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พาราโบล่าโดม : นวตักรรมการอบแห้งทีเ่ปลีย่นโฉมหน้ากล้วยตากไทย

1. การท�ากล้วยตากแบบดั้งเดิม 

  กล้วยน�้าว้ามีการปลูกกันทั่วไปในภูมิภาคต่างๆ ของประเทศ และ

นยิมบรโิภคทัง้ในรปูผลไม้สดและผลไม้แห้งที ่เรยีกว่า กล้วยตาก ทัง้นีเ้พราะ

กล้วยตากมรีสชาตอิร่อยหอมหวาน การท�ากล้วยตาก มทีัง้การท�าเพือ่บรโิภค

ภายในครัวเรือนและการผลิตเชิงพาณิชย์ วิธีที่ใช้ในการท�ากล้วยตากแบบ

ด้ังเดิม คือ การน�ากล้วยน�้าว้าสุกปลอกเปลือกและน�าไปตากแดดจนกว่าจะ

แห้ง แล้วจึงเก็บไว้รับประทาน หรือส่งไปจ�าหน่าย 

  ถึงแม้ว่า การผลิตกล้วยตากจะมีอยู ่ท่ัวประเทศ แต่แหล่งผลิต 

กล้วยตากเชิงพาณิชย์ที่ใหญ่ที่สุดในประเทศอยู่ที่อ�าเภอบางกระทุ่ม จังหวัด

พิษณุโลก โดยมีผู้ผลิตรายย่อยประมาณ 100 ราย และผู้ผลิตรายใหญ่ 5 ราย 

มีผลผลิตรวมต่อปีประมาณ 4,000 ตัน



รูปที่ 1 การตากกล้วยตามธรรมชาติที่อ�าเภอบางกระทุ่ม

  จังหวัดพิษณุโลก

2. ปัญหาการผลิตกล้วยตาก

  ก่อนการใช้เครือ่งอบแห้งพลงังานแสงอาทติย์แบบ “พาราโบล่าโดม”  

(ซึ่งจะกล่าวถึงอุปกรณ์นี้ภายหลัง) ทั้งผู ้ผลิตรายใหญ่และรายย่อยต่าง

มีปัญหาเหมือนกันคือ ในแต่ละปีกล้วยจะเสียหายเป็นจ�านวนมากจาก

การเปียกฝน โดยเฉพาะในช่วงฤดูฝน ซึ่งคาดการณ์ลมฟ้าอากาศได้ยาก   

ผูผ้ลติรายใหญ่รายหนึง่บอกว่ากล้วยตากของตนเคยเสียหายแต่ละปีคิดเป็นเงิน 

5 แสนถึง 6 แสนบาท 

  ปัญหาอกีอย่างหนึง่ของการผลติกล้วยตากคอื การรบกวนของแมลง

และนก เนื่องจากกล้วยตากมีรสหวานจึงดึงดูดแมลงวันและผ้ึง (ชาวบ้าน

เรียกว่า ตัวมิ้ม) โดยเฉพาะอย่างยิ่งในช่วงฟ้าครึ้ม จะมีแมลงวันจ�านวนมาก

8



มาตอมกล้วยตาก ท�าให้กล้วยสกปรก และบางครัง้มนีกมากนิกล้วยท่ีตากอยู่ 

ซึง่ท�าให้กล้วยเสยีหายและสกปรก นอกจากนีก้ล้วยทีต่ากบนตะแกรงไม้ไผ่

กลางแจ้งยังมีปัญหาด้านความสกปรกของตะแกรงไม้ไผ่ และฝุ่นละอองที่

ปนเปื้อนกล้วย ปัญหาดังกล่าวนี้ท�าให้กล้วยตากไม่ได้มาตรฐาน 

รูปที่ 2 แมลงวันรบกวนกล้วยที่ตากแดดตามธรรมชาติ

3. ความพยายามพัฒนาเทคโนโลยีการอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์เพื่อ 

 แก้ปัญหาการผลิตกล้วยตาก

  หลงัจากวกิฤตการณ์พลงังานเมือ่ปี พ.ศ. 2516 นกัวจิยัในประเทศต่างๆ 

ได้ตื่นตัวเรื่องการพัฒนาเทคโนโลยีพลังงานแสงอาทิตย์ เพ่ือใช้ทดแทน

พลงังานจากฟอสซลิทีห่มดเปลือง ทัง้นีเ้พือ่ใช้งานในด้านต่างๆ รวมถงึด้าน

การอบแห้งผลติภณัฑ์อาหาร จากกระแสความตืน่ตวัดงักล่าวจงึมนีกัวชิาการ
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ของมหาวิทยาลัยหลายแห่งในประเทศไทยได้ท�าการวิจัยและพัฒนาเครื่อง

อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ (solar dryer) เพื่ออบแห้งผลิตภัณฑ์ต่างๆ [1-5] 

รวมถงึกล้วย และผูผ้ลติกล้วยตากบางรายน�าเทคโนโลยนีีไ้ปทดลองใช้งาน

  ผู ้ผลิตกล้วยรายแรกที่น�าเทคโนโลยีการอบกล้วยด้วยพลังงาน 

แสงอาทิตย์ไปใช้งานในอ�าเภอบางกระทุ่มคือ ก�านันประภาส สิงหลักษณ์ 

ท่านใช้เครื่องอบแห้งแบบตู้ซึ่งใช้หลักการพาความร้อนตามธรรมชาติ  

(natural convection solar dryer) ไปใช้ตากกล้วย (รูปที่ 3) 

