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บางกระทุ่มโมเดล :

รูปแบบการพัฒนาและเผยแพร่เทคโนโลยีการอบแห้งพลังงาน


แสงอาทิตย์สู่ชุมชนกล้วยตากบางกระทุ่ม จังหวัดพิษณุโลก





	 บางกระทุ่มโมเดลเป็นรูปแบบของการพัฒนาและเผยแพร่

เทคโนโลยีการอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ (solar drying technology) 

จากงานวิจัยในมหาวิทยาลัยศิลปากรร่วมกับกรมพัฒนาพลังงานทดแทน

และอนุรักษ์พลังงาน (พพ.) สู่ชุมชนผลิตกล้วยตากในอำเภอบางกระทุ่ม 

จังหวัดพิษณุโลก ซึ่งส่งผลให้เกิดการพัฒนาระบบการผลิตกล้วยตากของ

อำเภอบางกระทุ่มจนสามารถยกระดับมาตรฐานกล้วยตากให้เป็นที่ยอมรับ

ในระดับชาติและนานาชาติ เอกสารนี้จะกล่าวถึงเรื่องราวของกล้วยตากใน

อำเภอบางกระทุ่ม การพัฒนาเทคโนโลยีโรงอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์

แบบเรอืนกระจกหรอื “พาราโบลาโดม” และกระบวนการเผยแพรเ่ทคโนโลยี

ดังกล่าวสู่ชุมชนจนเกิดการพัฒนาอุตสาหกรรมกล้วยตากทั้งผู้ผลิตรายใหญ่

และรายย่อย ตลอดจนผลที่ได้ ตามรายละเอียดดังนี้ 





ตำนานกล้วยตากของชุมชนบางกระทุ่ม 

	 กล้วยน้ำว้าเป็นผลไม้พื้นเมืองของคนไทยซึ่งนิยมบริโภคกันมาตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน ทั้งนี้เพราะกล้วยน้ำว้ามีรสชาติอร่อยราคาไม่แพง และ

หาซื้อได้ทั่วไปตลอดทั้งปี คนโบราณยังใช้กล้วยน้ำว้าเลี้ยงเด็กทารกด้วย 

นอกจากบริโภคเป็นผลไม้สดแล้วคนไทยยังรับประทานกล้วยน้ำว้าในรูปของ

ผลไม้แห้งหรือกล้วยตากด้วย ทั้งนี้เพราะกล้วยตากมีรสหวาน หอม อร่อย 

และยังสามารถเก็บไว้รับประทานได้นานนับเดือน เชื่อกันว่าในสมัยโบราณ 
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เมื่อนักรบไทยออกไปทำศึกสงคราม นอกจากพกข้าวตากไปเป็นเสบียงแล้ว

ยังนำกล้วยตากไปรับประทานเป็นขนมหวานที่ให้กำลังยามเหนื่อยด้วย 

ดังนั้นกล้วยตากจึงมีประวัติศาสตร์ยาวนานหลายร้อยปี


ก)
 ข)


รูปที่ 1 ก) กล้วยน้ำว้าสุก ข) กล้วยตาก


	 ถึงแม้ว่าการผลิตกล้วยตากจะมีในหลายจังหวัด แต่แหล่งผลิตกล้วย

ตากที่มีชื่อเสียงและรู้จักกันทั่วไปคือ ที่อำเภอบางกระทุ่ม จังหวัดพิษณุโลก 

ซึ่งรู้จักกันในชื่อว่า “กล้วยตากบางกระทุ่ม” โดยเป็นกล้วยตากที่เนื้อนุ่ม 

รสชาติหวานหอมอร่อย ทั้งนี้ เพราะอำเภอบางกระทุ่มมีดินที่เหมาะสมกับ

การปลูกกล้วยน้ำว้า อีกทั้งยังมีแสงแดดดีเหมาะสมกับการตากกล้วยด้วย 




9

	 กล้วยตากบางกระทุ่มมีประวัติยาวนานกว่า 100 ปี โดยเริ่มต้น

ตั้งแต่ในสมัยพระบาทสมเด็จพระมงกุฎเกล้าเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 6 พระองค์

ทรงโปรดให้จัดตั้งกรมทดน้ำขึ้นในปี พ.ศ. 2457 และกรมฯ ได้ส่งทหารมา

ขุดลอกคูคลองในอำเภอบางกระทุ่ม จากการที่มีน้ำอุดมสมบูรณ์และดินดี 

ประกอบกับมีผู้นำกล้วยน้ำว้าพันธุ์ดีมาปลูก จึงทำให้ชาวบางกระทุ่มปลูก

กล้วยกันอย่างกว้างขวาง เน่ืองจากมีผลผลิตมากและพ้ืนท่ีอำเภอบางกระทุ่มมี

แสงแดดดี ดังน้ันชาวบางกระทุ่มจึงได้แปรรูปผลผลิตท่ีเหลือจากการจำหน่ายให้

เป็นกล้วยตาก โดยในระยะแรกใช้บริโภคเฉพาะในครัวเรือนและซื้อขายกัน

ในชุมชน ต่อมาได้รับความนิยมมากขึ้น ชาวบางกระทุ่มจึงได้ผลิตกล้วยตาก

เพื่อส่งไปจำหน่ายในพื้นที่อื่นๆ และกลายเป็นอาชีพที่สำคัญของชาว



บางกระทุ่ม 


รูปที่ 2	 ร้านขายกล้วยตากและของฝากที่บริเวณวัดพระศรีรัตนมหาธาตุ



	 วรมหาวิหาร (วัดใหญ่) จังหวัดพิษณุโลก
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รูปที่ 3	 แผนที่แสงอาทิตย์[1] แสดงตำแหน่งของอำเภอบางกระทุ่ม 



	 จังหวัดพิษณุโลก





กระบวนการผลิตกล้วยตากของชาวบางกระทุ่ม

	 ในการผลิตกล้วยตากของชาวบางกระทุ่มตามวิธีดั้งเดิม ผู้ผลิตจะนำ

กล้วยน้ำว้ามาบ่มโดยกองกล้วยน้ำว้าบนพื้นดินหรือพื้นคอนกรีตแล้วคลุม

ด้วยผ้าพลาสติก (รูปที่ 4) ประมาณ 4-6 วัน จนกล้วยสุกมีเปลือกสีเหลือง 

จากนัน้จะนำมาปอก แลว้นำไปตากบนตะแกรงไมไ้ผซ่ึง่วางบนแครไ่มก้ลางแจง้



(รูปที่ 5) แล้วปล่อยให้ตากแดดตลอดทั้งวันตอนเย็นจะรวบรวมกล้วยมากอง

รวมกันแล้วคลุมด้วยผ้าพลาสติกทิ้งค้างคืนบนตะแกรงไม้ไผ่นั้น ทั้งนี้



อำเภอบางกระทุ่ม 


จังหวัดพิษณุโลก


MJ/m2-day
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เพื่อให้ความชื้นภายในผลกล้วยกระจายตัวสม่ำเสมอและทำให้น้ำหวานใน

ผลกล้วยซึมออกมาที่ผิว ทำให้ผลกล้วยฉ่ำและแห้งสม่ำเสมอทั้งผล (รูปที่ 6)

เช้าวันรุ่งขึ้นจะเกลี่ยกล้วยออกเพื่อรับแสงแดดอีกครั้งทำซ้ำเช่นนี้จนกล้วย

แหง้หรอืเหลอืความชืน้ประมาณ 20 % (ผูผ้ลติกลว้ยจะบอกความชืน้ของกลว้ย

โดยอาศยัความชำนาญ) ถา้แสงแดดดตีลอดทัง้วนักจ็ะใชเ้วลาประมาณ 5 วนั 

ในกรณีที่ฟ้าครึ้มหรือฝนตกจะทำให้ระยะเวลาการตากยาวขึ้นเป็น 6-7 วัน 

จากนั้นจะเก็บกล้วยแห้งเข้ามาไว้ในอาคารแล้วแบนกล้วยด้วยมือ (รูปที่ 7) 

เพื่อให้ผลกล้วยน่ารับประทาน หลังจากนั้นจะนำกล้วยที่แบนแล้วออกไป

ตากอีก 1 วัน เพื่อฆ่าเชื้อซึ่งจะทำให้สามารถเก็บรักษากล้วยได้นาน แล้วจึง

เก็บกล้วยมาผึ่งให้เย็นเพื่อบรรจุถุงส่งจำหน่าย (รูปที่ 8) กรณีที่ฝนตกผู้ผลิต

กล้วยก็จะรีบนำผ้าพลาสติกไปคลุมกล้วย ทำให้ผู้ผลิตกล้วยต้องเฝ้าอยู่บริเวณท่ี

ตากกล้วยเพื่อดูแลกล้วยที่ตากไว้
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รูปที่ 4 การบ่มกล้วย


รูปที่ 5 การตากกล้วยตามวิธีดั้งเดิมของชาวบางกระทุ่ม
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รูปที่ 6 การรวมกล้วยให้เป็นกองในตอนเย็น


รูปที่ 7 การแบนกล้วย
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รูปที่ 8 กล้วยตากบรรจุถุง





ระบบการค้ากล้วยตากในอำเภอบางกระทุ่ม

	 ในอำเภอบางกระทุ่มมีผู้ที่ผลิตกล้วยตากทั้งรายย่อย (ชาวบ้าน) 

และผู้ผลิตรายใหญ่ (เถ้าแก่) โดยมีผู้ผลิตรายย่อยประมาณ 100 ราย และ



ผูผ้ลติรายใหญ ่5 ราย โดยทัว่ไปผูผ้ลติรายใหญจ่ะมสีมาชกิเปน็ผูผ้ลติรายยอ่ย 

(ลูกไร่) 5-10 ราย โดยผู้ผลิตรายใหญ่จะเป็นผู้จัดหากล้วยสดมาให้ผู้ผลิตราย

ย่อยทำการตาก จากนั้นจะรับซื้อกล้วยตากที่ได้ แล้วทำการบรรจุหีบห่อ



ติดยี่ห้อ หรือรวบรวมกล้วยตากไปส่งยังตลาดขายส่งที่กรุงเทพฯ ซึ่งมีพ่อค้า

มาซื้อไปจำหน่ายอีกต่อหนึ่ง
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	 ผู้ผลิตรายใหญ่บางรายจะตากกล้วยเองด้วยบางส่วน และบางส่วน

