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Abstract  

 This study proposes the use of a modified microwave oven for drying Namwa bananas. It is mainly 
concerned with the investigation of microwave intensities, operating on/off power, a fraction of air recycle, and 
drying-rest periods resulting in characteristics of dried bananas. The final products were tasted by local consumers 
to assess the consumer satisfaction. As a result, the appropriate drying condition was found at the following 
conditions: 60 °C drying temperature, 10 kg drying-air/h/kg (banana mass), 0.11 W/g microwave intensity, 15-
second, 5-minute of power on/off period, 60% of reversed hot air circulation, and the swap between 9-hour drying 
period and 15-hour rest period. This process consumed 4.6 MJ/kg specific energy of evaporated water with a total 
of 28 hours or 3 days equivalent drying period. 
 

บทคัดยอ 
 การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการอบกลวยน้ําวาดวยเตาอบไมโครเวฟดัดแปลง โดยศึกษาอิทธิพลของความ
เขมและระยะเวลาใหพลังงานไมโครเวฟ อิทธิพลอัตราการหมุนเวียนอากาศกลับ อิทธิพลของระยะเวลาการอบ-พักเปนชวงๆ และ
ยังศึกษาการยอมรับของผูบริโภคโดยการชิมผลิตภัณฑกลวยอบที่ไดจากการอบ-พักเปนชวงๆ ซึ่งพบวาเงื่อนไขการอบที่
เหมาะสมคือ การอบดวยอุณหภูมิลมรอน 60 °ซ. อัตราลมรอนจําเพาะ 10 กิโลกรัมอากาศแหงตอช่ัวโมงกิโลกรัมกลวย ความ
เขมไมโครเวฟ 0.11 วัตตตอกรัม เปดใหพลังงานไมโครเวฟ 15 วินาที และปด 5 นาที สลับตอเนื่องกันไป อัตราการหมุนเวียน
อากาศกลับประมาณ 60 เปอรเซ็นต และการอบนาน 9 ชั่วโมง-พัก 15 ชั่วโมง และการอบในเงื่อนไขนี้ส้ินเปลืองพลังงานจําเพาะ 
4.6 เมกะจูลตอกิโลกรัมน้ําระเหย ใชเวลาการอบนาน 28 ชั่วโมง (3 วัน ดําเนินการ) 
 