รูปที่ 3 เครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบตู้

  เครื่องอบแห้งแบบนี้มีลักษณะเป็นตู ้ โดยด้านบนปิดด้วยแผ่น

พลาสตกิใสบางๆ (polyethylene sheet) ภายในตูม้ตีะแกรงส�าหรบัวางกล้วย 

ผนังด้านข้างใต้ตะแกรงมีช่องอากาศเข้า โดยผนังด้านข้างเหนือตะแกรงมี

10



ช่องอากาศออก ในการใช้งานผู้ใช้จะน�ากล้วยไปตากบนตะแกรงภายในตู้ 

แสงอาทิตย์จะส่งผ่านแผ่นพลาสติกไปตกกระทบกล้วยท�าให้น�้าในกล้วย

ระเหยออกมา และลอยผ่านช่องอากาศออกไปยังอากาศแวดล้อมภายนอก 

เครื่องอบแห้งนี้สามารถใช้อบแห้งกล้วยสุกได้ครั้งละ 10 กิโลกรัม ดังนั้น

ถ้าต้องการใช้งานเชิงพาณิชย์ต้องใช้ตู้จ�านวนมาก เครื่องอบแห้งดังกล่าว

สามารถช่วยแก้ปัญหาจากการเปียกฝนและแมลงวันตอมได้เพราะกล้วยจะ

อยู่ในตู้ที่มีหลังคาพลาสติกคลุม แต่ในช่วงฟ้าครึ้มจะใช้งานได้ไม่ดีเพราะ

การพาความร้อนตามธรรมชาตภิายในเครือ่งอบเกดิข้ึนน้อยท�าให้กล้วยแห้ง

ช้า อีกทั้งพลาสติกที่คลุมด้านบนฉีกขาดเสียหายง่าย นอกจากนี้ต้องใช้เวลา

และแรงงานค่อนข้างมาก เพือ่น�ากล้วยเข้าไปตากในตูแ้ละน�ากล้วยแห้งออก

จากตู้ ดังนั้นจึงไม่ได้รับความนิยม

  ต่อมามีนกัวชิาการจากมหาวทิยาลัยหลายแห่งพยายามน�าเทคโนโลยี

การอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบต่าง ๆ ไปใช้อบกล้วยในอ�าเภอ

บางกระทุ่ม แต่ก็ไม่สามารถตอบสนองความต้องการของผู้ผลิตกล้วยได้
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4. ก�าเนิดของพาราโบล่าโดม

  ผม*ท�างานวจิยัด้านเทคโนโลยกีารอบแห้งด้วยพลงังานแสงอาทติย์

มาตัง้แต่ปีพ.ศ. 2522 โดยพยายามพฒันาเครือ่งอบแห้งพลงังานแสงอาทติย์ที่

เหมาะสมกบัประเทศไทย [6-10] และได้ท�างานร่วมกบันกัวจิยัต่างประเทศ

หลายคน โดยในปี พ.ศ. 2539 ผมได้ท�าโครงการพฒันาเคร่ืองอบแห้งตะไคร้

พลังงานแสงอาทิตย์ร่วมกับศาสตราจารย์ ดร. มือเบาเออร์ (Mühlbauer) 

จากมหาวิทยาลัยโฮเฮนไฮม์ (Hohenheim University) ประเทศเยอรมัน 

ศาสตราจารย์ ดร. มือเบาเออร์ ออกแบบเครื่องอบแห้งตะไคร้ให้มีหลังคา

คลุมเพื่อไม่ให้ตะไคร้ได้รับแสงอาทิตย์โดยตรง เพราะแสงอาทิตย์จะท�าให้

ตะไคร้มีสีน�้าตาลคล�้า ไม่เหมาะสมกับการน�าไปใช้งาน ศาสตราจารย์ ดร. 

มือเบาเออร์ ได้ส่ง ดร. เอสเปอร์ (Esper) ซึ่งเป็นนักวิจัยจากมหาวิทยาลัย

โฮเฮนไฮม์มาสร้างเครื่องอบแห้งดงักล่าวที่มหาวิทยาลัยศลิปากร วิทยาเขต

พระราชวังสนามจันทร์ จังหวัดนครปฐม ผมกับ ดร. เอสเปอร์ได้สั่งช่างให้

ดัดโครงสร้างของหลังคาดังกล่าวเป็นรูปโค้งตรงต�าแหน่งสูงสุดและส่วน

ปลายทั้งสองด้านเป็นแนวตรง ทั้งนี้เพื่อให้สะดวกในการสร้าง รูปร่างของ

โครงสร้างน้ีจึงคล้ายกับกราฟรูปพาราโบล่า (parabola) โดยมีความกว้าง

ประมาณ 5.5 เมตร และสูงราว 3 เมตร หลังคานี้ประกอบด้วยโครงสร้าง

ดังกล่าว 5 โครง แต่ละโครงมีระยะห่างกันราว 2 เมตร จากนั้นปิดคลุม

โครงสร้างทั้งหมดด้วยผ้าใบ 1 ผืนเพื่อป้องกันแดดและฝน (รูปที่ 4) [11]

 * หมายถึง ศาสตราจารย์ ดร.เสริม จันทร์ฉาย (ผู้เขียนหนังสือนี้)
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รปูที ่4 ผมกบั ดร. เอสเปอร์และเคร่ืองอบแห้งตะไคร้ทีม่หีลงัคาคลมุ

 รูปพาราโบล่าเมื่อปี พ.ศ.2539

หลังคาคลุมเครื่องอบตะไคร้

  หลังจากเสร็จสิ้นโครงการ เครื่องอบแห้งดังกล่าวก็ถูกท้ิงร้างอยู่

หลายปี จนกระทั่งต้นปี พ.ศ. 2546 ผมเดินไปดูหลังคาคลุมเครื่องอบแห้ง

ตะไคร้หลายครั้ง และเกิดความคิดว่า หลังคาคลุมนี้ถ้าเอาแผ่นพลาสติก

ใสคลุมแทนผ้าใบ อากาศภายในคงจะร้อนมาก และน่าจะใช้เป็นเครื่อง

อบแห้งได้ ในตอนนั้นในวงการก่อสร้างมีการใช้แผ่น “โพลีคาร์บอเนต” 

(polycarbonate)  เพื่อท�ากันสาดและหลังคาทางเดินระหว่างอาคาร ผมจึง

เกิดความคิดว่า แผ่นโพลีคาร์บอเนตน่าจะเหมาะสมกับการใช้คลุมหลังคา

เครือ่งอบแห้ง ทัง้นีเ้พราะแสงอาทติย์สามารถส่องผ่านแผ่นโพลีคาร์บอเนต

ได้ด ีโดยทีร่งัสคีวามร้อนผ่านไปออกไปได้น้อยจงึท�าให้เกดิผลเรือนกระจก 
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(greenhouse effect) ภายในเครือ่งอบแห้ง ซึง่จะท�าให้อณุหภมูภิายอากาศใน

