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บทคัดยอ่ 
 บทความนี้เขียนถึงกล้วยในมิติต่าง ๆ ทั้งในส่วนของแนวทางการปลูก คุณค่าทางอาหาร หรือ
ประโยชน์. การแปรรูปที่ปรากฏ รวมไปถึงมูลค่าที่เกิดจากกล้วย ใช้วิธีการศึกษาจากเอกสาร งานวิจัย การ
สัมภาษณ์และการสังเกต 

ผลการศึกษาพบว่ากล้วยมีกว่า 300 สายพันธ์ทั่วโลก ในประเทศไทยกว่า 100 สายพันธุ์ กล้วยมี
ประโยชน์หลายด้านตั้งแต่ล าต้น ใบ ดอก ผล ทั้งเพ่ือการบริโภคเป็นแหล่งอาหารซึ่งมีคุณค่าทางโภชนาการสูง 
น าไปแปรรูปเป็นสินค้า ผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ หัตถกรรม ศิลปกรรมงานฝีมือ หรือน ามาเป็นคติสอนใจ ส านวน
ไทย และค าสอนในทางพุทธศาสนาก็มี   
ค าส าคัญ, กล้วย,คุณค่า,มูลค่า,การแปรรูปผลิตภัณฑ์ 
Abstract 

This article describes bananas in different dimensions, both in terms of planting 
guidelines. nutritional value or benefit. the privatization that appears including the value 
generated by bananas Use study methods based on papers, research, interviews and 
observations. 

Studies have shown that there are more than 300 varieties of bananas around the 
world. More than 100 species are found in Thailand. Bananas have many uses, from stems, 
leaves, flowers, and fruits, both for consumption and as a food source, which have high 
nutritional value. Processed into products, products, packaging, handicrafts, arts and crafts. or 
used as teachings, Thai expressions, and teachings in Buddhism. 
Keywords, banana, value, value, product processing 
 
บทน า 
 การเขียนบทความนี้ เกิดจากผู้ เขียนได้รับของฝากเป็นกล้วย และผลิตภัณฑ์จากกล้วย ของ
โครงการวิจัยที่มีเป้าหมายเพ่ือไปพัฒนาการพัฒนาที่ดินให้เกิดคุณค่าจากการพัฒนาให้สูงขึ้น กล้วยของฝากนั้น
จึงเป็นผลได้จากการพัฒนาที่ดิน สู่การแปรรูป สร้างมูลค่าเพ่ิม ซึ่งได้ชิมทั้งแบบกล้วยหวีรอจนสุก และที่แปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์ จึงให้ได้ฉุกคิดพร้อมค้นคว้าข้อมูลอีกครั้งว่ากล้วย มีลักษณะพิเศษด้วยมีสายพันธุ์ที่หลากหลาย 
มีความง่ายต่อการปลูก การแปรรูป และคุณค่าทางโภชนาการค่อนข้างสูงในทางโภชนาการ  เมื่อได้รับของฝาก



