
บทที่ 3 
ทฤษฎี 

3.1   กระบวนการอบแหง 

3.1.1   การอบแหง 
การอบแหง   คือ   การลดความชื้นของอาหารจนถึงระดับที่สามารถระงับการเจริญเติบโต

ของจุลินทรียได คือ มีคาวอเตอรแอกทิวิตี ( Water  Activity , aw ) ต่ํากวา 0.6 ( อาหารสดทั้งหลาย   
มีคา aw ใกลเคียง  1  อาหารกึ่งแหงมีคา aw อยูระหวาง 0.6 – 0.9 ) ทําใหเก็บอาหารไวไดนาน   
อาหารแหงแตละชนิดจะมีระดับความปลอดภัยไมเทากัน เชน ผลไมแชอ่ิมเก็บที่ความชื้น 15-20 % 
แตถาเปนเมล็ดพืชเก็บที่ความชื้นนี้จะเกิดราได 

การทําแหงเปนวิธีถนอมอาหารที่มนุษยคุนเคยมาแตโบราณ เชน ตากเมล็ดพันธุพืชสําหรับ
ฤดูกาลหนา ตากเนื้อสัตว ผักผลไมและธัญพืชที่เหลือไวเปนอาหาร เชน เนื้อเค็ม ปลาเค็ม กลวยตาก 
ขาวเปลือก เปนตน การใชพลังงานแสงอาทิตย เรียกวา การตากแหง การใชพลังงานไฟฟา กาซหรือ
ไอน้ําในเครื่องอบแหงจึงเรียกรวมกันวา การทําแหง 
3.1.2   การถายเทความรอนและมวลสาร 

ในการทําแหงจะตองมีการใหพลังงานแกอาหาร ทําใหน้ําในอาหารเปลี่ยนสถานะเปนไอ
แลวเคลื่อนยายออกจากอาหาร  แสงอาทิตยเปนพลังงานที่ไดจากธรรมชาติและกระแสลมที่พัดผาน
อาหารทําให เกิดการเคลื่อนยายของไอน้ํ า  เนื่องจากพลังงานความรอนจากแสงอาทิตย                   
ใหอุณหภูมิไดไมสูงนักและกระแสลมธรรมชาติไมสูงพอ  ทําใหการตากแหงตองใชเวลานาน 
ดังนั้น จึงมีการพัฒนาเครื่องอบที่มีการใหพลังงานความรอนในปริมาณที่ควบคุมไดและมีอุปกรณ
ในการเคลื่อนยายไอน้ําออกจากผิวอาหารการถายเทความรอน และมวลสารทําไดเร็วอาหารจึงแหง
ไดเร็วขึ้น  การถายเทความรอนและมวลสารระหวางการอบแหงทําไดหลายวิธี 

1.   การใหกระแสลมรอนเคลื่อนผานอาหารกระแสลมรอนทําหนาที่ใหความรอนและ
เคล่ือนยายไอน้ําการถายเทความรอนแบบนี้เปนการพาความรอน ( Convection ) 

2 .  การแผอาหารเปนชิ้นบางๆบนพื้นผิว ท่ีใหความรอนแบบการนํ าความรอน 
(Conduction ) ทําใหไอน้ํากระจายตัวออกไปสูบรรยากาศเหนืออาหาร อาหาร               
ที่รอนจัดทําใหไอน้ํากระจายตัวไดดี  อาหารจึงแหงในเวลาสั้นๆ  อาจมีระบบดูดอากาศ
ออกจากผิวอาหาร  ซ่ึงทําใหสามารถลดความชื้นไดต่ําลงอีก หรือไมตองใชอุณหภูมิ     
ที่สูงนัก 
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3.  การใหความรอนแกอาหารในเครื่องอบดวยการนําความรอนหรือการแผรังสีรวมกับ  
การดูดอากาศที่มีไอน้ําออกไปควบแนนขางนอก 

4. การปรับสภาพความดันและอุณหภูมิใหน้ําในอาหารเปนของแข็งที่ระดับต่ํากวา           
จุดรวมสามสถานะ ( Triple Point )  แลวใหพลังงานความรอนหรือลดความดันลงอีก  
ทําใหเกิดการระเหิด น้ําเปลี่ยนสถานะเปนไอโดยตรง วิธีการนี้เรียกวาการทําแหง     
ดวยการแชเยือกแข็ง ( Freeze Drying ) หรือ ( Iyophilitation ) 