สงูขึน้ นอกจากนีแ้ผ่นโพลีคาร์บอเนตยังเป็นฉนวนความร้อนทีด่ ีดดัโค้งง่าย

และทนทานต่อลมฟ้าอากาศ อีกทั้งยังราคาไม่สูงมาก 

  ในด้านของพื้นเครื่องอบแห้ง ผมมีความคิดว่าควรใช้อิฐตัวหนอน

วางบนพื้นทราย ทั้งนี้เพื่อให้สร้างได้ง่าย และประหยัดค่าใช้จ่าย จากนั้นผม

จงึให้คณุวาสนา ค�าวงษ์สา นักศึกษาจากประเทศลาว ซึง่ได้ทนุจากกรมวเิทศ

สหการ มาเรียนปริญญาโทที่ภาควิชาฟิสิกส์ มหาวิทยาลัยศิลปากร ท�าการ

ดัดแปลงหลงัคาคลมุเครือ่งอบตะไคร้ให้เป็นเครือ่งอบแห้งตามแนวคิดของ

ผม (รปูที ่5) หลงัจากเครือ่งอบแห้งเสรจ็ ปรากฏว่าในตอนเช้ามหียดน�า้เกาะ

ภายในเครือ่งอบแห้ง ทัง้นีเ้พราะในช่วงกลางวนัอากาศภายในเคร่ืองอบแห้ง

ร้อนมาก ท�าให้น�า้ในพืน้ดนิระเหยผ่านอฐิตวัหนอนออกมา พอช่วงกลางคืน 

อุณหภูมิลดลงไอน�้าจึงกล่ันตัวเป็นหยดน�้า ผมจึงแก้ปัญหาโดยเปลี่ยนพื้น

ให้เป็นคอนกรีต และฉาบด้านบนด้วยผงฝุ่นด�าเพื่อช่วยดูดกลืนแสงอาทิตย์ 

นอกจากพื้นแบบนี้จะช่วยแก้ปัญหาการระเหยของน�้าแล้วยังช่วยเก็บความ

ร้อน ท�าให้อากาศภายในเครื่องอบแห้งร้อนในเวลากลางคืนจนถึง 2-3 ทุ่ม
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รูปที่ 5 โครงเครื่องอบแห้งที่ปูพื้นด้วยอิฐตัวหนอน

  เนื่องจากผลิตภัณฑ์ที่อบแห้งในเครื่องอบจะคายความชื้นออกมา 

ดังนั้นจึงต้องมีพัดลมดูดอากาศเพื่อดูดความชื้นออกจากเครื่องอบ และต้อง

มีช่องอากาศเข้าเพื่อให้อากาศไหลเข้าเครื่องอบทดแทนอากาศที่ถูกดูดออก 

ผมเลือกใช้พัดลมกระแสตรงขนาด 14 วัตต์ 2 ตัว ติดบริเวณด้านหลังและ

ติดตั้งแผงโซลาร์เซลล์ขนาด 50 วัตต์ เพื่อให้ก�าลังไฟฟ้ากับพัดลม การใช้

ไฟฟ้าจากแผงโซลาร์เซลล์มข้ีอดคีอื เมือ่แสงอาทิตย์มคีวามเข้มสูง อณุหภมูิ

ภายในเครื่องอบมีแนวโน้มสูงขึ้น แผงโซลาร์เซลล์ก็จะได้รับพลังงานมาก

ขึ้น ท�าให้พัดลมหมุนเร็วขึ้น ส่งผลให้อุณหภูมิของอากาศภายในเครื่องอบ

ไม่สูงมากเกินไป ในทางกลับกัน เมื่อแสงอาทิตย์มีความเข้มต�่า พัดลมก็จะ

หมุนช้าท�าให้อุณหภูมิภายในเครื่องอบไม่ลดลงมาก จึงนับเป็นการควบคุม
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อุณหภูมิอัตโนมัติโดยไม่ต้องมีระบบอิเล็กทรอนิกส์ควบคุม เครื่องอบแห้ง

ทีพ่ฒันาขึน้นีผ้มเรยีกว่า เครือ่งอบแห้งพลังงานแสงอาทติย์แบบเรอืนกระจก

รปูทรงพาราโบล่า (parabolic greenhouse solar dryer) ซ่ึงต่อมาภายหลังเรยีก

ว่า “พาราโบล่าโดม” (รูปที่ 6) 

รูปที่ 6 เครื่องอบแห้งที่สร้างเสร็จเมื่อเดือนตุลาคม พ.ศ. 2546

  ถึงแม้ว่าหลังคาโค้งรูปทรงพาราโบล่านี้จะเกิดเพราะความบังเอิญ

ในช่วงแรก แต่รูปทรงดังกล่าวก็มีข้อดีหลายประการ ประการแรกคือ เป็น

รปูทรงทีล่ดการต้านทานลม ท�าให้ลดค่าใช้จ่ายด้านโครงสร้าง ประการทีส่อง 

คอื ท�าให้เครือ่งอบแห้งรบัแสงอาทติย์ได้ดตีลอดทัง้วนั และประการสดุท้าย

คือ เป็นรูปทรงที่สวยงาม ซึ่งดึงดูดผู้พบเห็น

16



  หลังจากที่องค์ประกอบต่างๆ ของเครื่องอบใช้งานได้ดีแล้ว ผมได้

ให้คุณวาสนา ทดลองอบพริกเม็ดใหญ่ในเครื่องอบ ปรากฏว่าใช้เวลาเพียง 

5 วัน พริกก็แห้ง เมื่อเทียบกับการตากแดดตามธรรมชาติซึ่งใช้เวลากว่า 10 

วนั นอกจากนีพ้รกิแห้งทีไ่ด้จากเครือ่งอบแห้งมีสสีดกว่าพรกิทีต่ากแดดตาม

ธรรมชาต ิทัง้นีเ้พราะพรกิภายในเครือ่งอบมแีผ่นโพลคีาร์บอเนตช่วยป้องกนั

รังสีอัลตราไวโอเลตจากดวงอาทิตย์ ซึ่งท�าให้พริกมีสีแดงสด [12] 

รปูที ่7 คณุวาสนา ค�าวงษ์สา (คนหน้า) กบัพรกิในเครือ่งอบแห้ง

  หลงัจากทีป่ระสบความส�าเรจ็ในการอบพริก ผมกใ็ห้คุณวาสนาและ

นกัศกึษาระดบัปริญญาตรขีองภาควชิาฟิสกิส์คนหนึง่ทดลองอบกล้วยน�า้ว้า 

(รูปที่ 8) ปรากฏว่าได้กล้วยตากที่รสชาติอร่อยและสีสวย นอกจากนี้ยังอบ

กล้วยน�้าว้าสุกได้ครั้งละ 100 กิโลกรัม ซึ่งมากกว่าเครื่องอบแห้งพลังงาน

แสงอาทิตย์ส่วนใหญ่ที่เคยท�ากันมา [13]
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รูปที่ 8 กล้วยน�้าว้าที่อบในเครื่องอบแห้งที่มหาวิทยาลัยศิลปากร