จากกล้วยจึงน ามาคิดต่อ เขียนบทความ หรือสะท้อนคิดแบบกล้วย ๆ ในเรื่องกล้วย ๆ ตาม ส านวนไทย ที่
สะท้อนถึงความง่าย ในวัยเยาว์ผู้เขียนมีความทรงจ าเกี่ยวกับกล้วยอยู่พอสมควร ด้วยที่บ้านแม่และพ่อของ
ผู้เขียน (ใบ ด้วงลอย, 5 มกราคม 2527/อายุ 42 ปี/แมพ่ลอย ด้วงลอย พ.ศ.2483-28 พฤศจิกายน 2561/อายุ 
78 ปี) จะปลูกกล้วยไว้จ านวนมากในที่ดินรอบบ้านที่บ้านคลองด่าน บ้านสวนสุโขทัย ทีด่ินรอบบ้าน ไม่สามารถ
ท าการเกษตรในลักษณะที่ต้องอาศัยน้ าได้ การปลูกไม้ผล ไม่ยืนต้นอาศัยเนื้อไม้ การปลูกพืชหมุนเวียน และพืช
สวนครัว จึงเป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิมในที่ดิน ดังนั้นผลไม้ชนิดต่าง ๆ ที่นอกเหนือจากกล้วย เช่น ไม้กินผล 
มะม่วง มะพร้าว ฝรั่ง ทับทิม มะกรูด มะยม มะรุม  ไม้ครัวเรือน เช่น กระเพรา โหระพา ตระไคร้ ข่า ต้นใบ
ชะพลู ฟัก บวบ แตงกวา แตงไทย ฟักทอง และอีกนานาชนิด ที่สามารถปลูกและพัฒนาให้เป็นการผลิตอาหาร
เพ่ือการยังชีพในแบบครัวเรือนได้  ไม่ยืนต้นเช่น ไม้ประดู่ ไม้แดง จนกลายเป็นไม้ใหญ่รวมทั้งได้ใช้ประโยชน์
เป็นเสาบ้าน หรือกระดานเมื่อแปรรูปในหลายปีผ่านมา ดังนั้นภาพจ าเกี่ยวกับที่ดินและการเพราะปลูกจึงมี
ความเด่นชัดอย่างที่เล่าสู่กันฟัง เมื่อเฉพาะไปที่กล้วยภาพจ าเกี่ยวกับกล้วยจึงมีหลากหลาย เช่น ในวัยเยาว์เมื่อ
กล้วยพร้อมบริโภค แม่จะตัดน ากล้วยเหล่านั้นมาเป็นอาหารเบื้องต้น เช่น กล้วยดิบกับการน ามาแกงที่เรียกว่า 
“แกงเผ็ดไก่ใส่กล้วยดิบ” ซึ่งเมนูนี้จะเป็นอาหารในช่วงฤดูเก็บเกี่ยวและต้องท าเลี้ยงแขกจ านวนมาก ทั้งเมนู
แกงหยวกกล้วย ต้มไก่หัวปลี ส่วนของกล้วยจึงกลายมาเป็นเมนูอาหารคาวเมื่อฤดูสีข้าวเก็บข้าวเข้าลานและเข้า
ยุ้งฉาง หรือเลี้ยงแขกในงานบุญ หรือเมนูกล้วยบวชชี เมื่อกล้วยห่ามกึ่งสุก ที่เป็นอาหารหวานในครอบครัว หรือ
งานเลี้ยงแขกและคนในงานต่าง ๆ เมื่อจ าเพาะให้เล็กลง การกินสุกในแบบกล้วย เป็นเมนูปกติ จนกระทั่งถูก
น ามาบดผสมข้าว ประหนึ่งอาหารเสริมในยุคที่ยังไม่มีผลิตภัณฑ์ให้แก่เด็กน้อย ผู้เขียนจึงมีภาพจ าว่าจะต้องบด
กล้วยสุกงอมผสมข้าวป้อนให้น้องชายคนเล็ก แสง (โลม/วัชรินทร์ ด้วงลอย/2522) ที่บ่อยครั้งต้องดูแลเลี้ยงดู
แทนแม่หรือพ่ีชายที่ต้องไปอยู่ในท้องนาในฤดูเก็บเกี่ยวหรือเพาะปลูก เพราะการเลี้ยงสลับกันกับแม่ หรือพ่ีคน
อ่ืน ๆ จึงเป็นภาพจ าที่เกิดขึ้น อีกภาพจ า แม่ปลูกกล้วยจ านวนมาก เมื่อกล้วยออกผลแก่จัด ห่าม จนถึงสุก แม่
จะน ากล้วยไปฝากขายที่ร้านค้าของซ าในหมู่บ้าน (บ้านตาเรียน) ที่สารพัดจิปาถะของขายทั้งหมดในแบบร้าน
โซว์ห่วยแบบดั้งเดิม ที่มีทั้งขายปลีก ขายส่ง ฝากขายขายได้เท่าไหร่ก็เท่านั้นประหนึ่งยืมหน้าร้าน ขายฝากโดย
ให้เขาขายบวกเพ่ิมนิดหน่อยตามแต่จะเห็นเหมาะสม หรือขายส่งท านองเหมาไปหมดและขายที่ร้าน เมื่อหลาย
วันผ่านไปขายได้ก็ไปเก็บเงินเมื่อเขาขายได้ หรือน ากลับมาเมื่อกล้วยขายไม่ได้ หรือการขายส่ง ที่จ านวนกล้วย
จ านวนมากหนึ่ งหาบ  ขายได้ราคาห้าบาท ในยุคที่ก๋วยเตี๋ยวชามละสองบาทในวัยของผู้ เขียน  (พ 
.ศ. 2523) ทั้งหมดเป็นภาพจ าเกี่ยวกับกล้วย ซึ่งผู้เขียนจะได้น ามาเล่าแบ่งปันถึงกล้วย หลังจากได้รับกล้วยเป็น
หวี และกล้วยแปรรูปในหลายๆ ครั้ง  จึงได้สืบค้นข้อมูลเพ่ิมเติม ทั้งสะท้อนคิดต่อความเป็นกล้วยในเชิงการ
ปลูก สายพันธ์ การใช้ประโยชน์จากองค์รวมของกล้วย การแปรรูปเพื่อสร้างมูลค่าเพ่ิม และคติไทย ค าสอนทาง
พระพุทธศาสจากอันเนื่องด้วยกล้วยต่อไป   