การทําแหงแบบหนึ่งที่ไม เกี่ยวของกับพลังงานความรอนแตเปนการใชความดัน        
ออสโมติกลดปริมาณน้ําในอาหาร ไดแก การทําผลไมแชอ่ิม เมื่อแชผลไมในน้ําเชื่อมน้ําในอาหาร
จะเคลื่อนยายออกมาที่น้ําเชื่อมขางนอกและน้ําตาลเคลื่อนที่ไปในผลไม จนความเขมของน้ําตาล
ภายในและภายนอกผลไมเทากันแตวิธีนี้จะมีน้ําอยูมาก จึงนิยมนําไปทําแหงตอ 
3.1.3   การเคลื่อนที่ของน้ํา 

การเคลื่อนที่ของน้ําเมื่อไดรับความรอนจากภายในชิ้นอาหารถูกออกมาที่ผิวมี 2 วิธี 
1.  การเคลื่อนที่ดวยแรงผานชองแคบ (Capillary Force)  เปนการเคลื่อนที่ในอาหารที่มี

เซลลโปรง มีชองวางระหวางเซลลตอเนื่องกันเปนทางแคบๆเกิดแรงดันของน้ําขึ้น    
ตามทอเคลื่อนที่เกิดขึ้นไดอยางสะดวกรวดเร็ว  แตจะหยุดเมื่อน้ําในทางแคบๆนั้น          
ขาดตอนลง                                                                     

2  การเคลื่อนที่ดวยการแพรผานเซลล ( Diffusion )  เปนการเคลื่อนที่ในอาหารที่มีเนื้อแนน 
ไมมีชองวางระหวางเซลลที่ตอเนื่องเปนทางแคบๆหรือเกิดในอาหารที่อบแหง            
ไประยะหนึ่งที่แรงผานชองแคบหมดไปแลวน้ําจะตองแพรผานเซลลจึงเคลื่อนที่ไดชา
เมื่อน้ําเคลื่อนที่มาที่ผิวอาหารแลวจึงระบายกลายเปนไอเคลื่อนยายออกไปกับกระแสลม 
หรือถูกดูดออกไปดวยระบบสุญญากาศ 
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3.1.4   วิธีการหาความชื้นในพืชและอาหาร 
การหาความชื้นสามารถหาได 2 วิธี คือวิธีตรงและวิธีออม ทําไดโดยการเก็บตัวอยาง       

ซ่ึงเปนตัวแทนที่เหมาะสมนํามาหาความชื้น วิธีตรงเปนวิธีการหาความชื้นโดยตรงซึ่งมีหลายวิธี 
เชน การใชตูอบ การกลั่น การใชสารดูดความชื้นในหองสุญญากาศ เปนตน ซ่ึงวิธีตรงเปนวิธีที่ตอง
ใชเวลาพอสมควร แตมีความถูกตองสูงสามารถใชอางอิงได สําหรับวิธีทางออมทําไดโดยการวัด
คุณสมบัติบางอย างซึ่ งขึ้นอยู กับความชื้น เชนความต านทานทางไฟฟาหรือคุณสมบัติ                    
ทางไดอิเลคตริก ( Dielectric )   วิธีนี้สามารถทําไดโดยเร็ว  ขอเสียคือความชื้นที่หามาไดอาจจะ            
ไมถูกตองนัก 

การหาความชื้นของพืชหรืออาหารสามารถทําไดดวยวิธี AOAC (Association of Official 
Analytical Chemists) คือ การหาความชื้นโดยใชตูอบ โดยทําการอบที่อุณหภูมิ 103๐C เปนเวลา      
72 ช่ัวโมง 
3.2 ความชื้นในวัสด ุ
3.2.1  การหาความชื้นในวัสดุ 

ความชื้นในผลิตภัณฑอาหารที่นํามาอบแหง  และในเมล็ดพืชที่มีความชื้นเกาะติดที่ผิว  
ของวัสดุ  ซ่ึงสามารถไลความชื้นนี้ออกไปไดหมด  โดยการใหความรอน  ความชื้นอาจจะเกาะติด
อยูภายในผนังดานในทอเล็ก ๆ  ที่อยูภายในเนื้อวัสดุ  โดยไมสามารถไลความชื้นภายในวัสดุนี้     
ไดหมด  ปริมาณความชื้นของวัสดุสามารถแสดงได  2  แบบ  ดังนี้ 