5. การเผยแพร่เครื่องอบแห้งเพื่อใช้งานนอกมหาวิทยาลัยเป็นครั้งแรก

  ใน พ.ศ. 2547 กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษ์พลังงาน 

(พพ.)ได้รบังบประมาณแผ่นดนิเพือ่สร้างเครือ่งอบแห้งพริกให้กบัโครงการ

ในพระราชด�ารสิมเดจ็พระเทพรตันราชสดุาฯ ผมจงึได้น�าเร่ืองเครือ่งอบแห้ง

ทีผ่มพัฒนาไปเสนอต่อเจ้าหน้าทีท่ีร่บัผดิชอบของ พพ. ว่าควรสร้างเครือ่งอบ

แห้งแบบนี้ในโครงการที่ได้รับงบประมาณ พพ. จึงได้ว่าจ้างมหาวิทยาลัย

ศิลปากร (ในลักษณะของการจ้างที่ปรึกษา) เพื่อด�าเนินโครงการที่ได้รับงบ

ประมาณมา โดยมผีมเป็นหวัหน้าโครงการและได้เลอืกด�าเนนิงานทีอ่ทุยาน
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ธรรมชาติวิทยา ตามแนวพระราชด�าริสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยาม

บรมราชกุมารี อ�าเภอสวนผึ้ง จังหวัดราชบุรี ผมได้ปรับปรุงองค์ประกอบ

ของเครือ่งอบรุน่แรก โดยเปล่ียนต�าแหน่งของพดัลมดดูอากาศจากด้านหน้า

ไปเป็นด้านหลงั เปล่ียนช่องอากาศเข้าไปไว้ด้านหน้าและเพิม่พดัลมอกี 1 ตวั 

ทั้งนี้เพื่อให้การไหลเวียนของอากาศภายในเครื่องอบดีขึ้น [14]

รูปที่ 9 เครื่องอบแห้งที่ปรับปรุงแล้ว ซึ่งติดตั้งท่ีโครงการ 

  อุทยานธรรมชาติวิทยาฯ อ�าเภอสวนผึ้ง จังหวัดราชบุรี

19



รูปที่ 10 กล้วยทีอ่บในเครือ่งอบแห้งทีโ่ครงการอทุยานธรรมชาตฯิ

  หลังจากนั้น เจ้าหน้าที่ของอุทยานธรรมชาติฯ ได้ใช้เคร่ืองอบแห้ง

ผลิตกล้วยตากจ�าหน่ายให้กับนักท่องเที่ยวที่มาท่องเที่ยวในอุทยานฯ โดย 

ผศ.ดร.บศุรากรณ์ มหาโยธ ี(อาจารย์กี)้ และคณาจารย์จากภาควชิาเทคโนโลยี

อาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัย

ศิลปากรเข้าไปช่วยพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 

6. ผู ้ผลิตกล้วยตากรายใหญ่ในอ�าเภอบางกระทุ ่มเห็นศักยภาพของ 

 เครื่องอบแห้ง

  ต้นปี พ.ศ. 2550 คุณวุฒิชัย  ชะนะมา เจ้าของกิจการ “กล้วยตาก

บุปผา” ที่อ�าเภอบางกระทุ่ม จังหวัดพิษณุโลก ซึ่งประสบปัญหากล้วย

เสียหายจากการเปียกฝน และพยายามหาเทคโนโลยีใหม่ๆ มาแก้ปัญหานี้  
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ได้เดินทางไปเยี่ยมชมเครื่องอบแห้งที่อุทยานธรรมชาติฯ อ�าเภอสวนผ้ึง 

และพบว่า เครื่องอบแห้งนี้น่าจะใช้แก้ปัญหาการอบกล้วยของตนได้ จึง

ได้เดินทางพร้อมกับผู้ผลิตกล้วยตากรายใหญ่ในอ�าเภอบางกระทุ่มอีกราย

หนึ่ง มาพบผมและ ผศ. ดร. บุศรากรณ์ มหาโยธี ท่ีภาควิชาเทคโนโลยี

อาหาร มหาวิทยาลัยศิลปากร คุณวุฒิชัยบอกว่า ตัวเองแสวงหาเทคโนโลยี

พลงังานแสงอาทติย์ส�าหรบัใช้ตากกล้วยมานานแล้ว และเครือ่งอบพลงังาน

แสงอาทิตย์ที่สวนผึ้ง “ใช่เลย” สามารถตอบโจทย์ปัญหาการตากกล้วยได้

แน่ แต่ความจุของเครื่องอบแห้งนี้ยังน้อยเกินไปส�าหรับการใช้งานในเชิง

พาณิชย์ และขอให้ผมพัฒนาเครื่องอบ ซึ่งสามารถอบแห้งกล้วยสดได้อย่าง

น้อยครั้งละ 1 ตัน ทั้งนี้เพื่อให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้ผลิตกล้วย

ตากในอ�าเภอบางกระทุ่ม 

  ผมได้รับโจทย์จากคุณวุฒิชัยก็รู้สึกหนักใจเพราะการท�าเครื่องอบ

ขนาด 1 ตัน มีปัญหาต้องแก้ไขหลายอย่าง ที่ส�าคัญคือ ระบบการไหลเวียน

ของอากาศ และต้องใช้ทุนในการสร้างและทดสอบเครื่องอบแห้งอีกมาก  

โชคดีที่ พพ. ได้รับงบประมาณเพื่อพัฒนาและสาธิตเทคโนโลยีการอบ

แห้งด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ในประเทศลาว และพพ. ได้เชิญมหาวิทยาลัย

ศิลปากรเป็นผู้ด�าเนินโครงการ โดยมีผมเป็นหัวหน้าโครงการ ผมจึงถือ

โอกาสสร้างเครื่องอบแห้งขนาดใหญ่ที่สามารถอบแห้งกล้วยสุกได้คร้ังละ 

1 ตัน ที่วิทยาลัยเกษตรและป่าไม้ปากเซ เมืองปากเซ แขวงจ�าปาศักดิ์ ทาง

ตอนใต้ของลาว ทั้งนี้เพื่อทดสอบความเป็นไปได้ของการใช้เครื่องอบแห้ง

ขนาดใหญ่เพื่ออบกล้วยจ�านวนมาก (รูปที่ 11) 
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รูปที่ 11 เครื่องอบแห้งขนาดใหญ่ซึ่งสร้างที่วิทยาลัยเกษตรและ 

  ป่าไม้ปากเซ ประเทศลาว

รูปที่ 12 กล้วยทีท่ดลองตากในเครือ่งอบแห้งทีว่ทิยาลัยเกษตรและป่าไม้  

  ปากเซและนักศึกษาลาวที่ช่วยเตรียมกล้วยส�าหรับทดลอง 

  อบแห้ง
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  หลังจากสร้างเสร็จ ผมได้ให้นักวิจัยของผมและนักศึกษาของ