  
ภาพที่ 1 กล้วยจากสวน รศ.ดร.ภทัรพล ใจเย็น จ.นครปฐม โดยมี อาจารยด์าวเหนือ บุตรสีทา เป็นผู้ตดั น าพา และ

กล้วยในสวนเกษตรสาธิต โคกหนองนา R โมเดล จ.บรุีรัมย์  (ภาพผูเ้ขียน, เมื่อ 23 ตุลาคม 2565) 
 



กล้วยกับพัฒนาการความเป็นมา 
 กล้วยมีวิวัฒนาการมาถึง 50 ล้านปี มีถิ่นก าเนิดอยู่ในแถบเอเชียใต้ และเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ 
อินเดียเป็นประเทศที่ปลูกกล้วยมากที่สุดในโลก และมีพันธุ์กล้วยมาก จนมีผู้กล่าวว่า "กล้วยเป็นผลไม้ของชาว
อินเดีย" เชื่อกันว่า กล้วยเป็นไม้ผลชนิดแรก ที่มีการปลูกเลี้ยงไว้ตามบ้าน และได้แพร่พันธุ์จากเอเชียใต้ และ
เอเชียตะวันออกเฉียงใต้ไปยังดินแดนอื่นๆ ในระยะเวลาต่อมา ทั้งในทวีปแอฟริกา และอเมริกากลางตามล าดับ  

   
ภาพที่ 2 แอนโตนิอุส มูซา (Antonius Musa) กาลาอิฟ (Kalaif ) และผลิตยา Musa ที่มีท่ีมาจาก

กล้วย (ภาพออนไลน์)  
อินเดียเป็นประเทศที่มีพันธุ์กล้วยและการปลูกกล้วยมากที่สุดในโลก มีหลักฐานในหนังสือของชาว