รับซื้อมาจากผู้ผลิตรายย่อย โดยจะนำกล้วยตากที่ได้มาตัดแต่งเอาส่วนที่

เปน็รอยชำ้หรอืจดุสดีำ และจกุกลว้ยออกแลว้อบดว้ยเครือ่งอบแบบตูล้มรอ้น

ที่ใช้แก๊สแอลพีจี (LPG) เป็นเชื้อเพลิงอีกครั้งหนึ่งก่อนบรรจุหีบห่อ จากนั้น

จึงส่งไปขาย อาจกล่าวได้ว่าการผลิตกล้วยตากของชาวบางกระทุ่มทั้งหมด

เป็นการผลิตเชิงพาณิชย์เพื่อหารายได้ทั้งที่ทำเป็นอาชีพหลักและอาชีพเสริม





ปัญหาการผลิตกล้วยตาก

	 ก่อนการใช้โรงอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจก หรือ 

“พาราโบลาโดม” ซึ่งจะกล่าวถึงอุปกรณ์นี้ภายหลัง ทั้งผู้ผลิตรายใหญ่และ

รายย่อยต่างมีปัญหาเหมือนกันคือ ในแต่ละปีกล้วยจะเสียหายจากการ



เปยีกฝนจำนวนมาก โดยเฉพาะในชว่งฤดฝูนซึง่คาดการณล์มฟา้อากาศไดย้าก 

ผู้ผลิตรายใหญ่รายหนึ่งบอกว่า ปีหนึ่งกล้วยตากของตนเคยเสียหายคิดเป็น

เงิน 5 ถึง 6 แสนบาท โดยทั่วไปผู้ผลิตกล้วยตากจะเร่งตากกล้วยในฤดูหนาว

และฤดูร้อน จากนั้นผู้ผลิตรายใหญ่จะรับซื้อกล้วยจากผู้ผลิตรายย่อยไปเก็บ

ในหอ้งเยน็ซึง่มผีูใ้หบ้รกิารโดยเกบ็คา่บรกิาร 0.50 บาท ตอ่กโิลกรมัตอ่เดอืน 

ผู้ผลิตรายใหญ่บางรายก็มีห้องเย็นของตนเอง
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	 ปัญหาอีกอย่างหนึ่งของการผลิตกล้วยตากคือ การรบกวนของแมลง

และนก เนื่องจากกล้วยตากมีรสหวานจึงดึงดูดแมลงวันและผึ้ง (ชาวบ้าน 

เรียกว่าตัวมิ้ม) โดยเฉพาะอย่างยิ่งในช่วงฟ้าครึ้ม จะมีแมลงวันจำนวนมาก

มาตอมกลว้ยตาก ทำใหก้ลว้ยสกปรก และบางครัง้มนีกมากนิกลว้ยทีต่ากอยู่ 

ซึ่งทำให้กล้วยเสียหายและสกปรก นอกจากนี้กล้วยที่ตากบนตะแกรงไม้ไผ่

กลางแจ้งยังมีปัญหาด้านความสกปรกของตะแกรงไม้ไผ่ และฝุ่นละอองที่



ปนเป้ือนกล้วย ปัญหาดังกล่าวน้ีทำให้กล้วยตากไม่ได้มาตรฐาน จึงไม่สามารถ



ส่งไปจำหน่ายในต่างประเทศได้





 





รูปที่ 9 แมลงวันรบกวนกล้วยที่ตากบนตะแกรงไม้ไผ่
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การใช้เทคโนโลยีอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์เพื่อแก้ปัญหา
 

การผลิตกล้วยตาก

	 จากปญัหาความเสยีหายทีเ่กดิขึน้กบักลว้ยตากทำใหท้ัง้ผูผ้ลติรายใหญ ่

และรายย่อย แสวงหาเทคโนโลยีการตากกล้วยมาช่วยแก้ปัญหาดังกล่าว 



ผู้ผลิตรายใหญ่บางรายใช้วิธีตาก 2 ขั้นตอน กล่าวคือ ขั้นแรก ตากแดด



ตามธรรมชาติ และขั้นที่ 2 นำมาอบแห้งในตู้ลมร้อนที่ใช้แก๊สแอลพีจี



เป็นเชื้อเพลิง และพยายามตากกล้วยให้มากที่สุดในช่วงฤดูหนาว (ตุลาคม-

กุมภาพันธ์) และฤดูร้อน (มีนาคม-เมษายน) แล้วเก็บกล้วยในห้องเย็น



เพ่ือจำหน่ายในช่วงฤดูฝน (พฤษภาคม-กันยายน) วิธีการดังกล่าวทำให้ต้นทุน



การผลิตสูงขึ้น


	 หลังจากวิกฤตการณ์พลังงานเมื่อป ี พ.ศ. 2516 นักวิจัยในประเทศ

ตา่งๆ ได้ตื่นตัวเรื่องการพัฒนาเทคโนโลยีพลังงานแสงอาทิตย์ เพื่อใช้งานใน

ด้านต่างๆ รวมถึงด้านการอบแห้งผลิตภัณฑ์อาหาร จากกระแสความตื่นตัว

ดังกล่าวจึงมีนักวิชาการของมหาวิทยาลัยหลายแห่งในประเทศไทยได้ทำการ

วจิยัและพฒันาเครือ่งอบแหง้พลงังานแสงอาทติย ์ (solar dryer) เพือ่อบแหง้ 

ผลิตภัณฑ์ต่างๆ [2-6] รวมถึงกล้วย และผู้ผลิตกล้วยตากบางรายนำเทคโนโลยี



นี้ไปทดลองใช้งาน


	 ผู้ผลิตกล้วยรายแรกที่นำเทคโนโลยีการอบกล้วยด้วยพลังงาน

แสงอาทิตย์ไปใช้งานในอำเภอบางกระทุ่มคือ กำนันประภาส สิงหลักษณ์ 

ท่านใช้เคร่ืองอบแห้งแบบตู้ซ่ึงใช้หลักการพาความร้อนตามธรรมชาติ (natural 

convection solar dryer) ไปใช้ตากกล้วย (รูปที่ 10) เครื่องอบแห้ง



ดังกล่าวดัดแปลงมาจากเครื่องอบแห้งยางพาราในภาคใต้
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รูปที่ 10 เครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบตู้





	 เครื่องอบแห้งแบบนี้มีลักษณะเป็นตู้ โดยด้านบนปิดด้วยแผ่น

พลาสติกใสบางๆ (polyethylene sheet) ในตู้มีตะแกรงสำหรับวางกล้วย 

ผนังด้านข้างใต้ตะแกรงมีช่องอากาศเข้าและผนังด้านข้างเหนือตะแกรงมี

ชอ่งอากาศออก ในการใชง้านผูใ้ชจ้ะนำกลว้ยไปวางบนตะแกรงไมไ้ผภ่ายในตู ้

แสงอาทิตย์จะส่งผ่านแผ่นพลาสติกไปตกกระทบกล้วยทำให้น้ำในกล้วย

ระเหยออกมา และลอยผ่านช่องอากาศออกไปยังอากาศแวดล้อมภายนอก 

เครื่องอบแห้งนี้สามารถใช้อบแห้งกล้วยสุกได้ครั้งละ 10 กิโลกรัม ดังนั้นถ้า

ต้องการใช้งานเชิงพาณิชย์ต้องใช้ตู้จำนวนมาก กรณีของกำนันประภาส 



ในช่วงแรก (พ.ศ. 2527) ท่านใช้ตู้จำนวน 9 ตู้ เพื่ออบกล้วย ต่อมาในปี 



พ.ศ. 2545 ได้เพิ่มเป็น 300 ตู้ (รูปที่ 11) ตู้อบแบบนี้สามารถลดการสูญเสีย

กล้วยจากการเปียกฝนและแมลงวันตอมได้เพราะกล้วยจะอยู่ในตู้ที่มีหลังคา
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พลาสติกคลุม แต่ในช่วงฟ้าครึ้มจะใช้งานได้ไม่ดีเพราะการพาความร้อนตาม

ธรรมชาตเิกดิขึน้นอ้ยทำใหก้ลว้ยแหง้ชา้ อกีทัง้พลาสตกิทีค่ลมุดา้นบนฉกีขาด

เสียหายง่าย นอกจากนี้ต้องใช้เวลาและแรงงานเพื่อนำกล้วยเข้าไปตากในตู้

และนำกล้วยแห้งออกจากตู้ค่อนข้างมาก ดังนั้นจึงไม่มีการใช้งานแพร่หลาย


รูปที่ 11 ตู้อบกล้วยของกำนันประภาส สิงหลักษณ์





	 ครอบครัวกำนันประภาสใช้เครื่องอบแห้งดังกล่าวอบกล้วย และนำ

กล้วยตากที่ได้ไปวางจำหน่ายที่บริเวณวัดพระศรีรัตนมหาธาตุวรมหาวิหาร 



(วัดพระพุทธชินราช หรือวัดใหญ่) อำเภอเมือง จังหวัดพิษณุโลก โดยใช้ชื่อ

กล้วยตากว่า “กล้วยตากพลังงานแสงอาทิตย์” ครอบครัวกำนันประภาส



ใช้เครื่องอบนี้อยู่หลายปีจนเครื่องทรุดโทรมจึงเปลี่ยนมาใช้พาราโบลาโดม
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	 ป ีพ.ศ. 2538 คณะนกัวจิยัจากสถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้ธนบรุ ี

(ปจัจบุนัคอื มหาวทิยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้ธนบรุ)ี ไดร้ว่มกบัคณะนกัวจิยั

จากภาควิชาฟิสิกส์ มหาวิทยาลัยนเรศวรเพื่อสร้างระบบอบแห้งพลังงาน

แสงอาทิตย์ขนาดใหญ่ในพ้ืนท่ีของมูลนิธิชัยพัฒนา บ้านเกาะคู อำเภอบางกระทุ่ม

ภายใต้โครงการอาเซียน-แคนาดา[7] ระบบอบแห้งดังกล่าวประกอบด้วย 

ตวัทำลมรอ้นดว้ยพลงังานแสงอาทติย ์(solar air heater) เตาเผาแกส๊แอลพจีี

เพื่อให้ความร้อนเสริมในช่วงแสงแดดไม่เพียงพอและตู้อบแห้งซึ่งมีตะแกรง

หลายชั้นติดตั้งอยู่ในอาคาร (รูปที่ 12) อากาศร้อนจากตัวสร้างลมร้อน



จะถกูเปา่เขา้ภายในตูอ้บแหง้ซึง่มกีลว้ยวางบนตะแกรง อาคารดงักลา่วจะใชใ้น

การเตรยีมกลว้ยทีจ่ะอบแหง้และบรรจหุบีหอ่กลว้ยทีอ่บแหง้แลว้ ระบบอบแหง้ 

นี้มีการใช้งานในช่วงแรก หลังจากนั้นก็หยุดดำเนินการ
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รูปที่ 12	ระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์สำหรับอบแห้งกล้วยที่มูลนิธิ