วทิยาลยัช่วยท�าการทดลองอบกล้วยจ�านวน 1 ตนั (รปูท่ี 12) ผลท่ีได้น่าพอใจ

เพราะกล้วยแห้งมสีสีวยและรสชาตอิร่อย [15] แต่เราสามารถท�าการทดลอง

ได้จ�ากดั เพราะหาซือ้กล้วยจ�านวนมากได้ยาก อกีท้ังโครงการมรีะยะเวลาส้ัน 

เราท�าโครงการเสร็จราวเดือนตุลาคม พ.ศ. 2550

7. การเผยแพร่เครื่องอบแห้งเข้าสู่กิจการของผู้ผลิตกล้วยรายใหญ่ใน 

 อ�าเภอบางกระทุ่ม 

  หลงัจากเสรจ็งานทีป่ระเทศลาว ผมได้เตรียมวสัดอุปุกรณ์ เพ่ือสร้าง

เครื่องอบกล้วยขนาดใหญ่ ให้กับคุณวุฒิชัย ชะนะมา ท่ีจังหวัดพิษณุโลก  

โดยคุณวฒุชัิย ได้เตรยีมพืน้คอนกรตีไว้แล้ว ในด้านค่าใช้จ่ายคุณวฒุชัิยเป็น

ผู้ออกค่าใช้จ่ายในการท�าพื้นคอนกรีต ส่วนผมออกค่าใช้จ่ายในการสร้าง

เครื่องอบแห้ง

  เดือนพฤศจกิายน พ.ศ. 2550 ผมได้ขนส่งอปุกรณ์ทีจ่ดัเตรยีมไว้จาก

โรงฝึกงานของภาควชิาฟิสกิส์ คณะวทิยาศาสตร์ มหาวทิยาลยัศลิปากร ด้วย

รถบรรทุก 6 ล้อ ขึ้นไปยังพิษณุโลก พร้อมกับช่าง 4 คน เพื่อสร้างเครื่องอบ

แห้ง โดยช่างใช้เวลาประมาณ 2 สปัดาห์กส็ร้างเครือ่งอบแห้งเสรจ็ จากนัน้จงึ

ให้คณุวฒุชิยัทดลองอบกล้วยน�า้ว้า โดยใส่กล้วยสกุประมาณ 1000 กโิลกรัม 

คณุวฒุชัิยโทรศพัท์มารายงานผมว่า กล้วยบางบรเิวณในเครือ่งอบไม่แห้ง ใน

ขณะที่บางบริเวณร้อนเกินไปจนกล้วยเปลี่ยนเป็นสีแดง กลายเป็นกล้วยนึ่ง
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รปูที ่13  เครือ่งอบกล้วยขนาดใหญ่ทีผ่มส่งช่างไปสร้างให้คณุวฒุชิยั 

  เมื่อปลายปี พ.ศ. 2550

  ผมได้ใช้หลักการทางวิชาการด้านการอบแห้งที่ได้เล่าเรียนมา

วิเคราะห์ปัญหาดังกล่าว และได้ข้อสรุปว่าปัญหาเกิดจากการไหลเวียนของ

อากาศที่ไม่สม�่าเสมอภายในเครื่องอบแห้ง เพราะเครื่องอบแห้งมีขนาด

ใหญ่ โดยมีความยาวถึง 20 เมตร และใช้พัดลมกระแสตรงเพียง 6 ตัว ซึ่งใช้

ไฟฟ้าจากแผงโซลาร์เซลล์ขนาด 50 วัตต์เพียง 2 แผง ท�าให้การไหลเวียน

ของอากาศภายในเครื่องอบแห้งไม่ทั่วถึง คุณวุฒิชัยได้เอาเนื้อเทปเพลงไป

ห้อยในบรเิวณต่างๆ ภายในเครือ่งอบเพื่อดวู่าบรเิวณไหนไม่มกีารไหลของ

อากาศ และพบว่าบริเวณที่ห่างจากพัดลมดูดอากาศมากๆ อากาศไม่มีการ

เคลื่อนไหว ท�าให้อากาศบริเวณนั้นอุณหภูมิสูง จากนั้นก็แก้ปัญหาโดยเอา

พดัลมตวัใหญ่ (พดัลมเป่าไก่) เป่าจากด้านหน้าและด้านหลงัสวนกนั เพือ่กวน

อากาศในเครื่องอบให้ไหลเวียนทั่วถึง ผมแนะน�าคุณวุฒิชัยว่า ถ้าอุณหภูมิ

ภายในสูงเกินไปให้เปิดประตูหน้าและเพิ่มพัดลมกระแสสลับด้านหลัง 

24



คุณวุฒิชัยโทรศัพท์มาปรึกษาผมอยู่เนืองๆ และใช้เวลาอยู่หลายเดือนจึงแก้

ปัญหาการไหลเวียนของอากาศส�าเร็จ ครั้งหลังสุดคุณวุฒิชัยได้ส่งรูปกล้วย

ท่ีได้มาให้ผมดู (รูปที่ 14) พบว่าได้กล้วยสีสวยสม�่าเสมอ แสดงว่าเครื่อง

อบนี้ใช้งานอบกล้วย 1 ตันได้แล้ว คุณวุฒิชัยไปไกลกว่านั้น พยายามใส่

กล้วยในเครื่องอบ 1 ตันครึ่ง และ 2 ตัน โดยวางกล้วยบนตะแกรง 2 ชั้น แต่

พบว่าการตากช้ันเดียว ครั้งละ 1 ตัน ให้ผลดีที่สุด นอกจากนี้ คุณวุฒิชัยยัง

พยายามแก้ปัญหาการอบกล้วยในช่วงฟ้าครึ้มหรือฝนตก โดยใช้เครื่องให้

ความร้อนกับลูกไก่ใส่เข้าไปในเครื่องอบ ผมได้เตือนคุณวุฒิชัยว่า ท�าอย่าง

นั้นมีอันตรายเพราะถ้าเปลวไฟในเครื่องดังกล่าวดับและแก๊สยังคงปล่อย

ออกมาอย่างต่อเนื่อง หากเกิดมีประกายไฟในเครื่องอบจะท�าให้เครื่องอบ

ระเบิดได้ ผมบอกคุณวุฒิชัยว่าขอให้ผมปรึกษากับ พพ. เพื่อวิจัยเรื่องระบบ

ให้ความร้อนจะดีกว่า 

รปูที ่14 กล้วยในเครือ่งอบทีค่ณุวฒุชิยัส่งรปูทางไปรษณีย์มาให้ผมดู
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8. นักเทคโนโลยีอาหารช่วยพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ให้กับ 

 ผู้ผลิตรายใหญ่ 

  ผมได้น�าข่าวดีเรื่องเครื่องอบแห้งที่ติดตั้งให้คุณวุฒิชัย (กล้วย

ตากบุปผา)ใช้งานได้แล้วไปบอกอาจารย์กี้ ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 

มหาวิทยาลัยศิลปากร อาจารย์กี้จึงเกิดความคิดว่าต้องท�าโครงการต่อ

เนื่องจากงานของผม กล่าวคือ ต้องพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ โดย