อาหรับว่า "กล้วยเป็นผลไม้ของชาวอินเดีย" ต่อมา ได้มีหมอของจักรพรรดิโรมันแห่งกรุงโรมชื่อว่า แอนโตนิอุส 
มูซา (Antonius Musa) ได้น าหน่อกล้วยจากอินเดีย ไปปลูกทางตอนเหนือของอียิปต์ เมื่อประมาณ 2,000 ปี
มาแล้ว (Henrik Mouritsen,2011) หลังจากนั้น มีการแพร่ขยายพันธุ์กล้วยไปในดินแดนของแอฟริกา ที่ชาว
อาหรับเข้าไปค้าขาย และพ านักอาศัย จนกระทั่งเมื่อประมาณ ค.ศ. 965 ได้มีการกล่าวถึงกล้วยว่า ใช้ในการ
ประกอบอาหารชนิดหนึ่งของชาวอาหรับ ซึ่งอร่อย และเป็นที่เลื่องลือมาก ชื่อว่า กาลาอิฟ (Kalaif ) เป็นอาหาร
ที่ปรุงด้วยกล้วย เมล็ดอัลมอนด์ น้ าผึ้ง ผสมกับน้ ามันนัต (Nut oil) ซึ่งสกัดจากผลไม้เปลือกแข็งชนิดหนึ่ง 
นอกจากใช้ประกอบอาหารแล้ว ชาวอาหรับยังใช้กล้วยท ายาอีกด้วย ชาวอาหรับเรียกกล้วยว่า "มูซา" ตามชื่อ
ของหมอ ที่เป็นผู้น ากล้วยเข้ามาในอียิปต์เป็นครั้งแรก 

ในช่วงกลางคริสต์ศตวรรษที่ 15 ชาวโปรตุเกสได้เดินเรือไปค้าขายบริเวณชายฝั่งตะวันตกของทวีป
แอฟริกา และได้น ากล้วยไปแพร่พันธุ์ที่หมู่เกาะคะแนรี ซึ่งตั้งอยู่นอกชายฝั่งตะวันตกเฉียงเหนือของทวีป 
หลังจากนั้น ชาวสเปนจึงได้น ากล้วยจากหมู่เกาะคะแนรีเข้าไปปลูกในหมู่เกาะอินดีสตะวันตกในอเมริกากลาง 
โดยเริ่มปลูก ที่อาณานิคมซันโตโดมิงโก บนเกาะฮิสปันโยลาเป็นแห่งแรก แล้วขยายไปปลูกที่เกาะอ่ืนในเวลา
ต่อมา ส่งผลให้ดินแดนในอเมริกากลางมีการปลูกกล้วยเป็นพืชเศรษฐกิจกันอย่างแพร่หลาย และนับตั้งแต่
คริสต์ศตวรรษที่ 19 เป็นต้นมา ได้กลายเป็นแหล่งปลูกกล้วยส่งเป็นสินค้าออกมากที่สุดของโลก โดยปลูกมาก
ในประเทศคอสตาริกา และประเทศฮอนดูรัส  กล้วยน่าสนใจ  ตรงที่มีพรรณแปลกๆ และแตกต่างๆกัน ทั้งที่มี
เมล็ดและไม่มีเมล็ด ผลสั้นและผลยาว และกินได้เมื่อสุกหรือสุกแล้วยังต้องเอาไปท าให้สุกอีกครั้งหนึ่ง จึงจะ
รับประทานได้ กล้วยเลยกลายเป็นเรื่องอันควรแก่การศึกษา นอกจากนี้ กล้วยยังเป็นพันธุ์ไม้ที่ให้ประโยชน์ทุก
ส่วน ใช้ได้นับแต่ต้น หยวกให้หมูกิน กาบจับตากแห้งเป็นเชือก ใบเป็นตองห่อของ และผลเป็นอาหารของ
มนุษย์ อันเป็นที่รู้จักกันมาแต่โบราณกาล ปลูกอย่างแพร่หลายและบางแห่งเป็นสินค้าส าคัญ มีการค้นคว้าอย่าง
กว้างใหญ่ไพศาล ดังนั้นกล้วยมีพัฒนาการทางสายพันธุ์และความเป็นมาอย่างยาวนาน แต่ในเวลาเดียวกัน
กล้วยก็ได้กลายเป็นแหล่งอาหาร ผลิตอาหารของประชาคมชาวโลก กินง่าย ปลูกง่ายมีอยู่ทั่วไป   