1. ปริมาณความชื้นมาตรฐานเปยก  (Wet  basis)  คือ  อัตราสวนน้ําหนักของน้ําในวัสดุ
ตอน้ําหนักวัสดุช้ืน  ซ่ึงเมื่อคูณดวย 100  จะมีคาเปนเปอรเซ็นต  ดังนี้ 

( )
w

100dw
wM ×−=     (3.1) 

 

 

โดยที่     คือ  เปอรเซ็นตความชื้น ,  (%  มาตรฐานเปยก) wM
    w        คือ  น้ําหนักเริ่มตนของวัสดุช้ืน  ,  kg 
    d         คือ  น้ําหนักของวัสดุแหง  ,  kg 

2. ปริมาณความชื้นมาตรฐานแหง  (Dry  basis)  คือ  อัตราสวนน้ําหนักของน้ําในวัสดุ  
ตอน้ําหนักของวัสดุแหง 

( )
d

100dw
aM ×−=     (3.2) 

 

โดยที่  aM    คือ  เปอรเซ็นตความชื้น ,  (%  มาตรฐานเปยก) 

    w        คือ  น้ําหนักเริ่มตนของวัสดุช้ืน  ,  kg 
    d          คือ  น้ําหนักของวัสดุแหง  ,  kg 
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3.2.2   อัตราการอบแหง 
ลักษณะการเคลื่อนยายของน้ําในอาหารมีผลตออัตราการทําแหง (การสูญเสียน้ําตอหนึ่ง

หนวยเวลา) ถาเปนอาหารเนื้อโปรงการเคลื่อนที่เปนการไหลผานชองแคบ ( Capillary Flow)         
น้ําเคลื่อนที่มาที่ ผิวอาหารไดเร็วกวาการระเหยกลายเปนไอจึงทําใหอาหารเปยกชุมดวยน้ํา           
การระเหยของน้ําเกิดข้ึนอยางอิสระดวยอัตราเร็วคงที่  จึงเรียกการทําแหงชวงนี้วา  ชวงอัตรา      
การทําแหงคงที่  ตอมาเมื่อการไหลผานชองแคบหมดไป  น้ําตองเคลื่อนที่ดวยการแพรที่ชาลงมาก
จนมาที่ผิวไมเพียงพอผิวอาหารจึงแหง   การระเหยเกิดขึ้นไดชาลง   อัตราการทําแหงจึงลดลง    
เรียกการทําแหงชวงนี้วา  ชวงอัตราการทําแหงลดลง  อาหารที่มีเนื้อแนนน้ําเคลื่อนที่จากภายใน   
ช้ินอาหารไดชาจึงมีเฉพาะชวงอัตราการทําแหงลดลง การทําแหงจะสิ้นสุดลงเมื่อความชื้น          
ของอากาศสมดุลกับความชื้นของอาหารหรือค าความชื้น สัมพัทธของอากาศ เท ากับ                       
คาวอเตอรแอกทิวิตีของอาหารคูณ  100  และเรียกความชื้นของอาหารขณะนั้นวา  ความชื้นสมดุล 
3.2.3  ประโยชนของการทําแหง 

1. ปองกันการเนาเสียจากจุลินทรีย ปฏิกิริยาเคมี และ เอนไซม 
2.  ทําใหมีใชในยามขาดแคลน นอกฤดูกาลหรือในแหลงหางไกล 
3.  เก็บไวไดนานโดยไมใชตูเย็น 
4.  ลดน้ําหนักอาหารทําใหสะดวกในการบรรจุ เก็บรักษาและขนสง 
5.  ไดผลิตภัณฑใหม เชน ลูกเกด จากการทําแหงองุน ผลไมอบแหง 
6.  ใหความสะดวกในการใช เชน กาแฟผงสําเร็จรูป 

3.3  การประเมินสมรรถนะ 
 ในการประเมินสมรรถนะของการอบแหงดวยอากาศรอน  โดยทั่วไปมักประเมิน           
และเปรียบเทียบดวยคาอัตราการอบแหง  ประสิทธิภาพการใชพลังงาน รวมไปถึงประสิทธิภาพรวม
ของระบบอบแหงโดยอาศัยกฎขอที่หนึ่งทางเทอรโมไดนามิกสในการพิจารณาดังนั้นในการศึกษานี้
จึงแบงการประเมินสมรรถนะของระบบไดเปน  3  ประเภทดังนี้ 
3.3.1  ความสามารถในการอบแหง  (Capacity of drying) ถูกกําหนดโดย 