ได้ของบประมาณบริการวิชาการจากสถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัย

ศลิปากร และได้รบังบประมาณไปด�าเนินการดงักล่าวที ่“กล้วยตากบุปผา” 

ของคุณวฒุชัิย ซึง่ตอนนัน้คณุวฒุชิยัได้จดัท�าเป็นโรงงานกล้วยตากพลงังาน

แสงอาทิตย์ โดยใช้เครื่องอบแห้งดังกล่าวผลิตกล้วยตากแบบอุตสาหกรรม 

(รูปที่ 15) ในช่วงนั้น อาจารย์ภาควิชาเทคโนโลยีอาหารหลายท่านได้เข้า

ร่วมโครงการกับอาจารย์กี้ และบางท่านได้รับทุนสนับสนุนจากส�านักงาน

กองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) และส�านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี (สวทช.)ไปช่วยคุณวุฒิชัยพัฒนาผลิตภัณฑ์อื่นๆ จากกล้วยตาก 

(รูปที่ 16) เช่น กล้วยตากชุบช็อกโกแลต และกล้วยตากชุบชาเขียว เป็นต้น 

คุณวุฒิชัยเป็นคนแรกที่เรียกเครื่องอบแห้งนี้ว่า “พาราโบล่าโดม” ซึ่งคน

บางกระทุม่เรยีกสัน้ๆ ว่า “โดม” และใช้พาราโบล่าโดมเป็นจดุขาย คณุวฒุชิยั

ขยายกจิการและสร้างโดมเพิม่อกีหลายหลงั (รปูท่ี 17) ท้ังจากการสนบัสนนุ

ของ พพ. และทนุส่วนตวั พร้อมทัง้เปลีย่นชือ่ยีห้่อกล้วยตากจาก “กล้วยตาก

บุปผา” มาเป็น “Banana Society” ตามข้อเสนอแนะของคณะนักวิจัยจาก

ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยศิลปากร ท้ังนี้เพ่ือให้กล้วยตากท่ี

จ�าหน่ายมีความแตกต่างจากผลิตภัณฑ์ OTOP และสามารถวางจ�าหน่าย
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ในห้างและร้านจ�าหน่ายของฝากที่ทันสมัยได้ คุณวุฒิชัยจัดพิธีเปิดโรงงาน 

“Banana Society” ในวันที่ 4  เดือนพฤศจิกายน พ.ศ. 2551 โดยรองผู้ว่า

ราชการจังหวัดพิษณุโลกเป็นประธาน ผมพร้อมท้ังผู้แทนจากสถาบันวิจัย

และพัฒนามหาวิทยาลัยศิลปากร สกว. และ สวทช. ก็ไปร่วมงานด้วย

รปูที ่15 การผลติกล้วยตากแบบอตุสาหกรรม

27



รปูที ่16 กล้วยตากของ “Banana Society” ในบรรจุภัณฑ ์

  สมยัใหม่

รปูที ่17 พาราโบล่าโดมของ Banana Society ทีส่ร้างเพิม่เตมิ
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รปูที ่18 พาราโบล่าโดมของโรงงาน “กล้วยตากจิราพร”  

  ในปัจจบุนั (พ.ศ.2559) 

9. ผูผ้ลติกล้วยตากรายใหญ่อ่ืนๆ ในบางกระทุม่ต่ืนตวัอยากใช้พาราโบล่าโดม

  ข่าวความส�าเรจ็ในการใช้งานพาราโบล่าโดมอบกล้วยของ “Banana 

Society” ท�าให้ผู้ผลิตกล้วยตากรายใหญ่ของจังหวัดพิษณุโลกและจังหวัด

ใกล้เคียงมีความกระตือรือร้นอยากน�าเทคโนโลยีนี้ไปใช้ในการผลิตกล้วย

ตาก เพราะเห็นหนทางที่จะผลิตกล้วยตากแบบอุตสาหกรรม เริ่มจากกล้วย

ตากจริาพรได้ตดิต่อผมให้ไปสร้างพาราโบล่าโดมในพ้ืนท่ีซึง่เตรยีมส�าหรับ

สร้างโรงงานกล้วยตาก ผมได้ส่งช่างไปสร้างพาราโบล่าโดมให้เมื่อปลายปี 

พ.ศ 2552 หลงัจากนัน้เจ้าของกล้วยตากจริาพรได้จดัสร้างพาราโบล่าโดมเอง

โดยใช้ช่างท้องถิ่นอีกหลายหลัง (รูปที่ 18) และเปิดโรงงานผลิตกล้วยตาก

พร้อมทั้งได้ท�าผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ จากกล้วยตาก และบรรจุภัณฑ์ที่ทันสมัย

ต่างๆ 
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  รายต่อมาคอื “กล้วยตากแม่ตะเพยีน” เจ้าของได้ใช้ทุนส่วนตวัสร้าง

พาราโบล่าโดม 1 หลัง และต่อมาได้รับการสนับสนุนพาราโบล่าโดมจาก

โครงการ “ซับซิดี้ (subsidy)” ของ พพ. อีก 1 หลัง จากนั้นได้สร้างโดมขึ้น

เองอีกหลายหลังพร้อมทั้งท�าการผลิตกล้วยตากแบบอุตสาหกรรม โดยมี

อาจารย์จากภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยศิลปากร ไปช่วยพัฒนา

ผลิตภัณฑ์

  ผูผ้ลติรายใหญ่อกีรายหนึง่คอื “กล้วยตากนติยา” ได้สร้างพาราโบล่าโดม 

เอง 1 หลัง แต่ใช้งานได้ไม่ดี ช่างของผมไปช่วยปรับแก้จนใช้งานได้ดี  

หลังจากนั้นก็ได้รับการสนับสนุนพาราโบล่าโดมอีก 2 หลัง จากโครงการ 

“ซับซิดี้” ของพพ. พร้อมทั้งท�าการพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์เช่น

เดียวกับผู้ผลิตรายอื่นๆ 

รปูที ่19 พาราโบล่าโดมทีโ่รงงาน “กล้วยตากแม่ตะเพยีน” 
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  “กล้วยตากอังคณา” เป็นอีกรายหนึ่งที่สร้างโรงงานผลิตกล้วย ตาก