คํานํา 
 กลวยเปนไมผลเศรษฐกิจที่สําคัญชนิดหนึ่งของประเทศไทย โดยเฉพาะกลวยน้ําวามีปลูกทั่วทุกภาคของประเทศไทย มี
ทั้งปลูกกันเปนการคาและปลูกเปนไมในรั้วบานเรือนหรือลอมรอบแปลงปลูกอื่นๆ เนื่องจากคุณสมบัติดีกวากลวยชนิดอื่นหลาย
ประการคือ ปลูกงาย ออกผลงาย ดูแลรักษาไมยุงยาก ทนแลง ผลผลิตสูง หาพันธุงาย และยังสามารถนํามาแปรรูปไดอกีดวย 
การแปรรูปกลวยน้ําวาเปนกลวยตากเปนแนวทางหนึ่งในการเพิ่มมูลคาของกลวยที่มีราคาตกต่ําตามฤดูกาล และยังสามารถ
สงออกไปจําหนายตลาดตางประเทศไดปริมาณการสงออกกลวยตากของประเทศไทยมีแนวโนมเพิ่มขึ้น โดยในป 2538 ปริมาณ 
9 ตัน มูลคา 3.0 ลานบาท ป 2539 ปริมาณ 74 ตัน มูลคา 20.6 ลานบาท ป 2540 ปริมาณ 99 ตัน มูลคา 27.3 ลานบาท และ ป 
2541 ปริมาณ 89 ตัน มูลคา 22.3 ลานบาท (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2542) ในเดือนมกราคม-ตุลาคม 2542 สงออก
ปริมาณ 98 ตัน มูลคา 37.7 ลานบาท (สุขสันต, 2543) การแปรรูปกลวยตากในปจจุบันประสบปญหาเวลาการอบนานทําให
ความสามารถในการผลิตต่ําและสิ้นเปลืองพลังงานมาก การตากแดดโดยธรรมชาติใชเวลา 7 วัน (สถาพร, 2536) เครื่องอบแบบ
ใชแกสเปนเชื้อเพลิงใชเวลา 48 ชั่วโมง (สุมาลี, 2540) และ Soponronnarit et al. (1997) ศึกษาเปรียบเทียบวิธีการอบกลวยดวย
วิธีตางๆ พบวาการอบดวยเครื่องอบพลังงานแสงอาทิตยใชเวลา 6-7 วัน (57 ชั่วโมง) การอบดวยเครื่องอบแบบแกสใชเวลา 5 วัน 
(45 ชั่วโมง) การอบดวยเครื่องอบพลังงานแสงอาทิตยและใชเชื้อเพลิงจากแกสชวย ในกรณีฝนตกหรือมีแสงอาทิตยไมเพียงพอใช
เวลา 5 วัน (44 ชั่วโมง) อนึ่งเมื่อพิจารณาความสิ้นเปลืองพลังงานในการอบกลวยพบวา การอบดวยเครื่องอบพลังงาน
แสงอาทิตยและเปาลมผานที่อุณหภูมิหอง ส้ินเปลืองพลังงานขั้นตนรวมประมาณ 19.2 เมกะจูลตอกิโลกรัมน้ําระเหย การอบ
ดวยตูอบแกสและเปาลมผานที่อุณหภูมิหอง ส้ินเปลืองพลังงานขั้นตนรวมประมาณ 8.4 เมกะจูลตอกิโลกรัมน้ําระเหย การอบ
ดวยเครื่องอบพลังงานแสงอาทิตยและใชความรอนจากแกสชวยในกรณีมีแสงอาทิตยไมเพียงพอ ส้ินเปลืองพลังงานขั้นตนรวม
ประมาณ 14.9 เมกะจูลตอกิโลกรัมน้ําระเหย 
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พลังงานไมโครเวฟเปนคลื่นแมเหล็กไฟฟาชนิดหนึ่งที่มีประสิทธิภาพสูงในการใหความรอนแกวัสดุ และสามารถประหยัดพลังงาน
เนื่องจากไมมีการสูญเสียความรอนใหกับบรรยากาศ จึงเปนทางเลือกที่นาจะประยุกตกับการอบกลวยเพื่อลดเวลาและ/หรือ
พลังงานในกระบวนการอบกลวย ดังนั้นการศึกษานี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาคุณลักษณะการอบกลวยน้ําวาดวยเตาอบไมโครเวฟ
ดัดแปลง 
 

อุปกรณและวิธีการ 
 เตาอบไมโครเวฟดัดแปลงมีหองอบขนาด กวางxลึกxสูง เปน 60x50x33 เซนติเมตร มีชุดควบคุมและกําเนิดพลังงาน
ไมโครเวฟ (เตาอบไมโครเวฟ ยี่หอ Sharp R-221) ติดตั้งดานขางหองอบเพื่อใหพลังงานไมโครเวฟ ลมรอนที่ใชในการอบถูก
กําเนิดโดยขดลวดความรอนแบบครีบ 1500 วัตต จํานวน 4 ตัว ควบคุมอุณหภูมิโดยใชเทอรโมคัปเปลชนิด Pt 100 ขนาดเสน
ผานศูนยกลาง 6.35 มิลลิเมตร ความถูกตอง ±0.1 °ซ. อากาศแวดลอมจะไหลผานวาลวควบคุมอัตราการไหลกอนถูกปรับ
อุณหภูมิใหสูงขึ้นตามตองการ แลวจึงไหลเขาดานลางของตูอบซึ่งมีตะแกรงเหล็กกั้นอยูและไหลผานวัสดุอบ จากนั้นลมรอนจึง
ไหลออกผานตะแกรงดานบนของตูอบ อากาศรอนบางสวนถูกปลอยทิ้งและบางสวนเวียนกลับมาผสมกับอากาศแวดลอมเพื่อ
เวียนใชอีกครั้ง โดยมีพัดลมแบบแรงเหวี่ยงขับเคลื่อนดวยมอเตอรไฟฟาขนาด 0.5 แรงมา ที่ความเร็ว 2950 รอบตอนาที 
ผลิตภัณฑสุดทายถูกนําไปทดสอบดานประสาทสัมผัสโดยการใหคะแนนจากการชิมของกลุมเกษตรกร ประเมินสีผิวดวย
เครื่องวัดสีอาหาร (Minolta CR-300) และความแข็งเนื้อสัมผัสดวยเครื่องวัดความแข็งของเนื้อสัมผัส (อินสตรอน Series IX) เพื่อ
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑกลวยอบของกลุมเกษตรกร ซึ่งวิธีการศึกษาอิทธิพลของปจจัยตางๆ มีรายละเอียดโดยสังเขป   
ดังตอไปนี้ 