	 ชัยพัฒนาบ้านเกาะคู อำเภอบางกระทุ่ม จังหวัดพิษณุโลก โดยมี



	 ส่วนประกอบดังนี้ 1. ตัวทำลมร้อนด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ 



	 (solar air heater) 2. ท่ออากาศ 3. เตาเผาแก๊สแอลพีจีเพื่อให้



	 ความร้อนเสริม 4. พัดลมเป่าอากาศ (blower) 5. ท่อลม 6. ห้อง



	 ซึ่งภายในมีตู้สำหรับวางกล้วยที่ต้องการอบแห้ง 7. ห้องเตรียม



	 ผลิตภัณฑ์ [8]





	 ต่อมาในปี พ.ศ. 2544 คณะนักวิจัยจากคณะวิศวกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยนเรศวรได้จัดสร้างระบบอบแห้งขนาดใหญ่ (รูปที่ 13) ที่บ้าน

เกษตรกรรายหนึง่ในตำบลบางกระทุม่ อำเภอบางกระทุม่ จงัหวดัพษิณโุลก [9] 

ระบบดงักลา่วประกอบดว้ยตวัทำลมรอ้นจากพลงังานแสงอาทติย ์ เครือ่งเผา 

ชวีมวลสำหรบัใหค้วามรอ้นเสรมิ และตูอ้บแหง้ซึง่มตีะแกรงสำหรบัวางกลว้ย

เป็นชั้นๆ โดยตู้อบแห้งจะอยู่ด้านหน้าอาคารซึ่งสร้างขึ้นสำหรับเตรียมกล้วย

ทีจ่ะตากและบรรจหุบีหอ่กลว้ยแหง้ เกษตรกรเจา้ของสถานทีไ่ดใ้ชร้ะบบอบแหง้ 

ดังกล่าวอยู่หลายปีจนระบบทรุดโทรมจึงหยุดใช้
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รูปที่ 13	ระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์สำหรับอบกล้วยที่บ้านเกษตรกร



	 รายหนึ่งในอำเภอบางกระทุ่ม





	 นอกจากนี้ ยังมีผู้ผลิตรายใหญ่รายหนึ่งได้ร่วมกับสถานศึกษาใน

ท้องถิ่นดัดแปลงอาคารเป็นโรงอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ (รูปที่ 14) เพื่อ

อบแห้งกล้วย แต่ใช้งานได้ไม่คล่องตัว จึงมิได้ดำเนินการต่อ 
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รูปที่ 14	โรงอบแห้งกล้วยด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ที่โรงงานกล้วยตากของ



	 ผู้ผลิตรายหนึ่ง





	 การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์และ

พยายามนำมาใช้อบกล้วยในบางกระทุ่มที่กล่าวมาแล้วข้างต้น ถึงแม้ว่าจะไม่

ได้ถูกนำมาใช้อย่างกว้างขวาง แต่ก็ทำให้ได้องค์ความรู้และข้อมูลที่สำคัญ

สำหรับใช้พัฒนาอุปกรณ์อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ให้เหมาะสมกับการใช้

งานยิ่งขึ้น 
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กำเนิดของพาราโบลาโดม

	 เมื่อปี พ.ศ. 2539 ผม*ทำโครงการพัฒนาเครื่องอบแห้งตะไคร้

พลังงานแสงอาทิตย์ร่วมกับศาสตราจารย์ ดร. มือเบาเออร์ (Mühlbauer) 

มหาวทิยาลยัโฮเฮนไฮม ์ประเทศเยอรมนั [10] ศาสตราจารย ์ดร. มอืเบาเออร ์

ออกแบบเคร่ืองอบแห้งตะไคร้ให้มีหลังคาคลุมเพ่ือไม่ให้ตะไคร้ได้รับแสงอาทิตย์

โดยตรง เพราะแสงอาทิตย์จะทำให้ตะไคร้มีสีน้ำตาลคล้ำ ไม่เหมาะสมกับ

การนำไปใชง้าน ศาสตราจารย ์ดร. มอืเบาเออร ์ไดส้ง่ ดร. เอสเปอร ์(Esper) 

ซ่ึงเป็นนักวิจัยมาสร้างเคร่ืองอบแห้งดังกล่าวท่ีมหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขต

พระราชวังสนามจันทร์ จังหวัดนครปฐม ผมกับ ดร. เอสเปอร์ได้สั่งช่างให้

ดัดโครงสร้างของหลังคาดังกล่าวเป็นรูปโค้งตรงตำแหน่งสูงสุดและส่วน

ปลายทั้งสองด้านเป็นแนวตรง ทั้งนี้เพื่อให้สะดวกในการสร้าง รูปร่างของ

โครงสรา้งนีจ้งึคลา้ยกบักราฟรปูพาราโบลา โดยมคีวามกวา้งประมาณ 5.5 เมตร 

และสูงราว 3 เมตร หลังคานี้ประกอบด้วยโครงสร้างดังกล่าว 5 โครง แต่ละ

โครงมีระยะห่างกันราว 2 เมตร จากนั้นปิดคลุมโครงสร้างทั้งหมดด้วยผ้าใบ 

1 ผืน เพื่อกันแดดและฝน (รูปที่ 15) 






	 * หมายถงึ รองศาสตราจารย ์ดร.เสรมิ จนัทรฉ์าย (ผูเ้ขยีนพอ็กเกตบุก๊นี)้ อาจารยป์ระจำภาควชิา

ฟสิกิส ์คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยศิลปากร
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รูปที่ 15 ผมกับ ดร. เอสเปอร์และเครื่องอบแห้งตะไคร้ที่มีหลังคาคลุม



	 รูปพาราโบลา เมื่อปี พ.ศ. 2539





	 หลังจากเสร็จสิ้นโครงการ เครื่องอบแห้งดังกล่าวก็ถูกทิ้งร้างอยู่

หลายปี จนกระทั่งปี พ.ศ. 2546 ผมรับคุณวาสนา คำวงษ์สา นักศึกษาลาว 

ภายใต้โครงการความช่วยเหลือประเทศลาวของกรมวิเทศสหการ มาเรียน

ปริญญาโทซึ่งต้องทำวิทยานิพนธ์ในปีที่ 2 ของการเรียน ผมจึงเกิดความคิด

ว่าน่าจะใช้ประโยชน์จากโรงคลุมเครื่องอบแห้งที่ทิ้งร้าง เพื่อเป็นงาน

วิทยานิพนธ์ของคุณวาสนา ประจวบกับกรมวิเทศสหการได้ให้ทุนจำนวน 

80,000 บาท กบัคณุวาสนาเพือ่ใชท้ำวทิยานพินธ์ ผมจงึใหค้ณุวาสนาใชท้นุนี ้

เพื่อแปลงโรงคลุมดังกล่าวให้เป็นโรงอบแห้ง โดยเริ่มดำเนินงานในราว



เดือนสิงหาคม พ.ศ. 2546 [11]


หลังคาคลุมเครื่องอบตะไคร้


ตัวทำลมร้อนด้วยพลังงานแสงอาทิตย์
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	 ในการดำเนินงาน ผมได้ให้คุณวาสนาเอาผ้าใบที่คลุมโรงคลุมเครื่อง

อบแห้งออกและปิดแทนด้วยแผ่นโพลีคาร์บอเนต (polycarbonate sheet) 

ซึ่งเป็นแผ่นพลาสติกชนิดหนึ่งที่ใช้บังแดดและฝนตามทางเดินระหว่างอาคาร 

โดยปกติแผ่นโพลีคาร์บอเนตมีหลายสี แต่ผมให้คุณวาสนาใช้ชนิดใส ไม่มีสี 

เพื่อให้แสงอาทิตย์ผ่านเข้าไปภายในโรงอบแห้งให้ได้มากที่สุด เหตุที่ผมเลือก

ใช้แผ่นโพลีคาร์บอเนตมีหลายประการที่สำคัญได้แก่ แผ่นโพลีคาร์บอเนต

ยอมให้แสงอาทิตย์ส่งผ่านได้ดี แต่รังสีความร้อนที่แผ่จากภายในโรงอบแห้ง

จะผ่านออกมาได้น้อย จึงทำให้เกิดผลเรือนกระจก (greenhouse effect) 

ซึ่งทำให้ความร้อนส่วนใหญ่ถูกกักเก็บอยู่ภายในโรงอบ นอกจากนี้แผ่นโพลี

คาร์บอเนตเป็นฉนวนความร้อนที่ดี มีน้ำหนักเบา ดัดโค้งได้ง่าย มีอายุใช้งาน

กว่า 10 ปี และราคาต่อหน่วยพื้นที่ใกล้เคียงกับราคากระจก


	 ในด้านของพื้นโรงอบแห้ง ครั้งแรกผมใช้อิฐบล็อกตัวหนอนเป็นพื้น

เพราะคิดว่าสร้างได้ง่าย (รูปท่ี 16) แต่หลังจากปูพ้ืนด้วยอิฐบล็อกเสร็จ ปรากฏว่า

ความร้อนภายในโรงอบทำให้น้ำในพื้นดินด้านล่างระเหยออกมาทำให้



อากาศภายในโรงอบชื้น ซึ่งไม่เหมาะกับการใช้อบแห้ง จึงได้เปลี่ยนมาเป็น

พื้นคอนกรีตหนาประมาณ 10 เซนติเมตร และด้านบนฉาบด้วยซีเมนต์ผสม

ผงฝุ่นดำเพื่อให้พื้นดูดกลืนแสงอาทิตย์ได้ดี ส่วนเพดานโรงอบในตอนแรกผม

ใส่แผ่นสังกะสีทาสีดำเพื่อช่วยดูดกลืนแสงอาทิตย์และติดพัดลมขนาดใหญ่ 

เพื่อเป่าอากาศผ่านแผ่นดูดกลืนแสงอาทิตย์ (รูปที่ 17) ต่อมาผมพบว่าไม่มี

ความจำเป็นต้องใช้แผ่นสังกะสีดังกล่าว เพราะพบว่าการปล่อยให้แสงอาทิตย์

ผ่านแผ่นโพลีคาร์บอเนตมาตกกระทบผลิตภัณฑ์ในโรงอบโดยตรงมี

ประสิทธิภาพมากกว่า นอกจากนี้ยังลดค่าใช้จ่ายในการสร้างโครงรองรับ

แผ่นดูดกลืนแสงอาทิตย์และค่าพัดลมขนาดใหญ่
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รูปที่ 16  โรงอบแห้งที่ใช้พื้นปูด้วยอิฐบล็อกตัวหนอน





