      
กล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ ให้กบักลุม่ตวัอยา่ง 
  3.3.5 วิเคราะห์ข้อมลูโดยการคดัเลือกแบบส ารวจท่ีมีความสมบรูณ์เพ่ือใช้ในการวิเคราะห์                
และสงัเคราะห์ข้อมลู จากนัน้ออกแบบชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ และ
แบบประเมินชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ     
  3.3.6 น าเคร่ืองมือเสนอผู้ เช่ียวชาญ จ านวน 5 ท่าน เพ่ือให้ความเห็นและพิจารณา
ตรวจสอบความถูกต้อง จากนัน้น าเคร่ืองมือกลับมาปรับปรุง แก้ไข ตามข้อเสนอแนะของ
ผู้ เช่ียวชาญ 
  3.3.7 ทดลองใช้ชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ      
  3.3.8 ประเมินชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ 
 
3.4 การด าเนินการทดลองและการเก็บรวบรวมข้อมูล 
  3.4.1 ส ารวจข้อมลูพืน้ฐานท่ีจ าเป็นในการพฒันาชดุการเรียนรู้ ถอดองค์ความรู้ และจดัท า                         
ชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ 
  3.4.2 ประเมินชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ    
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3.5 การวิเคราะห์ข้อมูลและสถติท่ีิใช้ในการเก็บข้อมูล 
 3.5.1 แบบส ารวจข้อมลูพืน้ฐานท่ีจ าเป็นในการพฒันาชดุการเรียนรู้ผลิตภัณฑ์จากกล้วย
หินเพ่ือพฒันาอาชีพ          
 - วิเคราะห์ข้อมลูโดยการคดัเลือกแบบส ารวจท่ีมีความสมบรูณ์เพ่ือใช้ในการวิเคราะห์                
และสงัเคราะห์ข้อมลู    
 3.5.2 ชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ 
 - วิเคราะห์ข้อมลูโดยการหาคา่ความเท่ียง 
 3.5.3 แบบประเมินชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ 
 - วิเคราะห์ข้อมลูโดยใช้แบบสอบถาม   
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บทที่ 4 
ผลการวจิัย 

 
 การวิจยัครัง้นีเ้ป็นการพฒันาชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ โดยมี
วตัถปุระสงค์ของการวิจยั ดงันี ้1) เพ่ือสร้างและหาคณุภาพของชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วย
หินเพ่ือพฒันาอาชีพ และ 2) เพ่ือประเมินชุดการเรียนรู้ผลิตภัณฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ                     
โดยผู้วิจยัแบง่การวิเคราะห์ข้อมลูออกเป็น 2 ตอน ดงันี ้  
 ตอนท่ี 1 ข้อมูลพืน้ฐานท่ีจ าเป็นในการพัฒนาชุดการเรียนรู้ผลิตภัณฑ์จากกล้วยหิน                     
เพ่ือพฒันาอาชีพ          
 ตอนท่ี 2 ผลการประเมินชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ          
  
ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
 ตอนที่  1 ข้อมูลพืน้ฐานท่ีจ าเป็นในการพัฒนาชุดการเรียนรู้ผลิตภัณฑ์จากกล้วย
หนิเพื่อพัฒนาอาชีพ          
 จากการแจกแบบสอบถามข้อมูลพืน้ฐานท่ีจ าเป็นในการการพัฒนาชุดการเรียนรู้
ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพให้กบักลุ่มแม่บ้านผู้ เช่ียวชาญด้านการแปรรูปผลิตภณัฑ์
จากกล้วยหินและกลุม่แมบ้่าน หรือแมค้่าผู้ เช่ียวชาญด้านการแปรรูปผลิตภณัฑ์จากกล้วยชนิดอ่ืนๆ 
ในเขตอ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบรูณ์ จ านวน 12 คน ผลการวิเคราะห์ข้อมลูมีรายละเอียด ดงันี ้

ข้อค าถามท่ี 1. ชุดการเรียนรู้ฯ ควรมีขนาดเท่าไร สามารถสรุปผลการวิเคราะห์ข้อมูล                        
ได้ ดงันี ้ขนาด A4 (8.27 X 11.69 นิว้) มีผู้ เลือกตอบจ านวน 6 คน ขนาด Letter (8.5 X 11 นิว้)                         
มีผู้ เลือกตอบจ านวน 3 คน ขนาด Legal (8.5 X 14 นิว้) ไม่มีผู้ เลือกตอบ ขนาด A5 (5.83 X 8.27 
นิว้) มีผู้ เลือกตอบจ านวน  2 คน และขนาด A6 (4.13 X 5.83 นิว้) มีผู้ เลือกตอบจ านวน 1 คน และ
มีข้อคิดเห็นอ่ืนๆ คือ ไม่ควรมีขนาดใหญ่หรือเล็กจนเกินไป ควรมีขนาดเหมาะสมกบัคนทกุวยัท่ีจะ
น าชดุการเรียนรู้ไปใช้ และไมค่วรใหญ่เกินขนาดกระดาษ A4 

ข้อค าถามท่ี 2. ชนิดอาหาร ควรมีจ านวนก่ีชนิด สามารถสรุปผลการวิเคราะห์ข้อมูล                        

ได้ ดงันี ้จ านวน 3-5 ชนิด ไมมี่ผู้ เลือกตอบ จ านวน 5-7 ชนิด มีผู้ เลือกตอบจ านวน 2 คน จ านวน                        

7-10 ชนิด มีผู้ เลือกตอบจ านวน 8 คน จ านวน 10 ชนิด ขึน้ไป มีผู้ เลือกตอบจ านวน 2 คน                  

และมีข้อคดิเห็นอ่ืนๆ คือ อาจคดิเมนอูาหารใหมท่ี่ท าจากกล้วยหิน 
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ข้อค าถามท่ี 3. ตวัอกัษรในชุดการเรียนรู้ฯ ควรใช้ชนิดใด สามารถสรุปผลการวิเคราะห์

ข้อมูลได้ ดังนี ้ตัวอักษรชนิด TH SarabunPSK มีผู้ เลือกตอบจ านวน 7 คน ตัวอักษรชนิด 

Angsana New มีผู้ เลือกตอบจ านวน 4 คน ตวัอกัษรชนิด Cordia New มีผู้ เลือกตอบจ านวน 1 

คน ตวัอกัษรชนิด Arial Unicode MS ไม่มีผู้ เลือกตอบ และมีข้อคิดเห็นอ่ืนๆ คือ ใช้ตวัอกัษรชนิดใดก็ได้ 

แตต้่องอา่นง่าย 

ข้อค าถามท่ี 4. ขนาดตัวอักษรในชุดการเรียนรู้ฯ ควรใช้ขนาดใด  สามารถสรุปผล                           

การวิเคราะห์ข้อมูลได้ ดงันี ้ตวัอกัษรขนาด 14 ไม่มีผู้ เลือกตอบ ตวัอกัษรขนาด 16 มีผู้ เลือกตอบ

จ านวน 4 คน ตวัอกัษรขนาด 18 มีผู้ เลือกตอบจ านวน 8 คน ตวัอกัษรขนาด 20 ไม่มีผู้ เลือกตอบ

และมีข้อคดิเห็นอ่ืนๆ คือ หวัข้อหรือช่ืออาหารควรใช้ตวัอกัษรใหญ่กวา่ปกติ 

ข้อค าถามท่ี 5. อาหารแต่ละชนิด ควรมีปริมาณเนือ้หาจ านวนก่ีหน้า สามารถสรุปผล                           

การวิเคราะห์ข้อมลูได้ ดงันี ้จ านวนเนือ้หาไม่เกิน 1 หน้า มีผู้ เลือกตอบจ านวน5 คน จ านวนเนือ้หา 

1 หน้า มีผู้ เลือกตอบจ านวน 6 คน จ านวนเนือ้หา 2 หน้า มีผู้ เลือกตอบจ านวน 1 คน จ านวนเนือ้หา 

2 หน้า ไมมี่ผู้ เลือกตอบ จ านวนเนือ้หา 3 หน้าขึน้ไป ไมมี่ผู้ เลือกตอบ และ มี ข้ อคิด เห็ น อ่ืนๆ  คือ

ปริมาณเนือ้หาอาจมากหรือน้อยไมเ่ทา่กนั ขึน้อยูก่บักระบวนการและวิธีท าอาหารแตล่ะชนิด 

ข้อค าถามท่ี 6. สีท่ีใช้ในชุดการเรียนรู้ฯ ควรมีลักษณะอย่างไร  สามารถสรุปผลการ

วิเคราะห์ข้อมลูได้ ดงันี ้ด้านตวัอกัษร ตวัอกัษรควรใช้สีขาวด า มีผู้ เลือกตอบจ านวน 7 คน ตวัอกัษร