โดยใช้พาราโบล่าโดม ซึง่สร้างโดยช่างท้องถิน่ แต่พาราโบล่าโดม ดงักล่าว

มีรูปทรงและองค์ประกอบต่างจากพาราโบล่าโดมตามแบบมาตรฐาน และ

บางหลังใช้งานไม่ได้ดี

10. ผู้ผลิตรายย่อยขวนขวายหาพาราโบล่าโดม

  ความส�าเร็จของการใช้พาราโบล่าโดมที่ช่วยลดความเสียหายของ

กล้วยตากและเป็นจดุขายของผูผ้ลติรายใหญ่ เป็นแรงผลักดนัให้ผู้ผลิตกล้วย

ตากรายย่อยเกิดความต้องการพาราโบล่าโดมไว้ใช้ตากกล้วยบ้าง บางราย

ก็ขอรับการสนับสนุนจาก พพ. และบางรายก็จ้างช่างท้องถิ่นมาสร้าง โดย

ดัดแปลงไม่ให้เหมือนพาราโบล่าโดมตามแบบมาตรฐาน และลดคุณภาพ

วสัดุเพือ่ลดต้นทนุ แต่กป็ระสบปัญหาด้านสมรรถนะของเครือ่งอบซึง่ใช้งาน

ไม่ได้ดเีท่าพาราโบล่าโดมมาตรฐาน กล้วยตากจากพาราโบล่าโดมของผู้ผลิต

รายใหญ่ได้กลายเป็นสินค้าที่วางขายในห้างสรรพสินค้าและร้านจ�าหน่าย

ขายของฝากในจงัหวดัใหญ่ๆ และบางรายส่งออกไปจ�าหน่ายยังต่างประเทศ

และกลายเป็นธุรกิจระดับร้อยล้าน
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11. การเผยแพร่และสนับสนุนพาราโบล่าโดมให้กับผู้ผลิตรายย่อย

  ในช่วงปี พ.ศ. 2554-2556 ผมเดนิทางไปอ�าเภอบางกระทุ่มหลายคร้ัง 

ผมเหน็ความรุง่เรอืงของธรุกจิกล้วยตากของผูผ้ลติรายใหญ่ทีไ่ด้เทคโนโลยี

การอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์จากผลงานการคิดค้นของผมและการ

สนับสนุนของ พพ. และจากการพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ ของนัก

เทคโนโลยอีาหารของมหาวทิยาลยัศลิปากร แต่เมือ่มองผูผ้ลติกล้วยตากราย

ย่อยหรือชาวบ้านธรรมดาซึ่งส่วนใหญ่ยังคงตากกล้วยตามแคร่ไม้ไผ่กลาง

แจ้ง มีแมลงวันตอมเต็มไปหมด เวลาฝนตกต้องรีบเอาผ้าพลาสติกไปคลุม

รูปที่ 20 กล้วยตากจากพาราโบล่าโดมของผู ้ผลิตรายใหญ่ที่ 

  วางจ�าหน่ายในห้างสรรพสินค้า
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กล้วยกนัจ้าละหวัน่ เหน็แล้วผมรูส้กึหดหู่ใจ  ผมคดิว่าต้องช่วยเหลอืคนเหล่านี้ 

ผมจึงน�าเรื่องนี้ไปปรึกษากับผู้อ�านวยการส�านักพัฒนาพลังงานแสงอาทิตย์

ของ พพ. ท่านบอกว่าโครงการสร้างพาราโบล่าโดมเพื่อช่วยชาวบ้านไม่ใช่

พนัธกจิของ พพ. โดยตรง แต่อย่างไรกต็ามงานส่งเสริมการใช้ระบบอบแห้ง

กม็ส่ีวนช่วยลดการใช้พลังงาน เพราะแต่เดมิผูผ้ลติกล้วยตากจะต้องเอากล้วย

ตากจากแคร่ไม้ไผ่ไปอบด้วยเครื่องอบลมร้อนซึ่งใช้แก๊สเป็นเชื้อเพลิงเพื่อ

ฆ่าเชื้อก่อนบรรจุหีบห่อ การใช้พาราโบล่าโดมช่วยลดข้ันตอนนี้ได้จึงช่วย

ประหยดัพลงังาน พพ. จงึได้จดัท�า “โครงการส่งเสริมระบบอบแห้งพลงังาน

แสงอาทติย์ส�าหรบัชมุชน” ขึน้โดยได้รบังบประมาณให้ด�าเนนิการในปี พ.ศ. 

2557 และผมเป็นหวัหน้าโครงการดงักล่าวในนามของมหาวทิยาลยัศลิปากร 

ซึง่ พพ. เชิญให้ด�าเนนิโครงการ ในโครงการนีม้หาวทิยาลัยศลิปากรจะต้อง

จัดสร้างพาราโบล่าโดมจ�านวน 30 หลัง ให้กับชุมชนกล้วยตากในอ�าเภอ

บางกระทุ่มพร้อมทั้งปรับปรุงสถานที่ส�าหรับเตรียมกล้วยท่ีจะอบให้ถูก

สุขลักษณะ ผมรู้สึกหนักใจเพราะได้รับงบประมาณจ�ากัดมาก ถึงแม้ว่า 

ผู้เข้าร่วมโครงการต้องออกค่าใช้จ่ายบางส่วนก็ตาม แต่ผมและทีมงานก็

ยินดีท�าโครงการ โดยขอให้ทุกคนในทีมงานท�างานด้วยความเสียสละ ใน

การด�าเนินงาน เริ่มต้นจากที่ พพ. ได้ตั้งคณะกรรมการซึ่งประกอบด้วยเจ้า

หน้าที่ท้องถิ่น เจ้าหน้าที่ พพ. และผม ทั้งนี้เพื่อวางหลักเกณฑ์และคัดเลือก

ผู้เข้าร่วมโครงการ โดยหลักเกณฑ์ที่ส�าคัญคือ ผู้เข้าร่วมโครงการต้องออก

เงินบางส่วนของค่าใช้จ่ายเพื่อสร้างพาราโบล่าโดม ท้ังนี้เพราะต้องเป็นไป

ตามข้อก�าหนดของงบประมาณที่ได้มา ผมรู้สึกหนักใจมากในข้อก�าหนด

นี้เพราะรู้ว่าชาวบ้านที่อยากได้พาราโบล่าโดมคงไม่มีเงินพอ จากนั้น พพ. 
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ก็เปิดรับสมัคร หลังจากเวลาผ่านไป 1 สัปดาห์มีผู้สมัครเข้าร่วมโครงการ