	 เนื่องจากผลิตภัณฑ์ที่อบแห้งในโรงอบจะคายความชื้นออกมา 

ดังนั้นจึงต้องมีพัดลมดูดอากาศเพื่อดูดความชื้นออกจากโรงอบและต้องมี

ช่องอากาศเข้าเพื่อให้อากาศไหลเข้าโรงอบทดแทนอากาศที่ถูกดูดออก ผม

เลือกใช้พัดลมกระแสตรงขนาด 14 วัตต์ 2 ตัว ติดบริเวณด้านหลังและติด

ตั้งแผงโซลาร์เซลล์ขนาด 50 วัตต์ เพื่อให้กำลังไฟฟ้ากับพัดลม การใช้ไฟฟ้า

จากแผงโซลาร์เซลล์มีข้อดีคือ เมื่อแสงอาทิตย์มีความเข้มสูง อุณหภูมิภายใน

โรงอบมีแนวโน้มสูงขึ้น แผงโซลาร์เซลล์ก็จะได้รับพลังงานมากขึ้น ทำให้

พดัลมหมนุเรว็ขึน้ สง่ผลใหอ้ณุหภมูขิองอากาศภายในโรงอบไมส่งูมากเกนิไป 



28

ในทางกลับกัน เม่ือแสงอาทิตย์มีความเข้มต่ำ พัดลมก็จะหมุนช้าทำให้อุณหภูมิ

ภายในโรงอบไม่ลดลงมาก จึงนับเป็นการควบคุมอุณหภูมิอัตโนมัติโดยไม่

ต้องมีระบบอิเล็กทรอนิกส์ควบคุม โรงอบแห้งที่พัฒนาขึ้นนี้ผมเรียกว่า 



โรงอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบเรือนกระจกรูปทรงพาราโบลา (parabolic 

greenhouse solar dryer) ซึ่งต่อมาภายหลังเรียกว่า “พาราโบลาโดม” 



(รูปที่ 18) 





 





รปูที ่17	 โรงอบแหง้ทีม่เีพดานดดูกลนืแสงอาทติยแ์ละตดิตัง้พดัลมขนาดใหญ ่



	 เพื่อเป่าอากาศ
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รูปที่ 18  โรงอบแห้งที่สร้างเสร็จเมื่อเดือนตุลาคม พ.ศ. 2546





	 ถึงแม้ว่าหลังคาโค้งรูปทรงพาราโบลานี้จะเกิดเพราะความบังเอิญ 

แต่รูปทรงดังกล่าวก็มีข้อดีหลายอย่าง ประการแรกคือ เป็นรูปทรงที่ลดการ

ตา้นทานลม ทำใหล้ดคา่ใชจ้า่ยดา้นโครงสรา้ง ประการที ่2 คอื ทำใหโ้รงอบแหง้ 

รับแสงอาทิตย์ได้ดีตลอดท้ังวัน และประการสุดท้ายคือ เป็นรูปทรงท่ีสวยงาม


	 หลังจากที่องค์ประกอบต่างๆ ของโรงอบใช้งานได้ดีแล้ว ผมได้ให้

คุณวาสนา ทดลองอบพริกเม็ดใหญ่ในโรงอบ ปรากฏว่าใช้เวลาเพียง 5 วัน 

พริกก็แห้งแล้ว เมื่อเทียบกับการตากแดดตามธรรมชาติซึ่งใช้เวลากว่า 10 

วัน นอกจากนี้พริกแห้งที่ได้จากโรงอบแห้งมีสีสดกว่าพริกที่ตากแดดตาม

ธรรมชาติ ทั้งนี้เพราะพริกภายในโรงอบมีแผ่นโพลีคาร์บอเนตป้องกันรังสี

อัลตราไวโอเลตจากดวงอาทิตย์จึงยังคงมีสีแดงสด [12]
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รูปที่ 19  คุณวาสนา คำวงษ์สา (คนหน้า) กับพริกในโรงอบแห้ง





	 หลังจากที่ประสบความสำเร็จในการอบพริก ผมก็ให้คุณวาสนาและ

นักศึกษาระดับปริญญาตรีของภาควิชาฟิสิกส์คนหนึ่งทดลองอบกล้วยน้ำว้า 

(รปูที ่ 20) กป็รากฏวา่ไดก้ลว้ยตากทีร่สชาตอิรอ่ยและสสีวย [13] นอกจากนี ้

ยังอบกล้วยน้ำว้าสุกได้คร้ังละ 100 กิโลกรัม ซ่ึงมากกว่าเคร่ืองอบแห้งพลังงาน

แสงอาทิตย์ส่วนใหญ่ที่เคยทำกันมา 
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รูปที่ 20  กล้วยน้ำว้าที่อบในโรงอบแห้งที่มหาวิทยาลัยศิลปากร





การเผยแพร่โรงอบแห้งเพื่อใช้งานนอกมหาวิทยาลัยเป็นครั้งแรก

	 ในช่วงนั้น กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษ์พลังงาน (พพ.)

ได้รับงบประมาณแผ่นดินเพื่อสร้างเครื่องอบแห้งพริกให้กับโครงการใน



พระราชดำริสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี ผมจึงได้นำ

เรื่องโรงอบแห้งที่ผมพัฒนาไปเสนอต่อเจ้าหน้าที่ที่รับผิดชอบของ พพ. ว่า

ควรสร้างโรงอบแห้งแบบนี้ในโครงการที่ได้รับงบประมาณและเปรียบเทียบ

สมรรถนะกับเครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบอื่นๆ พพ. จึงได้ว่าจ้าง

มหาวิทยาลัยศิลปากรให้ดำเนินโครงการที่ได้รับงบประมาณมา โดยมีผม

เป็นหัวหน้าโครงการและได้เลือกดำเนินงานที่อุทยานธรรมชาติวิทยา 



ตามแนวพระราชดำริสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี 
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อำเภอสวนผึ้ง จังหวัดราชบุรี ในระหว่างดำเนินโครงการผมได้พัฒนา



เครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ขึ้นมาอีก 2 แบบ ได้แก่ เครื่องอบแห้ง

แบบใช้ลมร้อนจากหลังคา และแบบอุโมงค์ลมท่ีใช้กระจกปิดด้านบน สำหรับ



โรงอบแห้งแบบเรือนกระจกรูปทรงพาราโบลา ผมได้ปรับปรุงองค์ประกอบ

ของโรงอบรุ่นแรก โดยเปลี่ยนตำแหน่งของพัดลมดูดอากาศจากด้านหน้าไป

เป็นด้านหลัง เปลี่ยนช่องอากาศเข้าไปไว้ด้านหน้าและเพิ่มพัดลมอีก 1 ตัว 

ทั้งนี้เพื่อให้การไหลเวียนของอากาศภายในโรงอบดีขึ้น [14-15]





 





รูปที่ 21	โรงอบแห้งแบบเรือนกระจกรูปทรงพาราโบลาที่ปรับปรุงแล้วซึ่ง



	 ติดตั้งที่โครงการอุทยานธรรมชาติฯ อำเภอสวนผึ้ง จังหวัดราชบุรี
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รูปที่ 22  กล้วยที่อบในโรงอบแห้งที่โครงการอุทยานธรรมชาติฯ


รูปที่ 23  ผลิตภัณฑ์กล้วยตากของโครงการอุทยานธรรมชาติฯ
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	 หลังจากนั้น เจ้าหน้าที่ของอุทยานธรรมชาติฯ ได้ใช้โรงอบแห้ง



ผลิตกล้วยตากจำหน่ายให้กับนักท่องเท่ียวท่ีมาท่องเท่ียวในอุทยานธรรมชาติฯ 

โดย ผศ.ดร.บุศรากรณ์ มหาโยธี (อาจารย์กี้) และคณาจารย์จากภาควิชา

เทคโนโลยีอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 

มหาวิทยาลัยศิลปากรเข้าไปช่วยพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ (รูปที่ 23)





ผู้ผลิตกล้วยตากรายใหญ่ในอำเภอบางกระทุ่มเห็นศักยภาพของ

โรงอบแห้ง

	 ต้นปี พ.ศ. 2550 คุณวุฒิชัย ชะนะมา เจ้าของกิจการ “กล้วยตาก

บุปผา” ท่ีอำเภอบางกระทุ่ม จังหวัดพิษณุโลก ซ่ึงประสบปัญหากล้วยเสียหาย

จากการเปียกฝน และพยายามหาเทคโนโลยีใหม่ๆ มาแก้ปัญหาน้ี ได้เดินทางไป

เยี่ยมชมโรงอบแห้งที่อุทยานธรรมชาติฯ อำเภอสวนผึ้ง และพบว่า โรงอบ

แห้งนี้น่าจะใช้แก้ปัญหาการอบกล้วยของตนได้ จึงได้เดินทางพร้อมกับ



ผู้ผลิตกล้วยตากรายใหญ่ในอำเภอบางกระทุ่มอีกรายหนึ่ง มาพบผมและ 



ผศ.ดร.บุศรากรณ์ มหาโยธี ท่ีภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยศิลปากร 

คุณวุฒิชัยบอกว่า ตัวเองแสวงหาเทคโนโลยีพลังงานแสงอาทิตย์สำหรับใช้

ตากกล้วยมานานแล้ว และโรงอบพลังงานแสงอาทิตย์แบบที่สร้างที่สวนผึ้ง 

“ใชเ่ลย” สามารถตอบโจทยป์ญัหาการตากกลว้ยไดแ้น ่ แตค่วามจขุองโรงอบ

ยังน้อยเกินไปสำหรับการใช้งานในเชิงพาณิชย์ และขอให้ผมพัฒนาโรงอบ



ซึ่งสามารถอบแห้งกล้วยสดได้อย่างน้อยครั้งละ 1 ตัน ทั้งนี้เพื่อให้สอดคล้อง

กับความต้องการของผู้ผลิตกล้วยตากในอำเภอบางกระทุ่ม 
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	 ผมได้รับโจทย์จากคุณวุฒิชัยก็รู้สึกหนักใจเพราะการทำโรงอบขนาด 