1. การศึกษาอิทธิพลของความเขมและระยะเวลาใหพลังงานไมโครเวฟ 
 การทดสอบมีขั้นตอนดังนี้ 1) เลือกกลวยน้ําวาแกจัดและผานการบมตามธรรมชาติที่สุกพอเหมาะ ปอกเปลือกและตัด
แตงขั้ว 2) ลางและแชกลวยตัวอยางในสารละลายน้ําเกลือ ความเขมขน 1 เปอรเซ็นต (โดยน้ําหนัก) นาน 5 นาที และพักให
สะเด็ดน้ําบนตะแกรงนาน 30 นาที (เกษร, 2511) นํากลวยตัวอยางเขาเตาอบโดยแบงกลวยศึกษาเปน 2 กลุมคือ กลุมแรกเพื่อ
ศึกษาการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิภายในเนื้อกลวย และกลุมที่สองศึกษาการเปลี่ยนแปลงน้ําหนัก 3) อบที่อุณหภูมิลมรอน 60 
องศาเซลเซียส อัตราลมรอนจําเพาะ 10 กิโลกรัมอากาศแหงตอชั่วโมง-กิโลกรัมกลวย ความเขมไมโครเวฟ 3 ระดับ (0.24  0.15 
และ 0.11 วัตตตอกรัม ตามลําดับ) และเปดใหพลังงานไมโครเวฟนาน 5 ระดับ (เปด 30  25  20  15 และ 10 วินาที และปดนาน 
5 นาที สลับตอเนื่องกันไป) และระหวางการอบมีขอพึงปฏิบัติอีกคือเมื่อกลวยตัวอยางผิวเริ่มแหง เหนียวนุมจนสามารถแบนได 
(ความชื้นประมาณ 60%wb) ใหทําการแบนกลวยดวยมือเพื่อปองกันการเกิดผิวหนาแข็ง พรอมกลับดานและอบตอไปจนเสร็จได
ความชื้นประมาณ 20-24%wb หรือกลวยไดรับความเสียหาย 

2. การศึกษาอิทธิพลของอัตราการหมุนเวียนอากาศกลับ 
 การทดสอบมีขั้นตอนดังนี้ 1) เตรียมวัตถุดิบตามขั้นตอนและอบกลวยที่อุณหภูมิลมรอน และอัตราลมรอนจําเพาะ
เชนเดียวกันกับหัวขอที่ 1  2) นํากลวยตัวอยางเขาอบในเตาอบไมโครเวฟดัดแปลง โดยใชระดับความเขมและระยะเวลาของการให
พลังงานไมโครเวฟที่เหมาะสมจากหัวขอที่ 1  3) ปรับใหอัตราการหมุนเวียนอากาศกลับ 5 ระดับคือ 0  20  40  60 และ 80 เปอรเซ็นต  