ควรใช้สีอ่ืนๆ มีผู้ เลือกตอบจ านวน 5 คน ด้านภาพ  ภาพควรใช้สีขาวด า ไม่มีผู้ เลือกตอบ ภาพควร

ใช้สีอ่ืนๆ มีผู้ เลือกตอบจ านวน 12 คน ด้านกระดาษ กระดาษควรใช้สีขาวด า มีผู้ เลือกตอบจ านวน 

8 คน กระดาษควรใช้สีอ่ืนๆ มีผู้ เลือกตอบจ านวน  4 คน และมีข้อคิดเห็นอ่ืนๆ คือ สีของตวัอกัษร 

ภาพ และกระดาษ ถ้าเป็นสีขาวด าอย่างเดียวอาจดไูม่น่าสนใจ แตถ้่าเป็นสีฉดูฉาด หรือใช้สีมาก

เกินไปอาจท าให้ไมส่บายตา ควรใช้สีให้เหมาะสม 
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ข้อค าถามท่ี 7. รูปภาพประกอบท่ีใช้ในชุดการเรียนรู้ฯ ควรมีลักษณะอย่างไร  สามารถ

สรุปผลการวิ เคราะห์ข้อมูลได้ ดังนี  ้ รูปภาพประกอบท่ีใช้ในชุดการเรียนรู้ฯ ควร เป็นรูปสี                          

มีผู้ เลือกตอบจ านวน 12 คน รูปภาพประกอบท่ีใช้ในชุดการเรียนรู้ฯ ควรเป็นรูปขาวด า ไม่มี                     

ผู้ เลือกตอบ และมีข้อคดิเห็นอ่ืนๆ คือ ควรเลือกสีให้เหมาะสม 

 จากผลการวิเคราะห์ข้อมูลข้างต้น ผู้ วิจัยได้รวบรวมข้อมูลและออกแบบชุดการเรียนรู้

ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ โดยมีรายละเอียด ดงันี ้ 

 1) ชดุการเรียนรู้ควรมีขนาดเทา่กบักระดาษ A4  

 2) ชนิดอาหารควรมีจ านวน 7-10 ชนิด  

 3) ตวัอกัษรในชดุการเรียนรู้ควรใช้แบบอกัษร TH SarabunPSK  

 4) ขนาดตวัอกัษรในชดุการเรียนรู้ควรใช้ขนาด 18  

 5) อาหารแตล่ะชนิดควรมีปริมาณเนือ้หาประมาณ 1 หน้า  

 6) สีของตวัอกัษร และการดาษควรเป็นสีขาวด า สว่นสีของภาพควรเป็นภาพสีอ่ืนๆ และ  

 7) รูปภาพประกอบควรใช้ภาพสี 

 ตอนที่ 2 ผลการประเมินชุดการเรียนรู้ผลิตภัณฑ์จากกล้วยหนิเพ่ือพัฒนาอาชีพ          

  หลงัจากจดัท าชุดการเรียนรู้ผลิตภัณฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพและทดลองใช้กับ
บคุคลทัว่ไปแล้ว ผู้วิจยัได้แจกแบบสอบถามเพ่ือประเมินความเหมาะสมชุดการเรียนรู้ผลิตภัณฑ์ 
จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ โดยน าผลจากการตอบแบบสอบถามมาวิเคราะห์ หาคา่เฉล่ีย ( x̄ ) 
และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) พบว่า ผู้ ตอบแบบประเมินมีความเห็นว่าชุดการเรียนรู้
ผลิตภัณฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพัฒนาอาชีพมีความเหมาะสมอยู่ในระดับมากท่ีสุด ( x̄ =4.50, 
S.D.=0.66) เม่ือพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า ข้อท่ีมีคา่เฉล่ียสูงสดุคือข้อ 1 เนือ้หาในชดุการเรียนรู้
สามารถอา่นและเข้าใจได้ง่าย (x̄ =4.75, S.D.=0.45) และข้อ 9 ขนาดของชดุการเรียนรู้ง่ายตอ่การ
ใช้ (x̄ =4.75, S.D.=0.45) รองลงมา คือ ข้อ 4 ขนาดของตวัอักษรท่ีใช้ในชุดการเรียนรู้มีความ
เหมาะสม (x̄ =4.67, S.D.=0.65) กับข้อ 7 วสัดแุละอุปกรณ์ในการท า หาได้ง่าย มีการเตรียมไม่
ยุง่ยาก (x̄ =4.67, S.D.=0.49) รองลงมา คือ ข้อ 6 ขัน้ตอนในการท า เขียนได้ละเอียด เข้าใจง่าย (x̄ 
=4.50, SD.=0.67) รองลงมา คือ ข้อ 10 สามารถน าความรู้จากชดุการเรียนรู้นีไ้ปประยกุต์ใช้กับ
การประกอบอาหารอยา่งอ่ืนได้ (x̄ =4.42, SD.=0.79) รองลงมา คือ ข้อ 3 เนือ้หาในชดุการเรียนรู้มี
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ประโยชน์ สามารถน าไปใช้ได้จริง ( x̄ =4.33, SD.=0.78) ข้อ 5 ภาพประกอบมีความชดัเจน ( x̄ =
4.33, SD.=0.78) และข้อ 8 ชนิดของอาหารในชดุการเรียนรู้เป็นท่ีนิยมส าหรับคนทัว่ไป ( x̄ =4.33, 
SD.=0.65) และข้อสดุท้าย คือ ข้อ 2 เนือ้หาในชดุการเรียนรู้มีความเหมาะสม ไม่มากหรือไม่น้อย
จนเกินไป (x̄ =4.25, SD.=0.87) ดงัข้อมลูแสดงในตารางท่ี 4.1 
 
 

ตารางท่ี 4.1 ผลการวิเคราะห์ข้อมลูแบบประเมินความพึงพอใจท่ีมีตอ่ชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์ 
   จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ 
 

ข้อความ ค่าเฉล่ีย S.D. 
เหน็ด้วยใน

ระดับ 
1. เนือ้หาในชดุการเรียนรู้สามารถอา่นและเข้าใจ                        
ได้ง่าย 

4.75 0.45 มากท่ีสดุ 

2. เนือ้หาในชดุการเรียนรู้มีความเหมาะสม ไม่
มากหรือไมน้่อยจนเกินไป 

4.25 0.87 มาก 

3. เนือ้หาในชดุการเรียนรู้มีประโยชน์ สามารถ
น าไปใช้ได้จริง 

4.33 0.78 มาก 

4. ขนาดของตวัอกัษรท่ีใช้ในชดุการเรียนรู้มีความ
เหมาะสม 

4.67 0.65 มากท่ีสดุ 

5. ภาพประกอบมีความชดัเจน 4.33 0.78 มาก 

6. ขัน้ตอนในการท า เขียนได้ละเอียด เข้าใจง่าย 4.50 0.67 มากท่ีสดุ 

7. วสัดแุละอปุกรณ์ในการท า หาได้ง่าย มีการ
เตรียมไมยุ่ง่ยาก 

4.67 0.49 มากท่ีสดุ 

8. ชนิดของอาหารในชดุการเรียนรู้เป็นท่ีนิยม
ส าหรับคนทัว่ไป 

4.33 0.65 มาก 

9. ขนาดของชดุการเรียนรู้ง่ายตอ่การใช้ 4.75 0.45 มากท่ีสดุ 

10. สามารถน าความรู้จากชดุการเรียนรู้นีไ้ป
ประยกุต์ใช้กบัการประกอบอาหารอยา่งอ่ืนได้ 

4.42 0.79 มาก 

ค่าเฉล่ีย 4.50 0.66 มากที่สุด 
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บทที่ 5 
สรุปผล อภปิรายผล ข้อเสนอแนะ 

 
 การวิจยั เร่ือง การพฒันาชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ สามารถ
สรุปผลการวิจยัได้ดงันี ้
 