สถิติการปลูกกล้วยทั่วโลกอยู่ที่ 113,212,452 ตันทั่วโลกต่อปี อินเดียเป็นผู้ผลิตกล้วยที่ใหญ่ที่สุดใน
โลกด้วยปริมาณการผลิต 29,124,000 ตันต่อปี จีนมาที่สองด้วยการผลิต 13,324,337 ตันต่อปี  ประเทศไทย
อยู่ที่ 1,075,251 อยู่ในอันดับที่ 20 (Atlasbig, 2566) ปัจจุบัน ไทยส่งออกสินค้ากล้วยเป็นอันดับที่ 2 ของ
อาเซียน (รองจากฟิลิปปินส์) และเป็นอันดับที่ 18 ของโลก เนื่องจากได้เปรียบด้านสภาพภูมิประเทศและ
ภูมิอากาศที่สมบูรณ์ โดยในช่วง 7 เดือนแรกของปี 2563 ไทยส่งออกกล้วยสดไปประเทศคู่เอฟทีเอ มูลค่า 6.9 
ล้านเหรียญสหรัฐ คิดเป็นสัดส่วน 99.47% ของการส่งออกกล้วยสดทั้งหมด ตลาดส่งออกส าคัญ ได้แก่ จีน 
ญี่ปุ่น และอาเซียน ส าหรับกล้วยแปรรูป อาทิ กล้วยฉาบ และกล้วยเชื่อม ไทยส่งออกไปโลก มูลค่า 0.62 ล้าน
เหรียญสหรัฐ ขยายตัว 27% จากช่วงเวลาเดียวกันของปีก่อนหน้า โดยตลาดส่งออกส าคัญ ได้แก่ สหราช
อาณาจักร ญี่ปุ่น และสหรัฐอเมริกา ทั้งนี้ ส าหรับสหกรณ์กล้วยแปรรูปต าบลหนองตูม จ ากัด มีสมาชิก 41 คน 
ด าเนินธุรกิจแปรรูปกล้วยน้ าว้าส่งตลาดทั้งในและต่างประเทศ มีปริมาณการผลิต 11,322.73 ตันต่อปี คิดเป็น
มูลค่ากว่า 1,132.2 ล้านบาท แบ่งออกเป็นตลาดในประเทศ คิดเป็น 70% เช่น กรุงเทพฯ เชียงใหม่ เชียงราย 
แพร่ นครสวรรค์ และตาก เป็นต้น โดยมีปริมาณ 7,925.91 ตัน มูลค่า 984.7 ล้านบาท และตลาดต่างประเทศ 
คิดเป็น 30% ได้แก่ จีน และเกาหลี โดยมีปริมาณ 3,396.82 ตัน มูลค่า 147.5 ล้านบาท (ประชาชาติธุรกิจ
,2563)   

ดังนั้นกล้วยในเชิงประวัติศาสตร์พัฒนาการและการสร้างมูลค่าจากการส่งออกมีมูลค่ามหาศาล เท่ากับ
ว่ากล้วยเป็นอาหารของประชาคมโลกอย่างแท้จริง 
 
กล้วยกับการปลูก 
 กล้วยน่าจะเป็นสิ่งที่ปลูกง่ายมีลักษณะพันธุกรรมโตง่ายในทุกสภาพแวดล้อม เมื่อสืบค้นไปดูที่ตัวสาย
พันธุ์กล้วยมีสายพันธ์ทั่วโลกกว่า 300 ชนิด และกล้วยที่สามารถน ามากินได้ มีจ านวน ชนิด และเม่ือจ าเพาะไป
ยังประเทศไทย มีกล้วยในประเทศไทยกว่า 100 สายพันธุ์ (ศศิวิมล แสวงผล และคณะ,2552) ที่เราเห็นส่วน
ใหญ่ก็จะเป็นกล้วยไข่ กล้วยหอม กล้วยหักมุก หรือกล้วยน้ าว้า เหตุผลว่าบริโภคง่าย และสามารถน ามาพัฒนา
แปรรูเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย จึงท าให้กล้วยที่นิยมปลูก เพ่ือการผลิตและการบริโภค จึงมีอยู่ไม่กี่สายพันธ์
ที่เราคุ้นชิน อาจมีบางสายพันธุ์ถูกปลูกเพ่ือเป้าหมายอ่ืน ๆ เช่น เป็นผลิตภัณฑ์ทางเวชภัณฑ์ ปลูกเพ่ือความ
สวยงาม และความเชื่อเช่น กล้วยมงคล หรือกล้วยใบสีมงคล เป็นต้น  
 ทั่วโลกมีกล้วยอยู่ประมาณ 300 ชนิด ส าหรับชนิดของกล้วยที่มีในประเทศไทยนั้นได้เก็บรวบรวมพันธุ์
ไว้เมื่อปี พ.ศ.2524  ซ่ึงแบ่งออกเป็น 5 กลุ่มดังนี ้