3. การศึกษาอิทธิพลของระยะเวลาการอบ-พักเปนชวงๆ 
 การทดสอบมีขั้นตอนดังนี้ 1) เตรียมวัตถุดิบตามขั้นตอนและอบกลวยที่อุณหภูมิลมรอนและอัตราลมรอนจําเพาะ
เชนเดียวกันกับหัวขอที่ 1  2) นํากลวยตัวอยางเขาอบในเตาอบไมโครเวฟดัดแปลง โดยใหพลังงานไมโครเวฟที่เหมาะสมจาก
หัวขอที่ 1 และใชอัตราการหมุนเวียนอากาศกลับที่เหมาะสมจากขอ 2  3) อบกลวยตัวอยางโดยการอบ-พักเปนชวงๆ คือ การอบ
นาน 9 ชั่วโมง-พัก 15 ชั่วโมง การอบนาน 12 ชั่วโมง-พัก 12 ชั่วโมง และการอบนาน 15 ชั่วโมง-พัก 9 ชั่วโมง และมีขอพึงปฏิบัติ
ระหวางการอบเพิ่มเติมคือ เก็บกลวยตัวอยางใสถุงพลาสติกเพื่อปองกันการดูดความชื้นกลับระหวางการพัก แลวจึงนํากลวยมา
เรียงบนตะแกรงเพื่ออบในวันถัดไป ทําเชนนี้จนเสร็จไดความชื้นกลวยประมาณ 24%wb และคลึงกลวยดวยขวดกลมเพื่อปรับ
ขนาดของกลวย 4) นําผลิตภัณฑกลวยตัวอยางที่ไดเพื่อทดสอบสีผิว ความแข็งเนื้อสัมผัส และการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอ
ผลิตภัณฑ และเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑกลวยอบของกลุมเกษตรกร 
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ผลและวิจารณ 

1. ผลการศึกษาอิทธิพลความเขมและระยะเวลาใหพลังงานไมโครเวฟ 
 การอบกลวยที่ระดับความเขมไมโครเวฟ 0.24 วัตตตอกรัม เปดใหพลังงานไมโครเวฟนาน 30  25  20  15 และ       10 
วินาที ความชื้นกลวยตัวอยางลดลงอยางรวดเร็วกวาที่ระดับพลังงานอื่นๆ และกลวยไดรับความเสียหายจากการไหมที่ระดับ
ความชื้น 45.71%wb และเมื่อลดความเขมไมโครเวฟเปน 0.15 วัตตตอกรัม ความชื้นกลวยตัวอยางจะลดลงชากวาที่ระดับความ
เขมไมโครเวฟ 0.24 วัตตตอกรัม แตเร็วกวาที่ระดับความเขม 0.11 วัตตตอกรัม อยางไรก็ตามกลวยยังไดรับความเสียหายจาก
การไหมกอนระดับความชื้นที่ตองการ และที่ระดับความเขมไมโครเวฟ 0.11 วัตตตอกรัม การลดลงของความชื้นเร็วขึ้นเมื่อเปดให
พลังงานไมโครเวฟนานขึ้น (Figure 1) และที่ระยะเวลาเปดใหพลังงานไมโครเวฟนาน 15 วินาที ความชื้นลดลงคอนขางรวดเร็ว 
กลวยตัวอยางไมไดรับความเสียหายตลอดระยะเวลาการอบและอุณหภูมิภายในกลวยเพิ่มขึ้นชาๆ ตอเนื่องไปจนเสร็จการ
ทดลอง แตการใหพลังงานไมโครเวฟนาน 20 และ 25 วินาที กลวยตัวอยางเริ่มไดรับความเสียหายจากการไหมเล็กนอยกอนการ
ทดลองจะเสร็จส้ินลง 

2. ผลการศึกษาอิทธิพลอัตราการหมุนเวียนอากาศกลับ 
 อัตราการหมุนเวียนอากาศกลับ 5 ระดับคือ 0  20  40  60 และ 80 เปอรเซ็นต ที่ระยะเวลาเปดใหพลังงานไมโครเวฟ
นาน 15 วินาที และปดนาน 5 นาที พบวาความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะลดลงรวดเร็วจากการหมุนเวียนอากาศกลับ 0 ถึง 20 
เปอรเซ็นต หลังจากนั้นความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะจะลดลงอยางตอเนื่องจนมีคาต่ําสุดที่อัตราการหมุนเวียนอากาศกลับ
ประมาณ 60 เปอรเซ็นต และจากนั้นความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะเพิ่มขึ้นเล็กนอย (Figure 2)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1 Effect of operating time to moisture content at   Figure 2 Specific energy consumption at varieties of 
 microwave intensity 0.11 w/g.      reversed hot-air circulating. 
 