สรุปผลการวิจัย 
 ตอนที่  1 ข้อมูลพืน้ฐานท่ีจ าเป็นในการพัฒนาชุดการเรียนรู้ผลิตภัณฑ์จากกล้วย
หนิเพื่อพัฒนาอาชีพ          
 ผู้ วิจัยได้แจกแบบส ารวจข้อมูลพืน้ฐานท่ีจ าเป็นในการพัฒนาชุดการเรียนรู้ผลิตภัณฑ์                 
จากกล้วยหินเพ่ือพัฒนาอาชีพให้กับกลุ่มตวัอย่าง จากนัน้คดัเลือกเฉพาะแบบส ารวจท่ีมีความ
สมบูรณ์เพ่ือน ามาใช้ในการวิเคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูลเ พ่ือสร้างชุดการเรียนรู้ผลิตภัณฑ์                    
จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ ซึง่ได้ข้อมลูในการจดัท าชดุการเรียนรู้ มีรายละเอียดดงันี ้1) ชดุการ
เรียนรู้ควรมีขนาดเท่ากับกระดาษ A4 2) ชนิดอาหารควรมีจ านวน 7-10 ชนิด 3) ตวัอักษรในชุด
การเรียนรู้ควรใช้แบบอกัษร TH SarabunPSK 4) ขนาดตวัอกัษรในชดุการเรียนรู้ควรใช้ขนาด 18                      
5) อาหารแตล่ะชนิดควรมีปริมาณเนือ้หาประมาณ 1 หน้า 6) สีของตวัอกัษร และการดาษควรเป็น                           
สีขาวด า สว่นสีของภาพควรเป็นภาพสีอ่ืนๆ และ 7) รูปภาพประกอบควรใช้ภาพสี 
 
 ตอนที่ 2 ผลการประเมินชุดการเรียนรู้ผลิตภัณฑ์จากกล้วยหนิเพ่ือพัฒนาอาชีพ          
 หลงัจากจดัท าชุดการเรียนรู้ผลิตภัณฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพัฒนาอาชีพและทดลองใช้กับ
บคุคลทัว่ไปแล้ว ผู้วิจยัได้แจกแบบสอบถามเพ่ือประเมินความเหมาะสมชุดการเรียนรู้ผลิตภัณฑ์         
จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ โดยน าผลจากการตอบแบบสอบถามมาวิเคราะห์ หาคา่เฉล่ีย ( x̄ )               
และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) พบว่า ผู้ ตอบแบบประเมินมีความเห็นว่าชุดการเรียนรู้
ผลิตภัณฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพัฒนาอาชีพมีความเหมาะสมอยู่ในระดับมากท่ีสุด ( x̄ =4.50, 
S.D.=0.66) เม่ือพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า ข้อท่ีมีคา่เฉล่ียสูงสดุคือข้อ 1 เนือ้หาในชดุการเรียนรู้
สามารถอา่นและเข้าใจได้ง่าย (x̄ =4.75, S.D.=0.45) และข้อ 9 ขนาดของชดุการเรียนรู้ง่ายตอ่การ
ใช้ (x̄ =4.75, S.D.=0.45) รองลงมา คือ ข้อ 4 ขนาดของตวัอักษรท่ีใช้ในชุดการเรียนรู้มีความ
เหมาะสม (x̄ =4.67, S.D.=0.65) กับข้อ 7 วสัดแุละอุปกรณ์ในการท า หาได้ง่าย มีการเตรียมไม่
ยุง่ยาก (x̄ =4.67, S.D.=0.49) รองลงมา คือ ข้อ 6 ขัน้ตอนในการท า เขียนได้ละเอียด เข้าใจง่าย (x̄ 
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=4.50, SD.=0.67) รองลงมา คือ ข้อ 10 สามารถน าความรู้จากชดุการเรียนรู้นีไ้ปประยกุต์ใช้กับ
การประกอบอาหารอยา่งอ่ืนได้ (x̄ =4.42, SD.=0.79) รองลงมา คือ ข้อ 3 เนือ้หาในชดุการเรียนรู้มี
ประโยชน์ สามารถน าไปใช้ได้จริง (x̄ =4.33, SD.=0.78) ข้อ 5 ภาพประกอบมีความชดัเจน ( x̄ =
4.33, SD.=0.78) และข้อ 8 ชนิดของอาหารในชดุการเรียนรู้เป็นท่ีนิยมส าหรับคนทัว่ไป ( x̄ =4.33, 
SD.=0.65) และข้อสดุท้าย คือ ข้อ 2 เนือ้หาในชดุการเรียนรู้มีความเหมาะสม ไม่มากหรือไม่น้อย
จนเกินไป (x̄ =4.25, SD.=0.87) 
 
อภปิรายผล  
 การวิจยั เร่ือง การพฒันาชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพ สามารถ

อภิปรายผลได้ ดงันี ้

 1. จากการแจกแบบส ารวจข้อมูลพืน้ฐานท่ีจ าเป็นในการพฒันาชุดการเรียนรู้ผลิตภัณฑ์              

จากกล้วยหินเพ่ือพัฒนาอาชีพให้กับกลุ่มตวัอย่าง สามารถวิเคราะห์ผลได้ดงันี ้1) ข้อมูลในการ

จดัท าชุดการเรียนรู้ มีรายละเอียดดงันี ้1.1) ชุดการเรียนรู้ควรมีขนาดเท่ากับกระดาษ A4 โดยมี

ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม คือ ไม่ควรมีขนาดใหญ่หรือเล็กจนเกินไป ควรมีขนาดเหมาะสมกบัคนทกุวยั

ท่ีจะน าชุดการเรียนรู้ไปใช้ และไม่ควรใหญ่เกินขนาดกระดาษ A4 1.2) ชนิดอาหารควรมีจ านวน               

7-10 ชนิด โดยมีข้อเสนอแนะเพิ่มเติม คือ อาจคิดเมนอูาหารใหม่ท่ีท าจากกล้วยหิน 1.3) ตวัอกัษร              

ในชุดการเรียนรู้ควรใช้แบบอกัษร TH SarabunPSK โดยมีข้อเสนอแนะเพิ่มเติม คือ ใช้ตวัอกัษร

ชนิดใดก็ได้ แต่ต้องอ่านง่าย 1.4) ขนาดตัวอักษรในชุดการเรียนรู้ควรใช้ขนาด 18 โดยมี

ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม คือ หวัข้อหรือช่ืออาหารควรใช้ตวัอักษรใหญ่กว่าปกติ 1.5 ) อาหารแต่ละ

ชนิดควรมีปริมาณเนือ้หาประมาณ 1 หน้า โดยมีข้อเสนอแนะเพิ่มเติม คือ ปริมาณเนือ้หาอาจมาก

หรือน้อยไม่เท่ากัน ขึน้อยู่กับกระบวนการและวิธีท าอาหารแต่ละชนิด 1.6) สีของตวัอักษร และ

กระดาษควรเป็นสีขาวด าส่วนสีของภาพควรเป็นภาพสีอ่ืนๆ โดยมีข้อเสนอแนะเพิ่มเติม คือ สีของ

ตวัอกัษร ภาพ และกระดาษ ถ้าเป็นสีขาวด าอย่างเดียวอาจดไูม่น่าสนใจ แตถ้่าเป็นสีฉดูฉาด หรือ

ใช้สีมากเกินไปอาจท าให้ไมส่บายตา ควรใช้สีให้เหมาะสม และ 1.7) รูปภาพประกอบควรใช้ภาพสี 

โดยมีข้อเสนอแนะเพิ่มเติม คือ ควรเลือกสีให้เหมาะสม จากการสรุปข้อมลูท่ีได้จากแบบสอบถาม 

สามารถอภิปรายผลได้ว่า กลุ่มตัวอย่างให้ความส าคัญกับเนือ้หาและภาพประกอบมากท่ีสุด 

เน่ืองจากเป็นสว่นส าคญัท่ีจะน าไปใช้ประโยชน์ในการฝึกท า และเป็นแนวทางในการน าไปประกอบ



186 
 

อาชีพ  ส่วนในอง ค์ประกอบด้าน อ่ืนๆ  กลุ่มตัวอย่าง เห็นว่า  มีความส าคัญรองลงมา                    

เพราะไมไ่ด้สง่ผลกระทบตอ่ความรู้หลกัท่ีจะได้จากชดุการเรียนรู้นี ้

 2. จากการประเมินความเหมาะสมของชุดการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันา

อาชีพ พบวา่ ชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพมีคะแนนความเหมาะสมอยู่ใน

ระดบัมากท่ีสุด (x̄ =4.50, S.D.=0.66) เม่ือพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า ข้อท่ีมีคา่เฉล่ียสงูสดุ คือ ข้อ 

1 เนือ้หาในชดุการเรียนรู้สามารถอา่นและเข้าใจได้ง่าย (x̄ =4.75, S.D.=0.45) และข้อ 9 ขนาดของ                

ชุดการเรียนรู้ง่ายต่อการใช้ ( x̄ =4.75, S.D.=0.45) ซึ่งมีความสมัพันธ์กับผลการวิเคราะห์แบบ