1 ตัน มีปัญหาต้องแก้ไขหลายอย่าง ที่สำคัญคือ ระบบการไหลเวียนของ

อากาศและต้องใช้ทุนในการสร้างและทดสอบโรงอบใหญ่อีกมาก โชคดีที่ 

พพ. ได้รับงบประมาณเพ่ือพัฒนาและสาธิตเทคโนโลยีการอบแห้งด้วยพลังงาน

แสงอาทิตย์ในประเทศลาว และ พพ. ได้เชิญมหาวิทยาลัยศิลปากรเป็น



ผู้ดำเนินโครงการ โดยมีผมเป็นหัวหน้าโครงการ ผมจึงถือโอกาสสร้าง



โรงอบแห้งขนาดใหญ่ที่สามารถอบแห้งกล้วยสุกได้ครั้งละ 1 ตัน ที่วิทยาลัย

เกษตรและป่าไม้ปากเซ เมืองปากเซ แขวงจำปาศักดิ์ ทางตอนใต้ของลาว 

ทัง้นีเ้พือ่ทดสอบความเปน็ไปไดข้องการใชโ้รงอบแหง้ขนาดใหญเ่พือ่อบกลว้ย

จำนวนมาก (รูปที่ 24) 
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รูปที่ 24	โรงอบแห้งขนาดใหญ่ซึ่งสร้างที่วิทยาลัยเกษตรและป่าไม้ปากเซ



	 ประเทศลาว





รูปที่ 25	กล้วยที่ทดลองตากในโรงอบแห้งที่วิทยาลัยเกษตรและป่าไม้ปากเซ



	 และนักศึกษาที่ช่วยเตรียมกล้วยสำหรับทดลองอบแห้ง
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	 หลังจากสร้างเสร็จ ผมได้ให้นักวิจัยของผมและนักศึกษาของ

วิทยาลัยช่วยทำการทดลองอบกล้วยจำนวน 1 ตัน (รูปที่ 25) ผลที่ได้



น่าพอใจเพราะกล้วยแห้งมีสีสวยและรสชาติอร่อย [16] แต่เราสามารถ

ทำการทดลองได้จำกัด เพราะหาซื้อกล้วยจำนวนมากได้ยาก อีกทั้งโครงการ

มีระยะเวลาสั้น เราทำโครงการเสร็จราวเดือนตุลาคม พ.ศ. 2550





การเผยแพร่โรงอบแห้งเข้าสู่กิจการของผู้ผลิตกล้วยรายใหญ่ใน

อำเภอบางกระทุ่ม 

	 หลังจากเสร็จงานที่ประเทศลาว ผมได้เตรียมวัสดุอุปกรณ์เพื่อสร้าง

โรงอบกล้วยขนาดใหญ่ให้กับคุณวุฒิชัย ชะนะมา ที่จังหวัดพิษณุโลก 



โดยคุณวุฒิชัย ได้เตรียมพื้นคอนกรีตไว้แล้ว (รูปที่ 26) ในด้านค่าใช้จ่าย

คุณวุฒิชัยเป็นผู้ออกค่าใช้จ่ายในการทำพื้นคอนกรีต ส่วนผมออกค่าใช้จ่าย

ในการสร้างโรงอบแห้ง


	 เดือนพฤศจิกายน พ.ศ. 2550 ผมได้ขนส่งอุปกรณ์ที่จัดเตรียมไว้

จากโรงฝึกงานของภาควิชาฟิสิกส์ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยศิลปากร 

ด้วยรถบรรทุก 6 ล้อ ขึ้นไปยังพิษณุโลก พร้อมกับช่าง 4 คน เพื่อสร้างโรง

อบแห้ง โดยช่างใช้เวลาประมาณ 2 สัปดาห์ก็สร้างโรงอบแห้งเสร็จ จากนั้น

จึงให้คุณวุฒิชัยทดลองอบกล้วยน้ำว้า โดยใส่กล้วยสุกประมาณ 1000 กิโลกรัม 

คุณวุฒิชัยโทรศัพท์มารายงานผมว่า กล้วยบางบริเวณในโรงอบไม่แห้ง ใน

ขณะที่บางบริเวณร้อนเกินไปจนกล้วยเปลี่ยนเป็นสีแดงเหมือนกล้วยนึ่ง
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รูปที่ 26 พื้นคอนกรีตที่คุณวุฒิชัยเตรียมสำหรับสร้างโรงอบแห้ง





รปูที ่27	 โรงอบกลว้ยขนาดใหญท่ีผ่มสง่ชา่งไปสรา้งใหค้ณุวฒุชิยั เมือ่ปลายป ี



	 พ.ศ. 2550
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	 ผมใช้หลักการทางวิชาการด้านการอบแห้งที่ ได้ เล่าเรียนมา



วิเคราะห์ปัญหาดังกล่าว และได้ข้อสรุปว่าปัญหาเกิดจากการไหลเวียนของ

อากาศที่ไม่สม่ำเสมอภายในโรงอบแห้ง เพราะโรงอบแห้งมีขนาดใหญ่ โดยมี

ความยาวถึง 20 เมตร และใช้พัดลมกระแสตรงเพียง 6 ตัว ซึ่งใช้ไฟฟ้าจาก

แผงโซลาร์เซลล์เพียง 2 แผงๆ ละ 50 วัตต์ ทำให้การไหลเวียนของอากาศ

ภายในโรงอบแห้งไม่ทั่วถึง คุณวุฒิชัยได้เอาเนื้อเทปเพลงไปห้อยในบริเวณ

ต่างๆ ภายในโรงอบเพื่อดูว่าบริเวณไหนไม่มีการไหลของอากาศ และพบว่า

บริเวณที่ห่างจากพัดลมดูดอากาศมากๆ อากาศไม่มีการเคลื่อนไหว ทำให้

อากาศบริเวณนั้นอุณหภูมิสูง จากนั้นก็แก้ปัญหาโดยเอาพัดลมตัวใหญ่ 



(พดัลมเปา่ไก)่ เปา่จากดา้นหนา้และดา้นหลงัสวนกนั เพือ่กวนอากาศในโรงอบ

ใหท้ัว่ถงึ ผมแนะนำคณุวฒุชิยัวา่ ถา้อณุหภมูภิายในสงูเกนิไปใหเ้ปดิประตหูนา้

และเพิม่พดัลมกระแสสลบัดา้นหลงั คณุวฒุชิยัโทรศพัทม์าปรกึษาผมอยูเ่นอืงๆ 

และใช้เวลาอยู่หลายเดือนจึงแก้ปัญหาการไหลเวียนของอากาศสำเร็จ 



ครั้งหลังสุดคุณวุฒิชัยได้ส่งรูปกล้วยที่ได้มาให้ผมดู (รูปที่ 28) พบว่า



ไดก้ลว้ยสสีวยสมำ่เสมอทัง้โรงอบ แสดงวา่โรงอบนีใ้ชง้านอบกลว้ย 1 ตนัไดแ้ลว้ 

คุณวุฒิชัยไปไกลกว่านั้น พยายามใส่กล้วยในโรงอบ 1 ตันครึ่ง และ 2 ตัน 

โดยวางกล้วยบนตะแกรง 2 ชั้น แต่พบว่าการตากชั้นเดียว ครั้งละ 1 ตัน 



ให้ผลดีที่สุด นอกจากนี้ คุณวุฒิชัยยังพยายามแก้ปัญหาการอบกล้วย



ในชว่งฟา้ครึม้หรอืฝนตก โดยใชเ้ครือ่งใหค้วามรอ้นกบัลกูไกใ่สเ่ขา้ไปในโรงอบ 

ผมได้เตือนคุณวุฒิชัยว่า ทำอย่างนั้นมีอันตรายเพราะถ้าเปลวไฟในเครื่อง



ดังกล่าวดับและแก๊สยังคงปล่อยออกมาอย่างต่อเนื่อง หากเกิดมีประกายไฟ

ในโรงอบจะทำให้โรงอบระเบิดได้ ผมบอกคุณวุฒิชัยว่าขอให้ผมปรึกษากับ 

พพ. เพื่อวิจัยเรื่องระบบให้ความร้อนเสริมจะดีกว่า 
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รูปที่ 28 กล้วยในโรงอบที่คุณวุฒิชัยส่งรูปทางไปรษณีย์มาให้ผมดู





นักเทคโนโลยีอาหารช่วยพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ให้กับ

ผู้ผลิตรายใหญ่

	 ผมไดน้ำขา่วดเีรือ่งโรงอบแหง้ทีต่ดิตัง้ใหค้ณุวฒุชิยั (กลว้ยตากบปุผา) 

ใช้งานได้แล้วไปบอกอาจารย์ก้ี ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยศิลปากร 

อาจารยก์ีจ้งึเกดิความคดิวา่ตอ้งทำโครงการตอ่เนือ่งจากงานของผม กลา่วคอื 

ต้องพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ โดยได้ของบประมาณบริการวิชาการ

จากสถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยศิลปากร และได้รับงบประมาณไป

ดำเนินการดังกล่าวที่กล้วยตากบุปผาของคุณวุฒิชัย ซึ่งตอนนั้นคุณวุฒิชัยได้

จัดทำเป็นโรงงานกล้วยตากพลังงานแสงอาทิตย์ โดยใช้โรงอบแห้งดังกล่าว

ผลิตกล้วยตากแบบอุตสาหกรรม (รูปที่ 29) ในช่วงนั้น อาจารย์ภาควิชา

เทคโนโลยอีาหารหลายทา่นไดเ้ขา้รว่มโครงการกบัอาจารยก์ี ้ และบางท่านได้
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รับทุนสนับสนุนจากสำนักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) และสำนักงาน

พฒันาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ี (สวทช.) ไปชว่ยคณุวฒุชิยัพฒันาบรรจภุณัฑ
์