1. กล้วยป่าออร์นาตา ปลูกกันแถบภาคเหนือ นิยมเรียก “กล้วยบัว” หรือ บางท้องถิ่นเรียกว่า “กล้วย
ป่า” (ล าปาง) 

2. กล้วยป่าอะคิวมินาตา กล้วยในกลุ่มนี้มีแพร่หลายในประเทศไทย แต่ละถิ่นอาจเรียกชื่อต่างกัน เช่น 
ที่จังหวัดสงขลา เรียก “กล้วยทอง” ที่จังหวัดแพร่ จังหวัดอุตรดิตถ์และจังหวัดล าปาง เรียก “กล้วยแข” 

3. กล้วยในสายพันธุ์อะคิวมินาตา คัลทิฟาร์ กล้วยในกลุ่มนี้ มีหลายชนิด ได้แก่ กล้วยเล็บมือนาง ปลูก
กันมากในภาคใต้ บางท้องถิ่น เช่น จังหวัดนครศรีธรรมราช เรียก “กล้วยหมาก” จังหวัดพัทลุง เรียก “กล้วย
ทองหมาก”  

ส่วนจังหวัดนครสวรรค์ เรียก “กล้วยเล็บมือ” กล้วยทองร่วง ที่จังหวัดนครศรีธรรมราช เรียก “กล้วย
ไข่ทองร่วง” ที่จังหวัดสงขลา เรียก “ค่อมเบา” 

กล้วยไข่ ปลูกกันทั่วไป ที่จังหวัดสุรินทร์ เรียก “เจ็กบง” 
กล้วยหอม ปลูกในสวนหลังบ้านแถบภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 



กล้วยหอมทองสาน ปลูกมากในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  
กล้วยสา ปลูกกันมากภาคใต้  
กล้วยนมสาว ปลูกกันมากภาคใต้  
กล้วยลาย ปลูกกันมากภาคใต้ 
กล้วยทองกาบด า ปลูกกันมากภาคใต้  
กล้วยนาก กล้วยชนิดนี้มีการเรียกต่างกันหลายแห่ง ที่จังหวัดพะเยาและจังหวัดแพร่ เรียก “กล้วยน้ า

ครั่ง” จงัหวัดนครศรีธรรมราชเรียก “กล้วยกุ้ง”  
ส่วนที่จังหวัดสุรินทร์ เรียก “กล้วยครั่ง” 
กล้วยหอมทอง ที่จังหวัดจันทบุรี เรียก “หอมทอง” นิยมรับประทานสด 
กล้วยหอมเขียว ที่จังหวัดแพร่ เรียกกล้วยคร้าว จังหวัดนครศรีธรรมราช เรียก “กล้วยเขียวคอหักหรือ

กล้วยเขียว” ส่วนที่จังหวัดพะเยา เรียก “กล้วยหอมคร้าว” 
กล้วยกุ้งเขียว เป็นลูกผ่าเหล่าของกล้วยนาก ที่จังหวัดแพร่ เรียก “กล้วยหอมทอง”กล้วยหอมค่อม ที่

จังหวัดพัทลุง และจังหวัดอุบลราชธานี เรียก “กล้วยเตี้ย” จังหวัดนครศรีธรรมราช เรียกกล้วยไข่บอง ที่จังหวัด
นครราชสีมา เรียก “กล้วยไข่พระตะบอง” 