ส ารวจข้อมลูพืน้ฐานท่ีจ าเป็นในการพฒันาชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินท่ีว่า กลุ่มตวัอย่าง                     

ให้ความส าคัญกับเนือ้หาและภาพประกอบมากท่ีสุด เน่ืองจากเป็นส่วนส าคัญท่ีจะน าไปใช้

ประโยชน์ในการฝึกท า และเป็นแนวทางในการน าไปประกอบอาชีพ ส่วนในองค์ประกอบด้านอ่ืนๆ 

กลุม่ตวัอยา่งเห็นวา่มีความส าคญัรองลงมา เพราะไมไ่ด้สง่ผลกระทบตอ่ความรู้หลกัท่ีจะได้จากชดุ

การเ รียนรู้นี  ้นอกจากนี  ้การแจกแบบแบบส ารวจข้อมูลพืน้ฐานท่ีจ าเ ป็นในการพัฒนา                      

ชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินเพ่ือพฒันาอาชีพก่อนการจดัท าชดุการเรียนรู้ ยงัท าให้ผู้วิจยั                

ได้ทราบถึงข้อมลูท่ีมีความจ าเป็นตอ่การออกแบบชดุการเรียนรู้ด้วย ท าให้ผู้วิจยัสามารถออกแบบ

ชุดการเรียนรู้ได้ตรงกับความต้องการของกลุ่มแม่บ้าน และผู้ ท่ีต้องการน าไปใช้ประโยชน์ต่อไป                 

ซึ่งมีความสอดคล้องกบัแนวคิดของ Graves (2000), Richard (2001) and Nunan (1998) 

(อ้างอิงจาก สุนีตา โฆษิตชัยวัฒน์, 2555) ท่ีได้ให้ความเห็นไว้ว่าการสอบถามและเก็บข้อมูล

พืน้ฐานก่อนการออกแบบหลกัสตูรตา่งๆ จะช่วยสะท้อนให้เห็นถึงความจ าเป็นและความต้องการท่ี

แท้จริงของกลุ่มเป้าหมายได้อย่างชัดเจนและตรงกับวัตถุประสงค์ท่ีกลุ่มตวัอย่างต้องการ และ

ข้อมูลท่ีได้มาเหล่านี ้จะช่วยให้ผู้ออกแบบหลกัสูตรสามารถออกแบบการจดัการเรียนการสอนใน

หลกัสตูรได้อย่างเป็นระบบท าให้การเรียนการสอนโดยใช้หลกัสตูรท่ีสร้างขึน้นัน้มีคณุภาพ เป็นไป

ตามจุดมุ่งหมายท่ีได้ตัง้ไว้ ซึ่งคล้ายคลึงกบัความคิดเห็นของวิเชียร อินทรสมัพนัธ์ (2546) ท่ีกล่าว

ไว้ว่า หลกัสูตรฝึกอบรม หรือชุดการเรียนรู้มีความแตกต่างจากหลกัสูตรทัว่ๆ ไป ในเร่ืองของการ                       

มีขอบเขตและจดุมุง่หมายท่ีเฉพาะเจาะจง ดงันัน้ การใช้แบบสอบถามเพ่ือวิเคราะห์ความต้องการ            

จะชว่ยให้การออกแบบหลกัสตูรหรือชดุการเรียนรู้มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึน้ 
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ข้อเสนอแนะ 
 ควรเพิ่มจ านวนชนิดอาหารให้มีหลากหลายมากขึน้ 
 
ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
 ควรมีการพฒันาชดุการเรียนรู้ผลิตภณัฑ์จากกล้วยหินส าหรับนกัเรียน 
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วิโรฒ, 2546. 

วิไลรัตน์ ยิม้ไพบลูย์. การพฒันาชดุการเรียนรู้เร่ืองกฎหมายท่ีเก่ียวข้องกบัชีวิตประจ าวนั กลุ่มสาระ

การเรียนรู้สังคมศึกษา ศาสนา และวัฒนธรรม ส าหรับนักเรียนชัน้มัธยมศึกษาปี ท่ี 2. 

วิทยานิพนธ์ปริญญามหาบณัฑิต. มหาวิทยาลยัราชภฏัเทพสตรี, 2549. 

วีณา วโรตมะวิชาญ. เทคโนโลยีการศึกษา. เชียงใหม.่ มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 2536. 

สนีุตา โฆษิตชยัวฒัน์.  การพฒันาหลกัสตูรฝึกอบรมคา่ยภาษาองักฤษเพ่ือเสริมสร้างทกัษะการพดู
 ภาษาองักฤษ ความรู้ด้านกิจกรรมคา่ยภาษาองักฤษ และทกัษะสงัคมส าหรับนกัศกึษา 
 สาขาวิชาภาษาองักฤษ คณะศกึษาศาสตร์ มหาวิทยาลยัศลิปากร.  วิทยานิพนธ์   
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 ปริญญาดษุฎีบณัฑิต  ภาควิชาหลกัสตูรและการสอน  สาขาวิชาหลกัสตูรและการสอน, 
 มหาวิทยาลยัศลิปากร,   2555. 
ส านักงาเลขาธิการสภาการศึกษา. รัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย พุทธศักราช 2550 

มาตรา 49. กรุงเทพ : ส านกัพิมพ์คณะรัฐมนตรีและราชกิจจานเุบกษา, 2552. 

องอาจ ตณัฑวณิช. เกษตรอินทรีย์และวิถีสขุภาพ เร่ือง กล้วนหินยะลา พืชพรรณดี ผลิตอิงแอบ

ธรรมชาต.ิ [online] มตชินออนไลน์ เทคโนโลยีชาวบ้าน  แหลง่ท่ีเข้าถึง :  

http://info.matichon.co.th/techno/techno. php?srctag=05056010158&srcday 

 =&search=no วนัท่ี 10 มกราคม พ.ศ. 2558 ปีท่ี 27 ฉบบัท่ี 590. [17 มิถนุายน 2559] 

อมรพรรณ ตนับรรจง และสาโรจน์ แพง่ยงั. ส่ือการเรียนการสอน. กรุงเทพฯ. ม.ป.ท, 2531. 

Nattawadee Siriprasomsab. กล้วยหิน การพฒันาเกษตรกร อาชีพเสริมเพิ่มรายได้ให้ชาวสวน

ยาง. [online] ระบบจัดการความรู้ การยางแห่งประเทศไทย . แหล่งท่ีเ ข้าถึง :  

http://km.rubber.co.th/index.php?option=com_content&view=article&id=7729:20

13-09-06-03-56-58&catid= 62: 2011-06-03-09-13-28&Itemid= 1.  [ 1 7  มิ ถุ น า ยน 

2559] 
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ประวัตคิณะผู้วจิัย 
 

ผู้อ านวยแผนงานโครงการวิจัย 

1. ช่ือ - นามสกลุ (ภาษาไทย)       นางสาวจนัทร์จิรา  โต๊ะขวญัแก้ว 

    ช่ือ - นามสกลุ (ภาษาองักฤษ)   Miss Janjira Tohkwankaew 

2. เลขหมายบตัรประจ าตวัประชาชน     

3. ต าแหนง่ปัจจบุนั  

         พนกังานมหาวิทยาลยัสายวิชาการ (อาจารย์) 

         เวลาท่ีใช้ท าวิจยั  10 ชัว่โมงตอ่สปัดาห์ 

4. หนว่ยงานและสถานท่ีอยู่ท่ีตดิตอ่ได้สะดวกพร้อมหมายเลขโทรศพัท์โทรสารและ

ไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ์ 

อ าเภอเมือง  จงัหวดัเพชรบรูณ์  67000 โทรศพัท์ 0-5671-7151 มือถือ  085-1650124  

   e-mail : plemarch21@gmail.com 

5. ประวตักิารศกึษา 

5.1 วิทยาศาสตรมหาบณัฑิต (เกษตรศาสตร์) มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ ปี 2553 

5.2 วิทยาศาสตรบณัฑิต (เทคโนโลยีการเกษตร) มหาวิทยาลยัรามค าแหง ปี 2549 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษซึง่อาจแตกตา่งจากวฒุิการศกึษาก็ได้ 

  ( - ) 

7. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวข้องกบัการบริหารงานวิจยัทัง้ภายในและภายนอกประเทศโดยระบุ

สถานภาพในการท าการวิจยัวา่เป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจยั หวัหน้าโครงการวิจยั หรือผู้ ร่วมวิจยั