อัตราการอบแหง  (Drying rate)  =   ปริมาณน้ําที่ระเหยจากวัสด ุ                    (3.3) 
 

                  ระยะเวลาอบแหง 
    มีหนวยเปน  กิโลกรัมน้ําระเหย / ช่ัวโมง 
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3.3.2  ประสิทธิภาพในการใชพลังงานของระบบอบแหง (Energy  effectiveness) 
พิจารณาคาที่บงชี้ถึงการประหยัดพลังงานในการอบแหง   โดยเทียบกับน้ําที่ระเหย        

จากผลิตภัณฑไดดังนี้ 
ความสิ้นเปลืองพลังงานปฐมภูมิจําเพาะ   =          ปริมาณพลังงานที่ใช   (3.4) 

 

  ปริมาณน้ําที่ระเหยจากวัสดุอบแหง 
มีหนวยเปน  เมกะจูล / กิโลกรัมน้ําระเหย 

3.3.3  ประสิทธิภาพการอบแหง (Drying  efficiency)  
 =  ปริมาณพลังงานในการระเหยน้ํา1 kg จากวัสดุ x 100        (3.5) 

 

 ปริมาณพลังงานที่ใช 
 

 100
(2.6E)HHVfm

fghWm
η ×+=     (3.6) 

 

  เมื่อ          η คือ ประสิทธิภาพการอบแหง, % 
                   คือ ปริมาณน้ําที่ระเหย,  kg Wm
                   คือ ความรอนแฝงของการกลายเปนไอ,  kJ/kg – Hfgh 2O 

                   คือ น้ําหนักของเชื้อเพลิงที่ใช,  kg fm
                      คือ คาความรอนสูงจําเพาะของเชื้อเพลิง,  kJ/kg HHV
                  E  คือ ไฟฟาทั้งหมดที่ใช,  kJ 
 
3.4  สมดุลพลังงานและการอบแหง (Energy Balance) 
 จากการทําสมดุลทางความรอนของกระบวนการอบแหง  จะไดวาพลังงานที่ใชในการ
ระเหยน้ําจากผิววัสดุ  เทากับพลังงานความรอนของอากาศที่ใชในการอบแหง  ซ่ึงสมการเขียนเปน
สมการไดดังนี้ 

( )fTiTaCamfghwm −=      (3.7) 

 
( )

fM100
fMiMiW

wm −
−

=       (3.8) 
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 แทนสมการ  (3.8)  ลงในสมการ  (3.7)  จะได 
 

( )
( ) ( )fTiTa.CfM100

fg.hfMiMiW
am −−

−
=     (3.9) 

 
โดยที่   =  มวลของน้ําที่ระเหย  (kg) wm

     =  มวลของอากาศที่ใชในการอบแหง  (kg-dry air) am
    =  ความรอนแฝงของการระเหยน้ําในวัสดุ  (kJ/kg-Hfgh 2O) 

    =  ความจุความรอนของอากาศที่ความดันคงที่  (kJ/kg aC ๐C) 
    =  อุณหภูมิของอากาศกอนการอบแหง  (iT ๐C) 

    =  อุณหภูมิของอากาศหลังการอบแหง fT

    =  น้ําหนักวัสดุกอนการอบแหง   iW

    =  เปอรเซ็นตความชื้นมาตรฐานแหง  กอนการอบแหง iM

    =  เปอรเซ็นตความชื้นมาตรฐานแหง  หลังการอบแหง Mf
 

จากสมการที่  3.7  จะสามารถหาคา   ไดและสามารถหาคาปริมาตรของอากาศ              
ที่จะใชอบและรูเวลาที่จะทําใหวัสดุแหงวาจะใชเวลากี่วัน  ในแตละวันใชเวลาอบแหงกี่ช่ัวโมง     
จะทําใหสามารถหาอัตราการไหลของมวลอากาศที่ใชอบได 

am

 
3.5  การวิเคราะหคาใชจายรายป 

สามารถคํานวณไดจากการแปลงมูลคาเงินลงทุนในปจจุบันใหเปนมูลคาตอปตลอดอายุ   
การใชงานเครื่องอบแหง  โดยใช  capital – recoverty  factor (a/p) 