กล้วยดอกไม้ เมื่อสุกผลจะเป็นสีทอง จัดอยู่พวกเดียวกับกล้วยหอมทอง 
4. กล้วยป่าบาลบิเชียน่า นิยมเรียก “กล้วยตานี” มีแพร่หลายทั่วประเทศไทย ที่จังหวัด

นครศรีธรรมราช เรียก “กล้วยพองลา” (Musa balbisiana Colla) 
ส่วนที่จังหวัดแพร่และจังหวัดล าปาง เรียก “กล้วยป่า” 
5. กล้วยลูกผสมอะคิวมินาตากับบาลบิเชียน่า กล้วยในกลุ่มนี้ มีหลายชนิด ได้แก่  

กล้วยลังกา ที่จังหวัดพัทลุง เรียก “กล้วยจีน” 
กล้วยเงิน เป็นกล้วยที่หาพันธุ์ยาก มีเฉพาะที่จังหวัดสงขลากล้วยน้ าพัด ที่จังหวัดจันทบุรี เรียก “กล้วย

น้ ากาบด า” 
กล้วยทองเดช มีการปลูกมากในจังหวัดสงขลากล้วยนางนวล มีการปลูกมากในจังหวัดสงขลากล้วยไข่

โบราณ มีเฉพาะที่จังหวัดตราด เป็นกล้วยที่หาพันธุ์ยากเช่นกันกล้วยน้ า มีหลายถิ่นเรียกต่างกัน ที่จังหวัด
นครนายก เรียก “กล้วยหอมนางนวล” จังหวัดนครศรีธรรมราช เรียก “กล้วยแก้ว” จังหวัดสกลนายกและ
จังหวัดชัยภูมิ เรียก “กล้วยหอม” จังหวัดยโสธร เรียก “กล้วยหอมเล็ก” และที่จังหวัดกาฬสินธุ์ เรียก “กล้วย
หอมจันทร์”กล้วยขม เป็นกล้วยที่มีรสขมเช่นเดียวกับ ชื่อ ปลูกมากท่ีภาคใต้กล้วยขมนาก ปลูกมากแถบภาคใต ้
กล้วยร้อยหวี หรือ กล้วยงวงช้าง ถิ่นก าเนิดอยู่ที่ประเทศอินโดนีเซีย นิยมเป็นไม้ประดับกล้วยนมหมี ที่จังหวัด
อ่างทอง เรียก “กล้วยแหกคุก”กล้วยปลวกนา  

มีการปลูกมากในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ที่จังหวัดนครนายก เรียก “กล้วยน้ าไทย” จังหวัดยโสธร 
เรียก “กล้วยส้ม”  

กล้วยน้ าว้า ปลูกกันอย่างแพร่หลายในประเทศไทย ที่จังหวัดแพร่ เรียก “กล้วยน้ าว้าเหลือง” จังหวัด
เชียงราย เรียก “กล้วยใต้”กล้วยน้ าว้าค่อม มีลักษณะแคระ กลายพันธุ์มาจากกล้วยน้ าว้ากล้วยน้ าว้าขาว เนื้อ
ของผลมีสีขาว กลายพันธุ์มาจากกล้วยน้ าว้ากล้วยน้ าว้าแดง เนื้อของผลมีสีแดง กลายพันธุ์มาจากกล้วยน้ าว้า
เช่นกัน บางทีเรียกต่างกัน ที่จังหวัดชัยภูมิ เรียก “กล้วยอ่อง” จังหวัดนครสวรรค์ เรียก “กล้วยสุกไสแดง” 
ส่วนจังหวัดแพร่ เรียก “กล้วยน้ าว้าในออก”กล้วยเทพรส ที่จังหวัดเชียงราย เรียก “กล้วยทิพย์คุ้ม”กล้วยพญา 
มีการปลูกมากในจังหวัดสงขลากล้วยส้ม ที่จังหวัดจันทบุรี เรียก “กล้วยหักมุก” 