ในแตล่ะผลงานวิจยั 

7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจยั : ช่ือแผนงานวิจยั 

  - 
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7.2 หวัหน้าโครงการวิจยั : ช่ือโครงการวิจยั 

 1. การเปรียบเทียบวสัดรุองพืน้ท่ีใช้ในการเลีย้งไส้เดือนท่ีแตกตา่งกนัตอ่การ

ผลิตมลูไส้เดือนในเขตจงัหวดัเพชรบรูณ์ 

 2. ผลการเสริมแคลเซียมบิวทีเรทในอาหารต่อการเจริญเติบโตของลูกสุกร

หย่านม 

  3. สมรรถภาพการผลิตและคณุภาพซากของไก่กระดกูด าในสภาพการเลีย้งท่ี
แตกตา่งกนัในช่วงอาย ุ2-20 สปัดาห์ 
  4. หวัหน้าโครงการวิจยัย่อย เร่ือง การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตปุ๋ ยมูล
ไส้เดือนคณุภาพสงูโดยการใช้ไส้เดือนแปรสภาพขยะอินทรีย์ในจงัหวดัเพชรบรูณ์  ภายใต้แผนงาน
วิจยั เร่ืองการผลิตและการใช้ประโยชน์ปุ๋ ยมูลไส้เดือนคุณภาพสูงในการผลิตพืชอินทรีย์เพื่อ
สร้างความเข้มแข็งและความสามารถในการแข่งข ันให้กลุ่มเกษตรกรผู้ผลิตพืชอิ นทรีย์ใน
จังหวัดเพชรบูรณ์ 

7.3 งานวิจยัท่ีท าเสร็จแล้ว : ช่ือผลงานวิจยัปีท่ีพิมพ์การเผยแพร่สถานภาพในการท า

การ วิจยัและแหลง่ทนุ (อาจมากกวา่ 1 เร่ือง) 

 1. ประสิทธิภาพของน า้มนัหอมระเหยและสารสกดัหยาบจากตะไคร้ 

(Cymbopogon citratus) ในการยบัยัง้การเจริญเติบโตของเชือ้แบคทีเรียท่ีเป็นสาเหตขุองมดลกู

อกัเสบและเย่ือบผุนงัมดลกูอกัเสบในโค    

  สถานภาพ :  ผู้วิจยั 

  การเผยแพร่ : การประชมุเสนอผลงานวิจยั ระดบับณัฑิตศกึษาแหง่ชาติ 

ครัง้ท่ี 14 

 2. การเปรียบเทียบวสัดรุองพืน้ท่ีใช้ในการเลีย้งไส้เดือนท่ีแตกตา่งกนัตอ่การ

ผลิตมลูไส้เดือนในเขตจงัหวดัเพชรบรูณ์ 

สถานภาพ :  ผู้วิจยั 

การเผยแพร่ : - 
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 3. ผลการเสริมแคลเซียมบิวทีเรทในอาหารต่อการเจริญเติบโตของลูกสุกร

หย่านม 

การเผยแพร่  :  การประชมุวิชาการระดบัชาต ิ“วิทยาศาสตร์วิจยั” ครัง้ท่ี 

8 (มหาวิทยาลยัพะเยา) 

สถานภาพ :  ผู้วิจยั 

แหลง่ทนุ :  สถาบนัวิจยัและพฒันา  มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ์        

 4. สมรรถภาพการผลิตและคณุภาพซากของไก่กระดกูด าในสภาพการเลีย้งท่ี

แตกตา่งกนัในช่วงอาย ุ2-20 สปัดาห์ 

การเผยแพร่  : การประชมุวิชาการระดบัชาต ิมหาวิทยาลยัราชภฏั

เพชรบรูณ์ ครัง้ท่ี 4 “งานวิจยัเพ่ือพฒันาท้องถ่ิน” 

สถานภาพ :  ผู้วิจยั 

แหลง่ทนุ :  สถาบนัวิจยัและพฒันา  มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ์ 

7.4 งานวิจยัท่ีก าลงัท า : ช่ือโครงการวิจยั แหลง่ทนุ และสถานภาพในการท าวิจยั  

- 

ผู้รับผิดชอบโครงการวิจัย บุคคลท่ี 1 
หวัหน้าโครงการวิจยั 
1. ช่ือ-นามสกลุ (ภาษาไทย) นายการันต์  ผึง่บรรหาร 
      ช่ือ-นามสกลุ (ภาษาองักฤษ) Mr. Karun  Phungbunhan 
2. เลขหมายบตัรประจ าตวัประชาชน 3-4408-00220-29-4 
3. ต าแหนง่ปัจจบุนั อาจารย์ 
4. หนว่ยงานและสถานท่ีอยูท่ี่ติดตอ่ได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท์ โทรศพัท์มือถือ 

โทรสาร และ e-mail  
คณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีอตุสาหกรรม  มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ์  

83 หมู ่11 ต าบลสะเดียง อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบรูณ์ 67000 โทรศพัท์ 056-717-151 ตอ่ 1444 
โทรสาร 056-717-151 โทรศพัท์มือถือ 085-0012512 E-mail: poagron@hotmail.com 

 
 

mailto:poagron@hotmail.com
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5. ประวตัิการศกึษา 
5.1 วิทยาศาสตรมหาบณัฑิต (พืชไร่)  สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคณุทหาร

ลาดกระบงั ปี 2550 
5.2 วิทยาศาสตรบณัฑิต (เทคโนโลยีการผลิตพืช) สถาบนัเทคโนโลยีพระจอม

เกล้าเจ้าคณุทหารลาดกระบงั ปี 2547 
6. ความเช่ียวชาญในสาขาวิชา ข้าว 
7. ประวตักิารท างานร่วมกบัส านกังานคณะกรรมการการอดุมศกึษา 
    - ศกึษาระบบการปลกูพืชหลงันาในพืน้ท่ีบ้านไร่ 
    - โครงการวิจยัความหลากหลายของข้าวพืน้เมืองภาคเหนือ กรณีศกึษา : ข้าวไร่

พืน้เมืองจงัหวดัเพชรบรูณ์  
 

ผู้รับผิดชอบโครงการวิจัย บุคคลท่ี 2 
1. นามสกลุ (ภาษาไทย) นางสาวน า้ฝน เบ้าทองค า 

 ช่ือ – นามสกลุ (ภาษาองักฤษ) Miss Namfon Baowthongkum 
2. เลขหมายบตัรประจ าตวัประชาชน 
  3670100296849 
3. ต าแหนง่ปัจจบุนั 

 อาจารย์ประจ าสาขาวิชาวิทยาศาสตร์ทัว่ไป คณะครุศาสตร์ มหาวิทยาลยัราชภฏั
เพชรบรูณ์ 

4. หนว่ยงานและสถานท่ีอยูท่ี่ติดตอ่ได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท์ โทรสาร และ
ไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

 สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ทั่วไป คณะครุศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ 
67000 

 E-mail namfon_wk@hotmail.com ; namfon_wk@yahoo.com 
 เบอร์โทรศพัท์ 086-400-2216, 056-717147 

5. ประวตัิการศกึษา 
  วท.บ. สาขาเคมี จบปีการศกึษา 2547 มหาวิทยาลยัรามค าแหง 
  วท.ม. สาขาเคมีประยกุต์ จบปีการศกึษา 2554 มหาวิทยาลยัรามค าแหง 

mailto:namfon_wk@hotmail.com
mailto:namfon_wk@yahoo.com
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  ผลงานการวิจยัในระดบั ปริญญาตรี 
  เร่ือง การเตรียมไคโตซาน  (Chitosan ) ส าหรับใช้ในการดดูจบัโลหะ

แคลเซียม(Ca ) และ โครเมียม (Cr ) ในน า้ทิง้จากโรงงานฟอกหนงั 
  ผลงานการวิจยัในระดบั ปริญญาโท 

  เร่ือง Solid Phase Synthesis of Cholesterol-based Cationic Lipid 
with Carboxylic Acid at the polar Head and Evaluation of DNA 
6. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวข้องกบัการบริหารงานวิจยัทัง้ภายในและภายนอกประเทศ  

 6.1 หวัหน้าโครงการวิจยั 

  6.1.1 งานวิจยั การจดัการความรู้ : รูปแบบและแนวทางประกนัคณุภาพ
การศกึษาภายในระดบัอดุมศกึษาคณะครุศาสตร์ มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ์ ได้รับทนุจาก 
มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ์ ประเภททัว่ไป ประจ าปีงบประมาณ 2555  