1ni)(1

ni)i(1a/p −+
+=       (3.10) 

เมื่อ i คือ อัตราดอกเบี้ยตอป, % 
n คือ อายุการใชงานของเครื่อง, ป 
 

ไดมูลคาเงินลงทุนในแตละป (Cp)  ดังนี้ 
( )a/pwPpC =                              (3.11) 

  เมื่อ   คือ มูลคาเงินลงทุนในปจจุบัน,  บาท wP
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 ในการเปลี่ยนมูลคาซากของเครื่องอบแหง เปนมูลคาตอปตลอดอายุการใชงานของเครื่อง  
คํานวณโดยใช  sinking – fund  factor(a/f) 

1ni)(1
i

a/f
−+

=                  (3.12) 

 
 ไดมูลคาซากของเครื่องในแตละป  (C S)  ดังนี้ 

( )a/fSsC =                   (3.13) 
 

  เมื่อ  S         =        มูลคาซากของเครื่องอบแหงเมื่อหมดอายุการใชงาน,  บาท 
 

คํานวณคาใชจายรายปทั้งหมด (C T)  ดังนี้ 

mCeCsCpCTC ++−=                    (3.14) 
  เมื่อ  คือ คาใชงานดานพลังงานตอป, บาท eC

mC  คือ คาซอมบํารุงเครื่องตอป, บาท 
 

3.5.1  การวิเคราะหคาใชจายตอหนวยผลผลิต 
 สามารถหาไดโดยใชคาใชจายรายป  มาคํานวณดังนี้ 

N

)mC   eC    sC  -  p(C
TC

++
=                (3.15) 

  เมื่อ  N คือ จํานวนผลผลิตตอป,  kg 
    คือ คาใชจายตอหนวยผลผลิต,  บาทตอกิโลกรัมผลผลิต NC

 
3.5.2  การวิเคราะหคาใชจายตอกิโลกรัมน้ําระเหย 
 สามารถคํานวณไดดังนี้ 

W

)mC   eC    sC  -  p(C
wC

++
=             (3.16) 

  เมื่อ  คือ        น้ําหนักของน้ําที่ระเหยไดตอป,  kg W
    คือ        คาใชจายตอกิโลกรัมน้ําระเหย,บาทตอกิโลกรัมน้ําระเหย   wC
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ตารางที่  3.1  การตากแหงของผลิตผลทางการเกษตร 
ผลิตผลทางการเกษตร เวลาในการตากแหงโดยประมาณ (วัน) 

ปลา 
เนื้อววั 
กลวย 
ขาว 

ขาวฟาง 
ขาวโพด 
มะพราว 
ถ่ัวลิสง 
มะมวง 

1 – 3 
1 – 2 
4 – 6 
1 – 3 
1 – 3 
1 – 3 

7 
3 - 5 
2 – 4 

 
3.6 วัตถุดิบ 
3.6.1 งา 

3.6.1.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
งา (Sesamum indicum L.)  มีช่ือสามัญวา Sesame หรือ Simsim มีช่ือวิทยาศาสตรคือ 

Sesamum indicum L.  อยูในวงศ Pedaliaceae มีจํานวนโครโมโซม 2   n = 26  งาเปนพืชลมลุกสูง 
1-2 เมตร อายุ 70-180 วัน แลวแตพันธและสภาพดินฟาอากาศ สามารถขึ้นไดดีในเขตรอนช้ืนตั้งแต 
25๐ ใต ถึง 25๐ เหนือ แตบางที่ก็ถึง 40๐ เหนือ เชน จีน รัสเซีย และสหรัฐอเมริกา และ 30๐ ใต         
ในออสเตรเลีย และอเมริกาใต งาสามารถเจริญเติบโตไดในระดับความสูงถึง 2,000 เมตร ในแถบ
ภูเขาหิมาลัยและ 1,800 เมตร ในประเทศเคนยา แตผลผลิตจะลดลงเมื่อปลูกในระดับที่สูงข้ึน    
ระดับความสูงเพิ่มมาทําใหเปอรเซ็นตน้ํามันในเมล็ดลดลงดวย (Mazzabni, 1959) 