3. ผลการศึกษาระยะเวลาการอบ-พักเปนชวงๆ 

การศึกษาการอบ-พักเปนชวงๆ เปนกระบวนการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ โดยความเขมไมโครเวฟ 0.11 วัตตตอ
กรัม เปดใหพลังงานไมโครเวฟนาน 15 วินาที สลับกับการปดนาน 5 นาที อัตราหมุนเวียนอากาศกลับ 60 เปอรเซ็นต ทําการอบ
จนกระทั่งความชื้นกลวยสามารถลดลงไดประมาณ 24.0%wb พบวาเวลาการอบและความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะเฉลี่ย มี
คาไมแตกตางกัน (Table 1) และเมื่อนําผลิตภัณฑที่ไดทดสอบการยอมรับของผูบริโภคโดยการใหคะแนนจากการชิม ทดสอบสี
ผิว ความแข็งของเนื้อสัมผัสโดยการกดทะลุ (Table 2) เปรียบเทียบกับกลวยอบของกลุมเกษตรกร พบวาผลิตภัณฑเปนที่ยอมรับ
ของผูบริโภค และคาความสวาง (L) ของทุกเงื่อนไขการอบมีคาใกลเคียงกับสีผิวกลวยของกลุมเกษตรกร ขณะที่ความเปนสีแดง 
(a) มีคามากกวา อยางไรก็ตามคาความเปนสีเหลือง (b) ในเงื่อนไขการอบนาน 9 ชั่วโมง-พัก 15 ชั่วโมง มีคาใกลเคียงกับกลวย
อบของกลุมเกษตรกรมากที่สุด จึงทําใหความแตกตางสีรวม (ΔE) กับกลวยอบของกลุมเกษตรนอยที่สุด ความแข็งเนื้อสัมผัส
ของทุกเงื่อนไขการอบมีความแตกตางกับกลวยอบของกลุมเกษตร โดยกลวยอบของกลุมเกษตรกรมีความแข็งและเหนียวนุมกวา 
แตเมื่อเปรียบเทียบในกลุมเงื่อนไขการอบ พบวาที่การอบนาน 9 ชั่วโมง-พัก 15 ชั่วโมง และการอบนาน  15 ชั่วโมง-พัก 9 ชั่วโมง 
มีเนื้อสัมผัสไมแตกตางกัน และมีคาใกลเคียงกลวยอบของกลุมเกษตรกรมากกวาเงื่อนไขการอบนาน 12 ชั่วโมง-พัก 12 ชั่วโมง 
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Table 1 Drying time and specific energy consumption varieties of drying banana conditions∗. 

Drying banana conditions Drying time (h) Specific energy consumption 
(MJ/kg water evap.) 

Drying period of 9 h per day 

Drying period of 12 h per day 

Drying period of 15 h per day 

27.67a 

28.67a 

30.00a 

4.61a 

4.72a 

4.92a 

 
Table 2 Skin color and texture values of productions at varieties of drying banana conditions∗. 

Drying banana conditions L a b ΔE Max. force (N) 
Traditional banana drying 
Drying period of 9 h per day 
Drying period of 12 h per day 
Drying period of 15 h per day 

48.66a 
49.09a 
48.58a 
48.93a 

7.02a 
8.09b 
7.72b 
8.07b 

25.55a 
25.05ab 
23.85c 

24.46bc 

- 
1.26 
1.84 
1.54 

49.06a 
44.67b 
39.88c 
45.31b 

            Remarks: ∗ The  mean value in each column which have the same letter shows non significant difference in  LSD at 5% level. 

 
สรุป 

การอบกลวยน้ําวาดวยเตาอบไมโครเวฟดัดแปลงมีเงื่อนไขการอบที่เหมาะสมคือ ความเขมไมโครเวฟ 0.11 วัตตตอกรัม 
เปดใหพลังงานไมโครเวฟนาน 15 วินาที สลับกับการปดนาน 5 นาที ที่อัตราการหมุนเวียนอากาศกลับ 60 เปอรเซ็นต และการ
อบพักเปนชวงๆ นาน 9 ชั่วโมง-พัก 15 ชั่วโมง ไดผลิตภัณฑเปนที่ยอมรับของผูบริโภค สีผิวและความแข็งของเนื้อสัมผัสมีคา
ใกลเคียงกับกลวยอบของกลุมเกษตรกรมากสุด และมีความสิ้นเปลืองพลังงานจําเพาะเปน 4.61 เมกะจูลตอกิโลกรัมน้ําระเหย 
ใชเวลาการอบนาน 28 ชั่วโมง (3 วันดําเนินการ) 
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