  6.1.1 งานวิจัย  ศึกษาสารต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารฟีนอลลิก
ทัง้หมดของเห็ดป่ากินได้  5 ชนิดจากป่าชมุชนบ้านน า้จางในเขตพืน้ท่ีจงัหวดัเพชรบรูณ์ ได้รับ
ทุนจาก ส านักบริหารโครงการส่งเสริมการวิจัยในอุดมศึกษาและพัฒนามหาวิทยาลัยวิจัย
แหง่ชาตภิายใต้ส านกังานคณะกรรมการการอดุมศกึษา ประจ าปีงบประมาณ 2556 

  6.1.2 ความหลากหลายของภูมิปัญญาท้องถ่ินแพทย์พืน้บ้านเพชรบรูณ์ 
ได้รับทนุจาก ส านกับริหารโครงการส่งเสริมการวิจยัในอดุมศกึษาและพฒันามหาวิทยาลยัวิจยั
แหง่ชาตภิายใต้ส านกังานคณะกรรมการการอดุมศกึษา ประจ าปีงบประมาณ 2557 

  6.1.3 การวิเคราะห์ความต้องการของท้องถ่ินและคุณลักษณะท่ีพึง
ประสงค์ของบณัฑิตคณะครุศาสตร์ มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ์ ได้รับทนุจาก มหาวิทยาลยั
ราชภฏัเพชรบรูณ์ ประเภทงานวิจยัสถาบนั ประจ าปีงบประมาณ 2557 

  6.1.4 การจดัการเรียนการสอนด้วยกระบวนการวิจัยด้วยโจทย์ความ
หลากหลายทางชีวภาพของมะม่วงน า้ดอกไม้สีทอง ได้รับทนุจากงบประมาณแผ่นดินประเภท
งานวิจยัเพ่ือพฒันาท้องถ่ินและชมุชน ประจ าปีงบประมาณ 2558 
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7. ผลงานการตีพิมพ์เผยแผ ่ 
น า้ฝน เบ้าทองค า และถนอมนวล พรหมบญุ.  (2014).  สารต้านอนมุลูอิสระและปริมาณ

สารฟีนอลิกทัง้หมดของเห็ดป่าจากป่าชุมชนบ้านน า้จาง จังหวัดเพชรบูรณ์. 
วารสาร Rajabhat J. Sci. Humanit. Soc. Sci. 15(2): 96-103 

น า้ฝน เบ้าทองค า และคณะ  (2014)  การศกึษาสภาวะท่ีเหมาะสมนการย้อมผ้าฝา้ยด้วย
สีจากข้าวเหนียวด าและความคงทนของสี วารสาร สักทอง : วารสาร

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (สทวท.) 1(1): 27-34, 2014  
Namfon Baowthongkum (2015)  The traditional health care and healing by folk 

medicine in North of Thailand: Case study of folk medicine in 
Phetchabun province. 3rd International Conference and Exhibition on 
Traditional & Alternative Medicine August 03-05, 2015 Birmingham, UK 

8. รางวลั 
8.1 รางวลัผู้น าเสนอผลงานวิจยัดีเด่นแบบบรรยาย กลุ่มความหลากหลายทาง

ชีวภาพ ในการประชุมใหญ่โครงการส่งเสริมการวิจยัในอุดมศกึษา ครัง้ท่ี 2 ระหว่างวนัท่ี 

22-24 มกราคม 2557  

8.2 รางวลันกัวิจยัดีเด่น เร่ือง การจดัการความรู้ : รูปแบบและแนวทางประกัน
คณุภาพการศกึษาภายในระดบัอดุมศกึษาคณะครุศาสตร์ มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ์ 
ในการประชุมวิชาการระดบัชาติมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ ครัง้ท่ี 1 ‚งานวิจัยเพ่ือ
พฒันาท้องถ่ิน‛ ในวนัท่ี 14 กมุภาพนัธ์ 2557 

8.3 รางวัลนักวิจัยดีเด่นคณะครุศาสตร์ เร่ือง ศึกษาสารต้านอนุมูลอิสระและ
ปริมาณสารฟีนอลลิกทัง้หมดของเห็ดป่ากินได้  5 ชนิดจากป่าชุมชนบ้านน า้จางในเขต
พืน้ท่ีจงัหวดัเพชรบรูณ์   
9. ประวตัิวิทยากร 

 9.1 โครงการอบรมเชิงปฏิบตักิาร เร่ือง การศกึษาวิธีการสกดัสารและทดสอบฤทธ์ิ
ทางชีวภาพจากชาใบแคแดง ในวนัท่ี 28 พฤศจิกายน 2556 ณ โรงเรียนวิทยานกุลูนารี อ าเภอ
เมือง จงัหวดัเพชรบรูณ์  

 9.2 หลักสูตรการอบรม ‚การวางแผนกลยุทธ์ทางการตลาดส าหรับผลิตภัณฑ์
มะขามหวาน‛ ในวนัท่ี 9 เมษายน 2558 ณ ห้องประชมุสภาอตุสาหกรรม (ศนูย์จ าหน่ายสินค้า
คณุภาพ) อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบรูณ์  
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ผู้รับผิดชอบโครงการวิจัย บุคคลท่ี 3 
1. ช่ือ - นามสกลุ (ภาษาไทย)   นางอโณทยั พลเย่ียม เพชรแสง 
    ช่ือ - นามสกลุ (ภาษาองักฤษ)   Mrs. Anothai Ponyeam Paschsang 
2. หมายเลขบตัรประจ าตวัประชาชน 
3. ต าแหนง่ปัจจบุนั อาจารย์ 
4. หนว่ยงานและสถานท่ีอยู่ท่ีตดิตอ่ได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท์ โทรสาร และ

อีเมลล์ 
  สาขาวิชาภาษาองักฤษ คณะครุศาสตร์ มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ์ เลขท่ี 83 
หมู ่11 ถนนสระบรีุ-หลม่สกั ต าบลสะเดียง อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบรูณ์ รหสัไปรษณีย์ 67000 
หมายเลขโทรศพัท์ 056-717147 ตอ่ 2202 หรือ 089-6732025 โทรสาร 056-717145 E-mail 
pony_27@windowslive.com 

5. ประวตักิารศกึษา 
    ศลิปศาสตรบณัฑิต (ภาษาเพ่ืออาชีพ) มหาวิทยาลยัศรินครินทรวิโรฒ 
    ศลิปศาสตรมหาบณัฑิต (ภาษาองักฤษ) มหาวิทยาลยันเรศวร 

6. งานวิจยั 
   1) การพฒันาชุดกิจกรรมการสอน เร่ือง การรับรู้เสียงควบกล า้พยญัชนะต้นใน
ภาษาองักฤษเพ่ือพฒันาผลสมัฤทธ์ิทางการเรียน (2555) 
   2) การพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมการจัดค่ายภาษาอังกฤษส าหรับนักศึกษาฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพครู (2559) 

7. ผลงานวิจยัท่ีตีพิมพ์ในวารสารระดบัชาตแิละนานาชาติ 
1) การพฒันาหลักสูตรฝึกอบรมการจดัค่ายภาษาอังกฤษส าหรับนักศึกษาฝึก

ประสบการณ์วิชาชีพครู ใน การประชุมสัมมนาวิชาการน าเสนอผลงานวิจยัระดบัชาติ เครือข่าย
บัณฑิตศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏภาคเหนือ ครัง้ท่ี 16 และการประชุมวิชาการระดับชาต ิ
มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ์ ครัง้ท่ี 3 ‚งานวิจยัเพ่ือพฒันาท้องถ่ิน‛. ในวนัท่ี 22 กรกฎาคม 2559 
ณ มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ์ 
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ผู้ร่วมโครงการวิจัย บุคคลที่ 1 
1. ช่ือ-นามสกลุ (ภาษาไทย) ดร. นชุจรี  ทดัเศษ  

              (ภาษาองักฤษ) Dr. Nootjaree  Tudses  
2. ต าแหนง่ปัจจบุนั อาจารย์  
3. สถานท่ีตดิตอ่ (ท่ีท างาน) คณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีอตุสาหกรรม  

มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ์ 83 หมู ่11 ต าบลสะเดียง อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบรูณ์ 67000  
โทรศพัท์ 056-717-151 ตอ่ 1444 โทรสาร 056-717-151 โทรศพัท์มือถือ 081-3494274 
E-mail – address nootjaree_tudses@yahoo.com 
ท่ีอยู ่(ท่ีบ้าน) 11 หมู ่2 ต าบลหนองบวั อ าเภอภเูรือ จงัหวดัเลย 42160  
โทรศพัท์/โทรสาร 042-899069  
5. ประวตักิารศกึษา (ปริญญาตรี– เอก ; สาขา และสถาบนั)  