งาเปนพืชอาหารที่มีการปลูกและบริโภคมานาน ปจจุบันมีพ้ืนที่ปลูกงาทั่วโลกประมาณ 
40.2 ลานไร โดยประเทศอินเดียมีพ้ืนที่ปลูกมากที่สุด สวนประเทศไทยมีพ้ืนท่ีปลูกประมาณ 
410,000 ไร  เมล็ดงามีปริมาณน้ํามันงาสูงประมาณ 50 เปอรเซ็นตของน้ําหนักเมล็ดงาเปนพืชอาหาร
ท่ีมีคุณภาพดีหลายประการ เชน น้ํามันงามีกรดไขมันไมอ่ิมตัวสูง ท่ีสําคัญคือ กรดโอลิอิก        
(oleic acid) และกรดไลโนลิอิก(linoleic acid) เมล็ดงามีองคประกอบที่สําคัญ ไดแก น้ํามัน โปรตีน
และคารโบไฮเดรต นอกจากนี้มีสารเยื่อใย ธาตุอาหารตางๆเชน แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก 
โซเดียม โปแตสเซียม และซีรีเนียม วิตามินบี 1 บี 2 แคโรทีน(carotene) และไนอะซีน(niacine)  
เปนตน  
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3.6.1.2  ชนิดและพันธุงา 
ชนิดและพันธุงาที่ปลูกในประเทศไทยแบงออกไดดังนี้ 
1. งาดํา เปนงาที่มีผิวเปลือกสีดําไดแกงาดํานครสวรรคและงาดําบุรีรัมย งาดํา

นครสวรรค ปลูกมากในแถบภาคกลางและภาคเหนือ เปนพันธุท่ีมีลําตนสูง
ใหญ แตกกิ่งกานสาขามาก อายุเก็บเกี่ยวประมาณ 90-100 วัน 

2. งาขาว เปนงาที่มีผิวเปลือกสีขาว ซ่ึงไดแกงาขาวพื้นเมืองชัยบาดาล ซับสมอ
ทอด, งาขางพื้นเมืองเลย, งาขางพันธุรอยเอ็ด1 และงาขางพันธุมหาสารคาม 60 
งาขาวพื้นเมืองชัยบาดาลและสมอทอด เปนงาขาวเมล็ดปานกลาง ปลูกมาก
แถบอําเภอชัยบาดาล จังหวัดลพบุรี อําเภอหนองไผ วิเชียรบุรี และบึงสามพัน 
จังหวัดเพชรบูรณ อายุเก็บเกี่ยว 80-85 วัน 

งาขาวพื้นเมืองเลย เปนงาเมล็ดเล็ก มีลักษณะพิเศษเฉพาะคือ มีกล่ินหอม 
ปลูกมากที่อําเภอทาล่ี และอําเภอภูกระดึง จังหวัดเลย ปลูกในชวงปลายฤดูฝน 
อายุการเก็บเกี่ยว 110-120 วัน 

งาพันธุแนะนําไดแก งาขาวพันธุรอยเอ็ด1 มีขนาดคอนขางโต อายุส้ัน   
70-75 วัน งาขาวพันธุมหาสารคาม 60 เปนงาขาวเมล็ดโต อายุส้ัน 80-85 วัน 
และใหผลผลิตสูง 

3. งาแดง  หรืองาดําแดง  เกษตรกรมักเรียกวา  “งาเกษตร”  เมล็ดจะมี ท้ัง               
สีน้ํ าตาลแดง   และเมล็ด สีดํ าปนกัน  ปลูกกันมากในเขตภาคเหนือ               
และภาคกลางตอนบน เชน พิษณุโลก สุโขทัย นครสวรรค กําแพงเพชร ลพบุรี 
เพชรบูรณ ฯลฯ จะมีปลูกทั้งตนและปลายฤดูฝน อายุเก็บเกี่ยวประมาณ       
80-85 วัน 
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3.6.2  กลวย 
 3.6.2.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
 กลวย (Musa spp.) 
 กลวยท่ีรับประทานผล ช่ือสามัญ Banana and Plantain วงศ Musaceas ช่ือทางพฤกษศาสตร 
Musa sapientum และ Musa paradisiaca  กลวยมีลําตนอยูใตดินเรียกวา rhizome และมีการเจริญ
คลายการเจริญแบบซิมโปเดียล ท่ีลําตนของกลวยมีตาอยูทางดานขาง โดยมีกาบใบหุมอยู ใจกลาง
ของลําตนแบงออกเปน 2 สวน คือ สวนของ central cylinder และ cortex โดยมีทอนํ้าทออาหาร 
เปนตัวเช่ือม เนื้อเยื่อของลําตนประกอบดวยเซลพาเรนไคมา ซ่ึงบรรจุดวยแปงอยูเต็ม สวนลางของ
จุดเจริญซ่ึงเปนจุดท่ีสรางดอกและใบ ในการสรางใบกอใหเกิดลําตนเทียมเหนือดิน หรือคือ        
สวนของกาบใบที่ อัดแนน  สําหรับการเกิดชอดอกจะมีการเปลี่ ยนแปลงเซลที่จุด เจริญ                   
โดยมีการแบงเซลแบบไมโตซิสเกิดเปนชอดอกแทงขึ้นมาสูเบ้ืองบน โดยสวนที่ชูชอข้ึนมานั้น      
จะเปนตัวพยุงลําตนเหนือดินไมใหเครือกลวยลม 