ทีท่นัสมยั (รปูที ่30) และพฒันาผลติภณัฑใ์หม่ๆ  จากกลว้ยตาก เชน่ กลว้ยตาก

ชุบช็อกโกแลต และกล้วยตากชุบชาเขียว เป็นต้น (รูปที่ 31) คุณวุฒิชัยเป็น

คนแรกทีเ่รยีกโรงอบแหง้นีว้า่ “พาราโบลาโดม” ซึง่คนบางกระทุม่เรยีกสัน้ๆ 

ว่า “โดม” และใช้พาราโบลาโดมเป็นจุดขาย คุณวุฒิชัยขยายกิจการและ

สร้างโดมเพิ่มอีกหลายหลัง (รูปที่ 32) ทั้งจากการสนับสนุนของ พพ. และ

ทุนส่วนตัว พร้อมทั้งเปลี่ยนชื่อยี่ห้อกล้วยตากจาก “กล้วยตากบุปผา” 



มาเปน็ “Banana Society” ตามขอ้เสนอแนะของคณะนกัวจิยัจากภาควชิา

เทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยศิลปากร ทั้งนี้เพื่อให้กล้วยตากที่จำหน่าย



มีความแตกต่างจากผลิตภัณฑ์ OTOP และสามารถวางจำหน่ายในห้างและ

ร้านของฝากที่ทันสมัยได้ คุณวุฒิชัยจัดพิธีเปิดโรงงาน “Banana Society” 

ในวันท่ี 4 เดือนพฤศจิกายน พ.ศ. 2551 โดยรองผู้ว่าราชการจังหวัดพิษณุโลก

เป็นประธาน (รูปที่ 33) โดยผมพร้อมทั้งผู้แทนจากสถาบันวิจัยและพัฒนา

มหาวิทยาลัยศิลปากร สกว. และ สวทช. ก็ไปร่วมงานด้วย
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รูปที่ 29 การผลิตกล้วยตากแบบอุตสาหกรรม


รูปที่ 30 กล้วยตากของ “Banana Society” ในบรรจุภัณฑ์สมัยใหม่
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รูปที่ 31 กล้วยตากชุบช็อกโกแลต


รูปที่ 32 พาราโบลาโดมของ Banana Society ที่สร้างเพิ่มเติม
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รูปที่ 33	พิธีเปิดโรงงาน Banana Society เมื่อวันที่ 4 พฤศจิกายน 2551



	 (พาราโบลาโดมตั้งอยู่ด้านหลังของอาคารโรงงาน)





การพัฒนาระบบความร้อนเสริม

	 ในการตากกล้วยวันแรกของการตากจะมีความสำคัญมาก เพราะ

ต้องทำให้ผิวกล้วยแห้งในตอนเย็น มิฉะนั้นเมื่อปล่อยค้างคืนกล้วยจะเน่าเสีย

หรือราขึ้น ดังนั้นถ้าวันแรกฝนตกหรือฟ้าครึ้ม ความร้อนไม่เพียงพอ จำเป็น

ต้องให้ความร้อนเสริม ผมจึงคิดว่าต้องแก้ไขปัญหานี้โดยพัฒนาอุปกรณ์ที่ให้

ความร้อนเสริม เนื่องจากผมเคยทำงานพัฒนาเครื่องอบลำไยในโครงการ

วิจัยกับเยอรมัน (Upland project) และเคยใช้เครื่องเป่าลมร้อนของบริษัท

แห่งหนึ่งในจังหวัดเชียงใหม่ ซึ่งดัดแปลงเครื่องมาจากเครื่องของประเทศ

ไต้หวัน ผมจึงได้เสนอแนวคิดนี้กับ พพ. และ พพ. เห็นชอบจึงได้มอบหมาย



45

ใหผ้มดำเนนิการ ผมเริม่ตน้จากการตดิตัง้อปุกรณท์ำลมรอ้นจากการเผาแกส๊

และใช้กระดาษแข็งทำเป็นท่อลมร้อน (รูปที่ 34) ที่ลานทดลองการอบแห้ง

พลังงานแสงอาทิตย์ของมหาวิทยาลัยศิลปากร (รูปที่ 35) ทั้งนี้เพื่อทดสอบ

การกระจายของลมร้อนในโรงอบ และใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ศึกษา



การกระจายตัวของลมในโรงอบ (รูปที่ 36) เนื่องจากเครื่องทำลมร้อน



ตอ้งอยูน่อกโรงอบ ดงันัน้ผมจงึออกแบบโรงอบแหง้ใหม้โีรงคลมุเครือ่งทำลมรอ้น

อยู่ทางด้านหลัง (รูปที่ 37) [17]





 





รูปที่ 34	ท่อลมร้อนทำด้วยกระดาษที่ทดลองเพื่อศึกษาการกระจายตัวของ



	 ลมร้อนในโรงอบ




46

รูปที่ 35	ลานทดลองเทคโนโลยีการอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ของ



	 มหาวิทยาลัยศิลปากร


รูปที่ 36 การกระจายของอากาศในโรงอบแห้ง
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รูปที่ 37 โครงสร้างพาราโบลาโดมที่ติดตั้งอุปกรณ์ให้ความร้อนเสริม





	 จากการวิเคราะห์การกระจายของอากาศพบว่า เราสามารถขยาย

หน้ากว้างของโรงอบแห้งจากเดิม 7.5 เมตร เป็น 8 เมตร ได้ ผมจึงเสนอให้

สรา้งโรงอบรุน่ใหมท่ีม่หีนา้กวา้ง 8 เมตร หลงัจากทดลองโรงอบรุน่ใหมท่ีต่ดิตัง้ 

อุปกรณ์ให้ความร้อนเสริมได้ผลดีแล้ว ผมได้ไปสร้างโรงอบแห้งแบบน้ี 3 จังหวัด

ได้แก่ ที่วิสาหกิจชุมชนตำบลดอนตูม อำเภอดอนตูม จังหวัดนครปฐม 



(อบมะเขือเทศแช่อ่ิม) โครงการในพระราชดำริบริษัทอุตสาหกรรมการเกษตร

เขาค้อ อำเภอเขาค้อ จังหวัดเพชรบูรณ์ (อบกล้วย) และองค์การบริหาร



ส่วนตำบลหัวเรือ อำเภอเมือง จังหวัดอุบลราชธานี (อบพริก) 


โรงคลุมอุปกรณ์ให้ความร้อนเสริม
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บริษัท อุตสาหกรรมการเกษตรเขาค้อ จำกัด


จังหวัดเพชรบูรณ์


วิสาหกิจชุมชนตำบลดอนตูม จังหวัดนครปฐม


องค์การบริหารส่วนตำบลหัวเรือ


จังหวัดอุบลราชธานี


รูปที่ 38	โรงอบแห้งที่ติดตั้งอุปกรณ์ให้ความร้อนเสริมที่จังหวัดนครปฐม 



	 เพชรบูรณ์ และอุบลราชธานี





	 การใช้งานภาคสนามของโรงอบแห้งทั้ง 3 แห่งได้ผลดี ผู้รับผิดชอบ

งานด้านพลังงานแสงอาทิตย์ของ พพ. จึงจัดตั้งโครงการส่งเสริมการใช้งาน

โรงอบแห้งดังกล่าว โดยให้เงินสนับสนุนค่าใช้จ่ายในการสร้างโรงอบแห้ง 

โดยในปีแรก (พ.ศ.2554) ผู้ขอรับการสนับสนุนจะได้รับเงินสนับสนุน 60% 

ของค่าใช้จ่ายท้ังหมดของการสร้างโรงอบแห้งโดยต้องสร้างตามแบบมาตรฐาน 

โครงการสนับสนุนจะลดการสนับสนุนลงทุกปี โครงการนี้รู้จักกันในชื่อว่า 

“โครงการซับซิดี้ (subsidy)”
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ผู้ผลิตกล้วยตากรายใหญ่อื่นๆ ในบางกระทุ่มตื่นตัวอยากใช้
 

พาราโบลาโดม

	 ข่าวความสำเร็จในการใช้งานพาราโบลาโดมอบกล้วยของ Banana 

Society ทำให้ผู้ผลิตกล้วยตากรายใหญ่ของจังหวัดพิษณุโลกและ



จังหวัดใกล้เคียงมีความกระตือรือร้นอยากนำเทคโนโลยีนี้ไปใช้ในการผลิต

กล้วยตาก เพราะสามารถแก้ปัญหาการตากกล้วยได้และเห็นหนทางที่จะ

ผลิตกล้วยตากแบบอุตสาหกรรม เริ่มจากกล้วยตากจิราพรได้ติดต่อผมให้ไป

สร้างพาราโบลาโดมในพื้นที่ซึ่งเตรียมสำหรับสร้างโรงงานกล้วยตาก ผมได้

ส่งช่างไปสร้างพาราโบลาโดมให้เมื่อปลายปี พ.ศ. 2552 (รูปที่ 39) หลังจาก

นั้นเจ้าของกล้วยตากจิราพรได้จัดสร้างพาราโบลาโดมเองโดยใช้ช่างท้องถิ่น

อีกหลายหลัง (รูปท่ี 40) และเปิดโรงงานผลิตกล้วยตากพร้อมท้ังได้ทำผลิตภัณฑ์

ใหม่ๆ จากกล้วยตาก และบรรจุภัณฑ์ที่ทันสมัยต่างๆ 
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รูปที่ 39	พาราโบลาโดมหลังแรกที่ผมส่งช่างไปสร้างให้ “กล้วยตากจิราพร”
 

	 เมื่อ พ.ศ. 2552


รูปที่ 40	พาราโบลาโดมของโรงงาน “กล้วยตากจิราพร” ในปัจจุบัน 



	 (พ.ศ. 2558) 
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	 รายต่อมาคือ “กล้วยตากแม่ตะเพียน” เจ้าของได้ใช้ทุนส่วนตัว

สร้างพาราโบลาโดม 1 หลัง และต่อมาได้รับการสนับสนุนพาราโบลาโดม

จากโครงการ “ซับซิดี้” ของ พพ. อีก 1 หลัง จากนั้นได้สร้างโดมขึ้นเองอีก

หลายหลังพร้อมทั้งทำการผลิตกล้วยตากแบบอุตสาหกรรมโดยมีอาจารย์

จากภาคเทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยศิลปากร ไปช่วยพัฒนาผลิตภัณฑ์ 


รูปที่ 41 พาราโบลาโดมที่โรงงาน “กล้วยตากแม่ตะเพียน” 