วฒุิ ปี พ.ศ. ช่ือสถานศกึษา 
ปริญญาปรัชญาดษุฎีบณัฑิต (วิทยาศาสตร์การเกษตร) 2559 มหาวิทยาลยันเรศวร 
วิทยาศาสตรมหาบณัฑิต (เทคโนโลยีชีวภาพเกษตร) 2552 มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
วิทยาศาสตรบณัฑิต (เกษตรศาสตร์) เกียรตินิยมอนัดบั 1 2548 มหาวิทยาลยันเรศวร 

6. ผลงานวิจยั  
ก. ผลงานวิจยัท่ีตีพิมพ์ในวารสารระดบัชาติและนานาชาติ 

นุชจรี ทดัเศษ  จนัทร์จิรา โต๊ะขวญัแก้ว  พิพฒัน์ ชนาเทพาพร  และมนตรี สิงห์พนัธ์. 
2559. ประสิทธิภาพปุ๋ ยมูลไส้เดือนต่อการผลิตพริกจินดาในโรงเรือนปลูกพืช
ทดลอง. ใน การประชมุวิชาการระดบัชาติ ‚วิทยาศาสตร์วิจยั‛ ครัง้ท่ี 8 ระหว่าง
วนัท่ี 30-31 พฤษภาคม 2559 ณ อาคารเรียนรวม(หลงัเก่า) มหาวิทยาลยัพะเยา. 

นชุจรี  ทดัเศษ และอนุกูล  คมแก้ว.  2559.  ปริมาณปุ๋ ยมูลไส้เดือนท่ีเหมาะสมตอ่การ
เจริญเตบิโตและ ผลผลิตของแตงกวาในสภาพโรงเรือน. ใน การประชุมสมัมนา
วิชาการน าเสนอผลงานวิจยั ระดบัชาติ เครือข่ายบณัฑิตศกึษา มหาวิทยาลยัราช
ภฏัภาคเหนือ ครัง้ท่ี 16 และการประชุมวิชาการระดบัชาติ มหาวิทยาลยัราชภัฏ
เพชรบรูณ์ ครัง้ท่ี 3 ‚งานวิจยัเพ่ือพฒันาท้องถ่ิน‛ ในวนัท่ี 22 กรกฎาคม 2559 ณ 
มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ์. 

Tudses, N. 2016. Isolation and Mycelial Growth of Mushrooms on Different Yam-
based Culture Media. Journal of Applied Biology and Biotechnology. 

mailto:indom4@hotmail.com


200 
 

 

Tudses, N., Pramjet, D., Pramjet, S. 2015. Establishment  of  Method  for  
Protoplast Fusion with PEG-mediated between Jatropha curcas L. and 
Ricinus communis L. International Journal of Life Sciences 
Biotechnology and Phama Research. 4(1): 50-56. 

Tudses, N., Pramjet, D., Pramjet, S. 2015. Establishment  of  Method  for  
Protoplast Fusion with PEG-mediated between Jatropha curcas L. and 
Ricinus communis L. International Journal of Life Sciences 
Biotechnology and Phama Research. 4(1): 50-56. 

Tudses, N., Pramjet, D., Pramjet, S. 2014. Optimal Conditions for High-Yield 
Protoplast Isolations of Jatropha curcas L. and Ricinus communis L. 
American-Eurasian J. Agric. & Environ. Sci. 14(3): 221-230. 

Tudses, N., Pramjet, D., Pramjet, S. 2014. Protoplast isolation, culture, and fusion 
between Jatropha curcas L. and Ricinus communis L. The 8th Korea-
ASEAN Joint Symposium on Biomass Utilization and Renewable Energy 
Integration of Agriculture and Biotechnology’. 

Tudses, N., Pramjet, D., Pramjet, S. 2013. Effects of Applying Plant Growth 
Regulators onto Stigma on Fruit Set and Seed Set in Intergeneric Hybrids 
between Jatropha currcas L. and Ricinus communis L. The 7th Korea-
Thailand-Indonesia Joint Symposium on Biomass Utilization and 
Renewable Energy Integration of Agriculture and Biotechnology’. 

Tudses, N., Pramjet, D., Pramjet, S. 2013. Efficient method for protoplast isolation 
of Jatropha currcas L. The 4th Regional AFOB Symposium 2013 
‘bioenergy, biorefinery and beyond’. Pramjet, D., Tudses, N., Pramjet, S. 
2012. Isolation of protoplasts of Jatropha curcas L. The International 
Symposium on Human Development and Sustainable Utilization of 
Natural Resources in Asian Countries and The 6th Korea-Thailand-
Indonesia Joint Symposium on Biomass Utilization and Renewable 
Energy. 
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7. ผลงานวิจยัท่ีสามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้  
การถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มผลผลิตเห็ดฟางด้วยปุ๋ ยมลูไส้เดือนคณุภาพสงู 

8. ผลงานอ่ืนๆ เชน่ ต ารา บทความ สิทธิบตัร ฯลฯ  
     - 
9. รางวลัผลงานวิจยัท่ีเคยได้รับ  
   ผู้วิจยัท่ีท าคณุประโยชน์แก่คณะเทคโนโลยีการเกษตร ประจ าปี 2557 
10. สาขาวิชาท่ีเช่ียวชาญ (สามารถตอบได้มากกวา่ 1 สาขา)  

     การผลิตพืชอินทรีย์  การเพาะเลีย้งเนือ้เย่ือพืช  การถ่ายยีนเข้าสูพื่ช  และการ
สร้างสายพนัธุ์ลกูผสมข้ามสกลุ 
 
ผู้ร่วมโครงการวิจัย บุคคลที่ 2 

1. ช่ือ - นามสกลุ (ภาษาไทย)              นายพิพฒัน์  ชนาเทพาพร 
    ช่ือ - นามสกลุ (ภาษาองักฤษ)          Mr. Piphat CHANARTAEPARPORN 
2. เลขหมายบตัรประจ าตวัประชาชน      3 3098 00094 47 6 
3. ต าแหนง่ปัจจบุนั                           ข้าราชการอาจารย์ 
4. หนว่ยงานและสถานท่ีอยู่ท่ีตดิตอ่ได้สะดวกพร้อมหมายเลขโทรศพัท์โทรสารและไปรษณีย์

อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 
               คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ์ อ าเภอเมือง  จงัหวดั
เพชรบรูณ์  67000  โทรศพัท์ 0-5671-7151     มือถือ  081-888-2336     
e-mail: agrppc@gmail.com 

5. ประวตักิารศกึษา 
คณุวฒุิ ปีท่ีส าเร็จ สาขาวิชา สถาบนั 
วท.ด. (ศกึษาตอ่) สตัวบาล-สตัวศาสตร์ มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
วท.ม. 2538 เกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
วท.บ. 2532 เกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลยัขอนแก่น 

 
 6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษซึง่อาจแตกตา่งจากวฒุิการศกึษาก็ได้ 
    ( - ) 

mailto:agrppc@gmail.com
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 7. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวข้องกบัการบริหารงานวิจยัทัง้ภายในและภายนอกประเทศโดยระบุ
สถานภาพในการท าการวิจยัวา่เป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจยั หวัหน้าโครงการวิจยั หรือผู้ ร่วมวิจยั
ในแตล่ะผลงานวิจยั 
  7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจยั:  ช่ือแผนงานวิจยั 

                               ( - ) 
 

  7.2 หวัหน้าโครงการวิจยั: ช่ือโครงการวิจยั  
                1. การศกึษาความหลากหลายทางชีวภาพของกลอย  การอนรัุกษ์  และการใช้

ประโยชน์แบบยัง่ยืนโดยการมีสว่นร่วมของชมุชนถ า้น า้บงั  อ าเภอเมือง  จงัหวดัเพชรบรูณ์     
 

 7.3 งานวิจยัท่ีท าเสร็จแล้ว : ช่ือผลงานวิจยัปีท่ีพิมพ์การเผยแพร่สถานภาพในการท า
การวิจยัและแหลง่ทนุ (อาจมากกวา่ 1 เร่ือง) 

 1. ปัจจยัท่ีมีผลกระทบของ Pasture Based ตอ่ metabolic Homeostasis ใน
ระยะก่อน และหลงัคลอดในโคนมของประเทศไทย  (2551)    
   การเผยแพร่ :  การประชมุทางวิชาการ ครัง้ท่ี 46มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์   
29 มกราคม-1 กมุภาพนัธ์ 2551 
                 สถานภาพ    :  ผู้ ร่วมวิจยั 