3.6.2.2 กลวยน้ําวา  
กลวยน้ําวา [Musa (ABB group)] ‘Kluai Namwa’ ช่ืออ่ืนๆ กลวยใต (เชียงใหม, เชียงราย); 

กลวยตานีออง (อุบลราชธานี); กลวยมะลิออง (จันทบุรี); กลวยออง (ชัยภูมิ);   
ช่ือสามัญ Pisang Awak 
กลวยน้ําวามีลําตนสูงเทียมไมเกิน 3.5 เมตร เสนผานศูนยกลางประมาณ 15 เซนติเมตร  

กาบลําตนดานนอกสีเขียวออน มีประดําเล็กนอย ดานในสีเขียวออน กานใบมีรองคอนขางแคบ  
เสนกลางใบสีเขียว กานชอดอกไมมีขน ใบประดับรูปไขคอนขางปอม มวนงอข้ึนปลายปาน 
ดานบนสีแดงอมมวงมีนวล ดานลางสีแดงเขม เครือหนึ่งมี 7-10 หวี หวีหนึ่งมี 10-16 ผล ผลใหญ
กวากลวยไข กลวง 3-4 เซนติเมตร ยาว 11-13 เซนติเมตร มีเหล่ียม กานผลยาว ผลมีความยาว      
ใกลเคียงกับกลวยไข เปลือกหนากวากลวยไข เม่ือสุกเปล่ียนเปนสีเหลืองปนน้ําตาล เนื้อสีขาว      
รสหวาน ท่ีแกนกลางหรือเรียกวา ไสกลาง มีสีเหลือง ชมพู หรือขาว ซ่ึงทําใหแบงออกไดเปน   
กลวยน้ําวาเหลือง  กลวยน้ําวาแดง  และกลวยน้ําวาขาว 

กลวยน้ําวาปลูกท่ัวไปในประเทศไทย กินกันมากในทุกๆภาค ปลูกเปนการคาท่ัวไป        
ในภาคกลาง ภาคเหนือปลูกมากที่จังหวัดพิษณุโลก เนื้อกลวยนํ้าวามีคุณคาทางอาหารมากใชเปน
อาหารเด็กออน กินสด และทําเปนขนมหลายชนิด เชนขนมกลวย กลวยทอด กลวยบวดชี กลวยตาก 
กลวยฉาบ และกลวยกวน กลวยตากทําเปนสินคาไปขายตางประเทศ นอกจากนี้ยังมีกลวยนํ้าวา      
ท่ีตนเตี้ยกวา 2.5 เมตร เรียกวา น้ําวาคอม 
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3.6.2.3 กลวยตาก 
กลวยตาก  จังหวัดพิษณุโลก โดยใชกลวยนํ้าวาขาว นําไปตากเมื่อแหงก็นําไปคลึง           

และกดแบน  มาตรฐานกลวยตาก  คือ 
1. ควรมีสีเหลืองทอง สม่ําเสมอ 
2. ไมมีส่ิงปนเปอน 
3. มีเนื้อแนน รสหวาน ไมมีน้ําตาลเคลือบ 
4. ไมมีเช้ือรา แบคทีเรีย และแมลงปะปน 

เกรด 
1. มีความยาวไมตํ่ากวา 4.5 นิ้ว 
2. มีความยาวไมตํ่ากวา 4-4.5 นิ้ว 
3. มีความยาวต่ํากวา 4 นิ้ว 
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