	 ผู้ผลิตรายใหญ่อีกรายหนึ่งคือ “กล้วยตากนิตยา” ได้สร้าง



พาราโบลาโดมเอง 1 หลัง แต่ใช้งานได้ไม่ดี ช่างของผมไปช่วยปรับแก้จน



ใช้งานได้ดี หลังจากนั้นก็ได้รับการสนับสนุนพาราโบลาโดมอีก 2 หลัง จาก

โครงการ “ซบัซดิี”้ ของ พพ. พรอ้มทัง้ทำการพฒันาผลติภณัฑแ์ละบรรจภุณัฑ
์


เช่นเดียวกับผู้ผลิตรายอื่นๆ 
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รูปที่ 42	พาราโบลาโดมของ “กล้วยตากนิตยา” อำเภอบางกระทุ่ม



	 จังหวัดพิษณุโลก





	 “กล้วยตากอังคณา” เป็นอีกรายหนึ่งที่สร้างโรงงานผลิตกล้วยตาก

โดยใชพ้าราโบลาโดมซึง่สรา้งโดยชา่งทอ้งถิน่ แตพ่าราโบลาโดมดงักลา่วมรีปูทรง 

และองค์ประกอบต่างจากพาราโบลาโดมตามแบบมาตรฐาน
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รูปที่ 43	พาราโบลาโดมของ “กล้วยตากอังคณา” อำเภอบางกระทุ่ม 



	 จังหวัดพิษณุโลก





ผู้ผลิตรายย่อยขวนขวายหาพาราโบลาโดม

	 ความสำเร็จของการใช้พาราโบลาโดมที่ช่วยลดความเสียหาย



ของกล้วยตากและเป็นจุดขายของผู้ผลิตรายใหญ่ เป็นแรงผลักดันให้ผู้ผลิต

กลว้ยตากรายยอ่ยเกดิความตอ้งการพาราโบลาโดมไวใ้ชต้ากกลว้ยบา้ง บางรายก็

ขอรบัการสนบัสนนุจาก พพ. ตามโครงการ “ซบัซดิี”้ และบางรายกจ็า้งชา่ง

ท้องถิ่นมาสร้าง โดยดัดแปลงไม่ให้เหมือนพาราโบลาโดมตามแบบมาตรฐาน 

และลดคณุภาพวสัดเุพือ่ลดตน้ทนุ แตก่ป็ระสบปญัหาดา้นสมรรถนะของโรงอบ

ซึ่งใช้งานไม่ได้ดีเท่าพาราโบลาโดมมาตรฐาน กล้วยตากจากพาราโบลาโดม

ของผู้ผลิตรายใหญ่ได้กลายเป็นสินค้าที่วางขายในห้างสรรพสินค้าและ



ร้านขายของฝากในจังหวัดใหญ่ๆ และบางรายส่งออกไปจำหน่ายต่างประเทศ

และกลายเป็นธุรกิจระดับร้อยล้าน
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รูปที่ 44  พาราโบลาโดมที่สร้างโดยช่างท้องถิ่น


รูปที่ 45	กล้วยตากจากพาราโบลาโดมของผู้ผลิตรายใหญ่ที่วางจำหน่าย



	 ในห้างสรรพสินค้า
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การเผยแพร่และสนับสนุนพาราโบลาโดมให้กับผู้ผลิตรายย่อย

	 ในช่วงปี พ.ศ. 2554-2556 ผมเดินทางไปอำเภอบางกระทุ่มหลาย

คร้ัง ผมเห็นความรุ่งเรืองของธุรกิจกล้วยตากของผู้ผลิตรายใหญ่ท่ีได้เทคโนโลยี

การอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์จากผลงานการคิดค้นของผมและการสนับสนุน

ของ พพ. และจากการพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ของนักเทคโนโลยี

อาหารจากมหาวิทยาลัยศิลปากร แต่เมื่อมองผู้ผลิตกล้วยตากรายย่อยหรือ

ชาวบ้านธรรมดาซ่ึงส่วนใหญ่ยังคงตากกล้วยตามแคร่ไม้ไผ่กลางแจ้ง มีแมลงวัน

ตอมเต็มไปหมด เวลาฝนตกต้องรีบเอาผ้าพลาสติกไปคลุมกล้วยกันจ้าละหว่ัน 



(รปูที ่ 46) เหน็แลว้ผมรูส้กึหดหูใ่จ ผมคดิวา่ตอ้งชว่ยเหลอืคนเหลา่นี ้ผมจงึนำ

เรื่องนี้ไปปรึกษากับผู้อำนวยการสำนักพัฒนาพลังงานแสงอาทิตย์ของ พพ. 

ท่านบอกว่าโครงการสร้างพาราโบลาโดมเพื่อช่วยชาวบ้านไม่ใช่พันธกิจของ 

พพ. โดยตรง แต่อย่างไรก็ตามงานส่งเสริมการใช้ระบบอบแห้งก็มีส่วนช่วย

ลดการใช้พลังงาน เพราะแต่เดิมผู้ผลิตกล้วยตากจะต้องเอากล้วยตากจาก

แคร่ไม้ไผ่ไปอบด้วยเครื่องอบลมร้อนซึ่งใช้แก๊สเป็นเชื้อเพลิงเพื่อฆ่าเชื้อก่อน

บรรจุหีบห่อ การใช้พาราโบลาโดมช่วยลดข้ันตอนน้ีได้จึงช่วยประหยัดพลังงาน 

พพ. จึงได้จัดทำ “โครงการส่งเสริมระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์

สำหรับชุมชน” ขึ้นโดยได้รับงบประมาณให้ดำเนินการในปี พ.ศ. 2557 

และผมเปน็หวัหนา้โครงการดงักลา่วในนามของมหาวทิยาลยัศลิปากร ซึง่ พพ. 

เชิญให้ดำเนินโครงการ ในโครงการนี้มหาวิทยาลัยศิลปากรจะต้องจัดสร้าง

พาราโบลาโดมจำนวน 30 หลัง ให้กับชุมชนกล้วยตากในอำเภอบางกระทุ่ม

พร้อมทั้งปรับปรุงสถานที่สำหรับเตรียมกล้วยที่จะอบให้ถูกสุขลักษณะ



ผมรู้สึกหนักใจเพราะได้รับงบประมาณจำกัดมาก ถึงแม้ว่าผู้เข้าร่วมโครงการ
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ต้องออกค่าใช้จ่ายบางส่วนก็ตาม แต่ผมและทีมงานก็ยินดีทำโครงการ โดย

ขอให้ทุกคนในทีมงานทำงานด้วยความเสียสละและใช้วัสดุอุปกรณ์ที่มีอยู่ไป

ช่วยเหลือโครงการ ในการดำเนินงานเริ่มต้นจากที่ พพ. ได้ตั้งคณะกรรมการ

ซึ่งประกอบด้วยเจ้าหน้าที่ท้องถิ่น เจ้าหน้าที่ พพ. และผม ทั้งนี้เพื่อวาง

หลกัเกณฑแ์ละคดัเลอืกผูเ้ขา้รว่มโครงการ โดยหลกัเกณฑท์ีส่ำคญัคอื ผูเ้ขา้รว่ม

โครงการต้องออกเงินบางส่วนของค่าใช้จ่ายเพื่อสร้างพาราโบลาโดม ทั้งนี้

เพราะต้องเป็นไปตามข้อกำหนดของงบประมาณที่ได้มา ผมรู้สึกหนักใจมาก

ในข้อกำหนดนี้เพราะรู้ว่าชาวบ้านที่อยากได้พาราโบลาโดมคงไม่มีเงินพอ 

จากนัน้ พพ. กเ็ปดิรบัสมคัร หลงัจากเวลาผา่นไป 1 สปัดาหม์ผีูส้มคัรเขา้รว่ม

โครงการเพยีง 4 ราย ทัง้ทีม่ผีูส้นใจอยากเขา้รว่มโครงการจำนวนมาก แตม่ีเงิน

ไมเ่พยีงพออยา่งทีค่าดการณไ์ว ้แตโ่ชคดทีีม่ผีูส้มคัรรายหนึง่คอื คณุกญัญารตัน ์

ฟักเงิน ได้ไปติดต่อธนาคารออมสิน สาขาบางกระทุ่ม เพื่อขอสินเชื่อธนาคาร 

และธนาคารเห็นชอบโดยขอให้คุณกัญญารัตน์จัดตั้งกลุ่มผู้ที่ต้องการสินเชื่อ

เพื่อสร้างพาราโบลาโดม คุณกัญญารัตน์ได้จัดตั้งกลุ่มซึ่งมีชื่อเรียกว่า 



กลุม่บางกระทุม่โมเดล และทำหนา้ทีเ่ปน็ประธานกลุม่ โดยตดิตอ่ประสานงาน

ระหวา่งสมาชกิกลุม่กบัธนาคารฯ จนผูท้ีม่ปีญัหาดา้นการเงนิไดร้บัสนิเชือ่ทกุคน
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	 ผมได้ส่งทีมช่างไปสร้างพาราโบลาโดมตั้งแต่เดือนกันยายน 2557 

โดยสรา้งพาราโบลาโดมแลว้เสรจ็ปลายเดอืนธนัวาคม 2557 จำนวน 30 หลงั 

(รูปที่ 47 และ 48) และได้จัดฝึกอบรมการใช้พาราโบลาโดมกับผู้ที่ได้รับการ

สนบัสนนุ จากนัน้ไดป้รบัปรงุสถานทีเ่ตรยีมกลว้ยของสมาชกิกลุม่ ซึง่ดำเนนิการ

แล้วเสร็จในเดือนพฤษภาคม 2558 พร้อมทั้งได้ออกแบบตราผลิตภัณฑ์



ใหก้บัสมาชกิกลุม่ (รปูที ่49 และ 50) สดุทา้ยผมไดร้ว่มกบั พพ. จดังานเปดิตวั

โครงการเมื่อวันที่ 24 กรกฎาคม 2558 (รูปที่ 51)