  แหลง่ทนุ      :  ส านกังานคณะกรรมการวิจยัแหง่ชาติ 
 2. การศกึษาความหลากหลายทางชีวภาพของกลอย  การอนรัุกษ์  และการใช้

ประโยชน์แบบยัง่ยืนโดยการมีสว่นร่วมของชมุชนถ า้น า้บงั  อ าเภอเมือง  จงัหวดัเพชรบรูณ์ (2548)  
   การเผยแพร่   :  การประชมุทางวิชาการ นเรศวรวิจยั ครัง้ท่ี 2    มหาวิทยาลยั

นเรศวร 28-29  กรกฎาคม 2549  
                สถานภาพ     :  หวัหน้าโครงการวิจยั 

 แหลง่ทนุ :  ส านกังานคณะกรรมการวิจยัแหง่ชาติ 
 3. โครงการวิจยัและพฒันาการผลิตพืชผกัปลอดภยัสารพิษ (2547) (10 

โครงการยอ่ย) 
 การเผยแพร่   :  รูปเลม่  ส านกัวิทยบริการ 

                สถานภาพ   :  หวัหน้าโครงการวิจยั 
 แหลง่ทนุ :  ส านกัวิจยัและบริการวิชาการ   สถาบนัราชภฏัเพชรบรูณ์ 
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 4. ผลของพนัธุ์ตอ่ปริมาณน า้นม  ความสมบรูณ์ของร่างกาย  และดชันีการ
ผสมเทียมโคนมของเกษตรกรผู้ เลีย้งโคนมในเขตจงัหวดัเพชรบรูณ์ (2545) 

 การเผยแพร่   :  วารสารราชภฏัเพชรบรูณ์สาร 
                 สถานภาพ  :  หวัหน้าโครงการวิจยั 

 แหลง่ทนุ  :  ส านกัวิจยัและบริการวิชาการ   สถาบนัราชภฏัเพชรบรูณ์ 
  5. ผลของระดบัอณุหภมูิท่ีแตกตา่งกนัท่ีมีผลในการเก็บรักษาคณุภาพมะขาม

หวานพนัธุ์ สีทองพนัธุ์ศรีชมภ ู และพนัธุ์ประกายทอง (2544) 
 การเผยแพร่ :  รูปเลม่  ส านกัวิทยบริการ 

                 สถานภาพ   :  ผู้ ร่วมวิจยั 
 แหลง่ทนุ :  ส านกัวิจยัและบริการวิชาการ   สถาบนัราชภฏัเพชรบรูณ์ 

 6. การศกึษาประสิทธิภาพการผลิตและสภาพปัญหาการเลีย้งโคนมของ
เกษตรกรผู้ เลีย้งโคนมในเขตจงัหวดัเพชรบรูณ์ (2544) 

 การเผยแพร่ :  รูปเลม่  ส านกัวิทยบริการ 
                 สถานภาพ    :  หวัหน้าโครงการวิจยั 

 แหลง่ทนุ  :  ส านกัวิจยัและบริการวิชาการ   สถาบนัราชภฏัเพชรบรูณ์ 
 7. การศกึษาปัญหาและความต้องการของของเกษตรกรผู้ปลกูมะขามหวาน 

(2543) 
 การเผยแพร่  :  รูปเลม่  ส านกัวิทยบริการ 

                  สถานภาพ  :  ผู้ ร่วมวิจยั 
 แหลง่ทนุ :  ส านกัวิจยัและบริการวิชาการ   สถาบนัราชภฏัเพชรบรูณ์ 

8. โครงการวิจัยเร่ือง การเปรียบเทียบวัสดุรองพืน้ท่ีใช้ในการเลีย้งไส้เดือนท่ี
แตกตา่งกนัตอ่การผลิตมลูไส้เดือนในเขตจงัหวดัเพชรบรูณ์   ทนุวิจยัประเภททัว่ไป ปีงบประมาณ 
2556 มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ์ 

 การเผยแพร่   :  รูปเลม่  ส านกัวิทยบริการ 
                สถานภาพ   :  ผู้ ร่วมวิจยั 

แหลง่ทนุ : สถาบนัวิจยัและพฒันา มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ์ 
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9.  โครงการวิจยัเร่ือง ผลการเสริมแคลเซียมบิวทีเรทในอาหารต่อการเจริญเติบโต
ของลกูสกุรหยา่นม   ทนุวิจยัประเภททัว่ไป ปีงบประมาณ 2558 มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ์ 

 การเผยแพร่   :  วิทยาศาสตร์วิจยั ครัง้ท่ี 8 มหาวิทยาลยัพะเยา 
                สถานภาพ   :  ผู้ ร่วมวิจยั 

แหลง่ทนุ : สถาบนัวิจยัและพฒันา มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ์ 
10. โครงการวิจัยเร่ือง สมรรถภาพการผลิตและคุณภาพซากของไก่กระดูกด าใน

สภาพการเลีย้งท่ีแตกตา่งกนัในช่วงอาย ุ2-20 สปัดาห์ ทนุวิจยัประเภททัว่ไป ปีงบประมาณ 2559 
มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ์ 

การเผยแพร่   :  การประชมุวิชาการระดบัชาต ิมหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ์ 
ครัง้ท่ี 4 “งานวิจยัเพ่ือพฒันาท้องถ่ิน” 
                สถานภาพ   :  ผู้ ร่วมวิจยั 

แหลง่ทนุ : สถาบนัวิจยัและพฒันา มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ์ 
 
ผู้ร่วมโครงการวิจัย บุคคลที่ 3 

1. ช่ือ - นามสกลุ  

(ภาษาไทย)  : นางสาวศวิภรณ์ ใสโต  

(ภาษาองักฤษ) : Miss Siwaporn Saito  

2. เลขหมายบตัรประจ าตวัประชาชน  

3-6703-00439-33-3 

3. ต าแหนง่ปัจจบุนั 

พนกังานมหาวิทยาลยั สายวิชาการ คณะครุศาสตร์ มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ์ 

4. หน่วยงานและสถานท่ีอยู่ท่ีติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ
ไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์ (E-mail) 

คณะครุศาสตร์ มหาวิทยาลยัราชภัฏเพชรบูรณ์ ต าบลสะเดียง อ าเภอเมือง จงัหวัด
เพชรบูรณ์ รหัสไปรษณีย์ 67000 โทรศัพท์ 095-656-1156 และโทรสาร 056-717-147 
Email: pop_saito@hotmail.com 
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5. ประวตักิารศกึษา 

ศิลปศาสตรดษุฎีบณัฑิต (การสอนภาษาองักฤษในฐานะภาษาตา่งประเทศ) (ก าลงั
ศกึษา) 

ศลิปศาสตรมหาบณัฑิต สาขาภาษาองักฤษ มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ 

อกัษรศาสตรบณัฑิต สาขาภาษาฝร่ังเศส จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั  

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกตา่งจากวฒุิการศกึษา) ระบสุาขาวิชาการ 

การสอนภาษาองักฤษ 

7. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจยัทัง้ภายในและภายนอกประเทศ โดย
ระบสุถานภาพในการท าการวิจยัว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจยั หวัหน้าโครงการวิจยั หรือผู้ ร่วม
วิจยัในแตล่ะผลงานวิจยั 

 7.1 หวัหน้าโครงการวิจยั : การพฒันาชุดกิจกรรมภาษาองักฤษ เร่ือง ค าศพัท์ไอซีที
พืน้ฐานส าหรับนกัเรียนชัน้ประถมศกึษาปีท่ี 6 

7.2 งานวิจยัท่ีท าเสร็จแล้ว : การเปรียบเทียบความพร้อมในการจดัการศกึษาระหว่าง
สถานศกึษาในสงักดัคณะกรรมการการศกึษาขัน้พืน้ฐานและสถานศกึษาในสงักดัองค์กรปกครอง
ส่วนท้องถ่ิน : สาระการเรียนรู้ภาษาต่างประเทศ. รายงานการประชุมสัมมนาวิชาการน าเสนอ
ผลงานวิจยัระดบัชาติ เครือข่ายบณัฑิตศึกษา มหาวิทยาลยัราชภัฏภาคเหนือ ครัง้ท่ี 16 และการ
ประชมุวิชาการระดบัชาต ิมหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ์ ครัง้ท่ี 3 ‚งานวิจยัเพ่ือพฒันาท้องถ่ิน‛ ณ 
มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ์. 22 กรกฎาคม 2559. 

 