เพียง 4 ราย ทั้งที่มีผู้สนใจอยากเข้าร่วมโครงการจ�านวนมาก แต่มีเงินไม่

เพยีงพออย่างทีค่าดการณ์ไว้ แต่โชคดทีีมี่ผูส้มัครรายหนึง่คอื คณุกญัญารตัน์ 

ฟักเงิน ได้ไปติดต่อธนาคารออมสิน สาขาบางกระทุ่ม เพ่ือขอสินเช่ือจาก

ธนาคาร และธนาคารเห็นชอบ โดยขอให้คุณกัญญารัตน์จัดตั้งกลุ่มผู้ท่ี

ต้องการสินเชื่อเพื่อสร้างพาราโบล่าโดม คุณกัญญารัตน์ได้จัดตั้งกลุ่มซ่ึง

มีชื่อเรียกว่า “กลุ่มบางกระทุ่มโมเดล” และท�าหน้าที่เป็นประธานกลุ่ม โดย

ติดต่อประสานงานระหว่างสมาชิกกลุ่มกับธนาคารฯ จนผู้ท่ีมีปัญหาด้าน

การเงินได้รับสินเชื่อทุกคน

  ผมได้ส่งทีมช่างไปสร้างพาราโบล่าโดมตั้งแต่เดือนกันยายน 2557 

โดยสร้างพาราโบล่าโดมแล้วเสรจ็ปลายเดอืนธันวาคม 2557 จ�านวน 30 หลงั 

และได้จดัฝึกอบรมการใช้พาราโบล่าโดมกบัผูท้ีไ่ด้รบัการสนบัสนนุ จากนัน้

ได้ปรบัปรงุสถานทีเ่ตรยีมกล้วยของสมาชกิกลุ่ม ซึง่ด�าเนนิการแล้วเสรจ็ใน

เดอืนพฤษภาคม 2558 พร้อมทัง้ได้ออกแบบตราผลติภณัฑ์ให้กบัสมาชกิกลุม่ 

การด�าเนินงานโครงการนี้นับว่าเป็นงานที่ยากล�าบากเพราะทีมงานทาง

วิชาการของผมต้องเดินทางจากมหาวิทยาลัยศิลปากร จังหวัดนครปฐม ไป

ยังอ�าเภอบางกระทุ่ม จังหวัดพิษณุโลกเป็นระยะทาง 400 กิโลเมตรเกือบ

ทุกสัปดาห์ และทีมงานช่างต้องอยู่ท�างานประจ�าในพื้นที่เป็นเวลา 10 เดือน 

โดยระหว่างนั้นเกิดอุบัติเหตุ 2 ครั้ง ต้องส่งช่าง 2 คน กลับมารักษาพยาบาล

ท่ีจังหวัดนครปฐม อย่างไรก็ตามทุกคนในทีมงานก็ภาคภูมิใจท่ีได้ช่วยชาว

บ้านสร้างพาราโบล่าโดมไว้เป็นเครื่องมือประกอบอาชีพ ซึ่งจะท�าให้ชาว

บ้านเหล่านั้นมีชีวิตความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น
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รูปที่ 21 แผนทีแ่สดงต�าแหน่งของพาราโบล่าโดม 30 หลงั ทีจ่ดัสร้าง 

  ในโครงการ
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รูปที่ 22 ตัวอย่างพาราโบล่าโดมที่จัดสร้างในโครงการ

12.  ภาพรวมของผลการด�าเนินงาน

  การเผยแพร่พาราโบล่าโดมสู่ผู้ผลิตกล้วยตากในอ�าเภอบางกระทุ่ม 

และกิจกรรมพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ เริ่มตั้งแต่ปี พ.ศ. 2550 จนถึง

ปัจจุบัน (พ.ศ. 2559) สามารถเห็นภาพรวมของผลการด�าเนินงาน ดังนี้

  กรณีของผู ้ผลิตรายใหญ่ซึ่งมีทั้งหมด 5 ราย ผู ้ผลิตเหล่านี้ได้

เปลีย่นแปลงวธิกีารผลติกล้วยตากจากแบบพืน้บ้านมาเป็นแบบอตุสาหกรรม 

ท�าให้สามารถขยายธรุกจิและมกีารจ้างงานในท้องถิน่ประมาณ 200 ต�าแหน่ง 

นอกจากนี้ยังสามารถส่งกล้วยตากไปจ�าหน่ายยังต่างประเทศ ทั้งในเอเชีย

และยุโรปท�ารายได้เข้าประเทศปีละกว่าหนึ่งร้อยล้านบาท 
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  กรณีผู้ผลิตรายย่อยที่ได้รับการสนับสนุนพาราโบล่าโดม จากการ

ส�ารวจ พบว่าการใช้พาราโบล่าโดมช่วยลดการเสียหายของกล้วยจากการ

เปียกฝน สามารถแก้ปัญหาแมลงรบกวนได้ และท�าให้ผู้ผลิตรายย่อยมีราย

ได้เพิ่มขึ้นจนสามารถใช้การผลิตกล้วยตากเป็นอาชีพหลักได้ นอกจากนี้

บางรายได้เปลีย่นจากการมอีาชพีเป็นลกูจ้างในโรงงานกล้วยตากของผูผ้ลติ

รายใหญ่มาเป็นผูผ้ลิตกล้วยตากอสิระ ผูผ้ลิตกล้วยตากรายย่อยบางรายทีเ่คย

เป็นลูกไร่ของผู้ผลิตรายใหญ่บอกว่า การมีพาราโบล่าโดมท�าให้มีอิสระใน

การขายกล้วยตากมากขึ้น  นอกจากนี้พาราโบล่าโดมยังส่งผลดีทางอ้อมต่อ

ชาวบางกระทุ่มและประเทศชาติหลายประการ ดังนี้ ประการแรก คือการ

ใช้พาราโบล่าโดมท�าให้ตัดขั้นตอนการใช้เครื่องอบแห้งลมร้อนซ่ึงใช้แก๊ส

แอลพีจีเป็นเชื้อเพลิง ท�าให้ลดการใช้เชื้อเพลิงฟอสซิล ประการที่สอง คือ

การใช้พาราโบล่าโดม ท�าให้สามารถผลิตกล้วยตากได้ท้ังปี ซ่ึงส่งผลให้

ชาวสวนกล้วยสามารถขายกล้วยได้ตลอดทั้งปีในราคาท่ียุติธรรม โดยแต่

เดิมจะขายกล้วยได้น้อยในช่วงฤดูฝนและราคากล้วยตกต�่า ประการท่ีสาม 

คอื พาราโบล่าโดมก่อให้เกดิอตุสาหกรรมในชนบท ท�าให้ชาวบ้านมงีานท�า

ในกระบวนการผลิตกล้วยตากตลอดทั้งปี และประการสุดท้าย พาราโบล่า 

โดมช่วยสืบสานวิถีชีวิตของชุมชนบางกระทุ่ม ซ่ึงประกอบอาชีพการท�า

กล้วยตากมากว่า 100 ปี ให้ด�าเนินต่อไปอย่างมั่นคง
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แสงอาทิตย์และสาขาที่เกี่ยวข้องกว่า 100 เรื่อง ซ่ึงมีผู ้น�าไปใช้อ้างอิง  

(citation) รวมกันกว่า 1,200 ครั้ง
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