	 การดำเนินงานโครงการนี้นับว่าเป็นงานที่ยากลำบากเพราะทีมงาน

ทางวิชาการของผมต้องเดินทางจากมหาวิทยาลัยศิลปากร จังหวัดนครปฐม 

ไปยังอำเภอบางกระทุ่ม จังหวัดพิษณุโลกเป็นระยะทาง 400 กิโลเมตร 



เกอืบทกุสปัดาห ์และทมีงานชา่งตอ้งอยูท่ำงานประจำในพืน้ทีเ่ปน็เวลา 10 เดอืน 



โดยระหว่างน้ันเกิดอุบัติเหตุ 2 คร้ัง ต้องส่งช่าง 2 คน กลับมารักษาพยาบาลท่ี

จังหวัดนครปฐม อย่างไรก็ตามทุกคนในทีมงานก็ภาคภูมิใจที่ได้ช่วยชาวบ้าน

สร้างพาราโบลาโดมไว้เป็นเครื่องมือประกอบอาชีพ ซึ่งจะทำให้ชาวบ้าน

เหล่านั้นมีชีวิตความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น
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รูปที่ 46	ชาวบ้านผู้ผลิตกล้วยตากรายย่อยกำลังนำผ้าพลาสติกไปปิด



	 กล้วยตากระหว่างที่มีฝนตกกะทันหัน


รูปที่ 47	แผนที่แสดงตำแหน่งของพาราโบลาโดม 30 หลัง ที่จัดสร้างใน



	 โครงการ
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รูปที่ 48 ตัวอย่างพาราโบลาโดมที่จัดสร้างในโครงการ


รูปที่ 49	ตราของผลิตภัณฑ์ของผู้ผลิตกล้วยตากรายย่อยที่ทีมงานของ



	 มหาวิทยาลัยศิลปากรจัดหาผู้ออกแบบให้
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รูปที่ 50 ผลิตภัณฑ์กล้วยตากของผู้ผลิตรายย่อยที่เข้าร่วมโครงการ


รูปที่ 51 พิธีเปิดตัวโครงการ
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ภาพรวมของผลการดำเนินงาน

	 การเผยแพร่พาราโบลาโดมสู่ผู้ผลิตกล้วยตากในอำเภอบางกระทุ่ม 

และกิจกรรมพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ หรือกิจกรรมของบางกระทุ่ม

โมเดล เริ่มตั้งแต่ปี พ.ศ. 2550 จนถึงปัจจุบัน (พ.ศ. 2558) สามารถเห็น

ภาพรวมของผลการดำเนินงาน ดังนี้


	 กรณีของผู้ผลิตรายใหญ่ซึ่งมีทั้งหมด 5 ราย ผู้ผลิตเหล่านี้ได้

เปล่ียนแปลงวิธีการผลิตกล้วยตากจากแบบพ้ืนบ้านมาเป็นแบบอุตสาหกรรม 

ทำให้สามารถขยายธุรกิจและมีการจ้างงานในท้องถ่ินประมาณ 200 ตำแหน่ง 

นอกจากนี้ยังสามารถส่งกล้วยตากไปจำหน่ายต่างประเทศ ทั้งในเอเชียและ

ยุโรปทำรายได้เข้าประเทศปีละกว่าหนึ่งร้อยล้านบาท 


	 กรณีผู้ผลิตรายย่อยที่ได้รับการสนับสนุนพาราโบลาโดม จากการ

สำรวจ พบว่าการใช้พาราโบลาโดมช่วยลดการเสียหายของกล้วยจากการ

เปยีกฝน สามารถแกป้ญัหาแมลงรบกวนได ้ และทำใหผู้ผ้ลติรายยอ่ยมรีายได ้

เพิ่มขึ้นจนสามารถใช้การผลิตกล้วยตากเป็นอาชีพหลักได้ นอกจากนี้บาง

รายไดเ้ปลีย่นจากการมอีาชพีเปน็ลกูจา้งในโรงงานกลว้ยตากของผูผ้ลติรายใหญ ่

มาเปน็ผูผ้ลติกลว้ยตากอสิระ ผูผ้ลติกลว้ยตากรายยอ่ยบางรายทีเ่คยเปน็ลกูไร ่

ของผู้ผลิตรายใหญ่บอกว่า การมีพาราโบลาโดมทำให้มีอิสระในการขาย

กล้วยตากมากขึ้น นอกจากนี้กิจกรรมในบางกระทุ่มโมเดลยังส่งผลดี



ทางอ้อมต่อชาวบางกระทุ่มและประเทศชาติหลายประการ ดังนี้
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	 ประการแรก คือการใช้พาราโบลาโดมทำให้ตัดขั้นตอนการใช้เครื่อง

อบแห้งลมร้อนซ่ึงใช้แก๊สแอลพีจีเป็นเช้ือเพลิง ทำให้ลดการใช้เช้ือเพลิงฟอสซิล 

ประการที่สอง คือการใช้พาราโบลาโดม ทำให้สามารถผลิตกล้วยตากได้ทั้งปี 

ซึ่งส่งผลให้ชาวสวนกล้วยสามารถขายกล้วยได้ตลอดทั้งปีในราคาที่ยุติธรรม 

โดยแต่เดิมจะขายกล้วยได้น้อยในช่วงฤดูฝนและราคากล้วยตกต่ำ ประการที่

สาม คือ กิจกรรมของบางกระทุ่มโมเดลก่อให้เกิดอุตสาหกรรมในชนบท 

ทำให้ชาวบ้านมีงานทำในกระบวนการผลิตกล้วยตากตลอดทั้งปี ประการ

สุดท้าย คือ บางกระทุ่มโมเดลช่วยสืบสานวิถีชีวิตของชุมชนบางกระทุ่ม ซึ่ง

ประกอบอาชีพการทำกล้วยตากมากว่า 100 ปี ให้ดำเนินต่อไปอย่างมั่นคง
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บทวิเคราะห์ 

	 จากผลการดำเนนิงานทีก่ลา่วไปแลว้ขา้งตน้ อาจกลา่วไดว้า่บางกระทุม่

โมเดล เป็นรูปแบบการพัฒนาและเผยแพร่เทคโนโลยีการอบแห้งพลังงาน

แสงอาทติยส์ูช่มุชนกลว้ยตากบางกระทุม่ทีป่ระสบความสำเรจ็ โดยความสำเรจ็

ดังกล่าวเกิดจากปัจจัยต่างๆ หลายประการ ดังนี้ 


	 ประการแรก คือ การพัฒนาเทคโนโลยี “พาราโบลาโดม” ได้รับ

การสนบัสนนุจาก พพ. อยา่งตอ่เนือ่งทัง้ในดา้นการวจิยัและการทดลองนำไป

ใช้งานภาคสนาม ทำให้ได้เทคโนโลยีที่สอดคล้องกับความต้องการของผู้ผลิต

กล้วยตากในอำเภอบางกระทุ่ม กล่าวคือ “พาราโบลาโดม” เป็นเทคโนโลยี

ที่ไม่ซับซ้อนและสะดวกต่อการใช้งาน และมีความจุมากซึ่งเหมาะสมกับการ

ใช้งานในเชิงพาณิชย์ นอกจากนี้ยังสามารถแก้ปัญหาความเสียหายของ

กล้วยตากจากการเปียกฝนและแมลงรบกวนได้ การสนับสนุนดังกล่าวนับ

เป็นวิสัยทัศน์ที่ยาวไกลของ พพ. ประการที่สอง คือ มีการพัฒนาต่อยอดโดย

นักเทคโนโลยีอาหาร ทำให้ผลิตภัณฑ์กล้วยตากมีมูลค่าสูงขึ้น ประการที่สาม 

คือขั้นตอนการเผยแพร่เทคโนโลยีเป็นไปอย่างเหมาะสมตามหลักการส่วน

ใหญ่ของทฤษฎีการเผยแพร่นวัตกรรม [18] กล่าวคือ กิจกรรมการเผยแพร่

เทคโนโลยีในบางกระทุ่มโมเดลเร่ิมจากการนำเทคโนโลยีการอบแห้งพลังงาน

แสงอาทิตย์ที่พัฒนาจนเสถียรแล้วไปเผยแพร่สู่ผู้ผลิตกล้วยตากรายใหญ่ที่มี

ความกระตือรือร้น ซึ่งทำให้เกิดแรงผลักดันให้ผู้ผลิตรายใหญ่อื่นๆ เกิดความ

ต้องการเทคโนโลยีนี้ และส่งผลให้ผู้ผลิตรายย่อยต้องการเทคโนโลยีนี้ด้วย 

ประการสุดท้าย คือ มีการสนับสนุนด้านการเงินจาก พพ. และสถาบันการ

เงินท้องถ่ิน (ธนาคารออมสิน) ซ่ึงช่วยแบ่งเบาภาระการลงทุนของผู้ท่ีต้องการ

เทคโนโลยีทั้งผู้ผลิตรายใหญ่และรายย่อย
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สรุป

	 บางกระทุ่มโมเดล เริ่มจากการพัฒนาเทคโนโลยีการอบแห้ง

พลงังานแสงอาทติย ์“พาราโบลาโดม” โดยนกัวจิยัของมหาวทิยาลยัศลิปากร

ร่วมกับกรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษ์พลังงาน (พพ.) จากนั้น

มหาวิทยาลัยศิลปากรได้ร่วมกับ พพ. นำเทคโนโลยีดังกล่าวเข้าไปเผยแพร่สู่

ชุมชนอุตสาหกรรมกล้วยตาก โดยเริ่มจากผู้ผลิตรายใหญ่ ซึ่งต้องการแก้

ปัญหาการผลิตกล้วยตากและขยายการผลิตของตน หลังจากน้ันนักเทคโนโลยี

อาหารได้เข้าไปช่วยพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ ทำให้ผลิตภัณฑ
์


กลว้ยตากสามารถส่งไปจำหน่ายในตลาดระดับสูงของประเทศและส่งออกไป

จำหน่ายต่างประเทศ ผลดังกล่าวเป็นแรงผลักดันให้ผู้ผลิตรายใหญ่อื่นๆ 

ตื่นตัวทำตาม จากความสำเร็จของผู้ผลิตรายใหญ่เหล่านี้ช่วยเป็นแรงผลักดัน

ให้ผู้ผลิตรายย่อยรวมตัวกัน โดยการสนับสนุนของ พพ. และสถาบันทางการ

เงินท้องถิ่น กิจกรรมทั้งหมดนี้ก่อให้เกิดการยกระดับมาตรฐานอุตสาหกรรม

กล้วยตากของอำเภอบางกระทุ่มทั้งระบบ รูปแบบ (model) ของการพัฒนา

และเผยแพร่เทคโนโลยีนี้ หรือ “บางกระทุ่มโมเดล” ถือว่าประสบความ

สำเร็จและอาจนำไปใช้กับชุมชนอื่นต่อไป
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