จากข้อมูลส่วนนี้สรุปประมวลได้ว่ากล้วยมีหลากหลายสายพันธุ์และค าเรียกท่ีแตกต่างกันไปตามสภาพ
พ้ืนถิ่น แต่ทั้งหมดเป็นลักษณะเฉพาะพ้ืนที่ โดยประเด็นส าคัญคือกล้วยมีมิติของการเชื่อมโยงกับท้องถิ่นชุมชน
และการใช้ประโยชน์ ซึ่งจะได้แบ่งปันน าเสนอต่อไป  

 
ภาพที่ 3 กล้วยนานาชนิด กล้วยน้ าหว้า กล้วยไข่ กล้วยเล็บมือนาง กล้วยหอม (ภาพออนไลน์)  

 
กล้วยเป็นอาหาร คุณค่าและโภชนาการ และการแปรรูป 
 ผู้เขียนได้เกริ่นไว้ตอนแรกว่าด้วยกล้วยกับความเป็นอาหาร หรือถูกน ามาเป็นผลิตภัณฑ์ที่เนื่องด้วย
กล้วย ดังนั้นสิ่งที่จะน าเสนอในประเด็นนี้คือการแปรรูปกล้วยไปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ  ที่เนื่องด้วยอาหารและ
การบริโภค (1) กล้วยสุกเป็นผลไม้อาหารในเบื้องต้น กินง่าย และกินได้ตลอดเวลา เรียกว่าผลไม้คู่ครัว คู่บ้าน 
ประหนึ่งผู้เขียนขณะไปใช้ชีวิตอยู่ในกัมพูชาก็มีกล้วยเป็นอาหารหลัก  กล้วยในนามผลไม้สุกจึงเป็นได้ทั้งแหล่ง
อาหารโปรตีน วิตามิน และการด ารงชีพ (2) กล้วยที่น าไปแปรรูป เช่น ท าเป็นของคาว ตระกูลกล้วยกับการ
น าไปแกงเป็นอาหารคาว แกงเลียงหน่อกล้วย แกงเผ็ดไก่กล้วยดิบ ต้มไก่หัวปลี  กล้วยกับการน าไปเป็นอาหาร
หวาน กล้วยบวชชี กล้วยเชื่อม ขนมกล้วย กล้วยปิ้ง  และอีกนานาชนิด (3) กล้วยกับการแปรรูป เช่น กล้วย
ตาก กล้วยฉาบ หรือกล้วยในแบบอ่ืนๆ (4) กล้วยน าไปเป็นผลิตภัณฑ์ ใบตองถูกน าไปเป็นบรรจุภัณฑ์ที่เนื่อง
ด้วยหีบหอแบบสด ๆ ตระกูลขนมไทยทั้งหมด ใบตองน าไปเป็นงานประดิษฐ์ ต้นกล้วยน าไปเป็นอาหารสัตว์ 
ใบตองแห้งน าไปเป็นบรรจุภัณฑ์ในแบบใบตองแห้ง (5) ต้นกล้วยน าไปเป็นอาหารคน ดังที่กรณีผู้เขียนจ าความ
ได้ ต้นกล้วยหรือเรียกหยวกกล้วย ส่วนที่อ่อน และนุ่ม น ามาเป็นอาหารคนกิน นับตั้งแต่ต้มกินกับน้ าพริก น าไป
แกงเผ็ดไก่ใส่หยวกกล้วย การน าไปแปรรูปเป็นอาหารสัตว์ หรือผสมอาหารสัตว์ ดังกรณีที่ตอนเด็กผู้เขียนจะ
ได้รับมอบหมายให้หั่นหยวกกล้วย ผสมกับร าข้าว ต้มให้หมูกิน หรือสัตว์กิน ดังนั้นจากภาพรวมจึงได้ข้อสรุปว่า 
การน ากล้วยมาเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร สิ่งประดิษฐ์ แปรรูปไปเป็นอาหารจึงเป็นความจ าเป็นและมีความส าคัญ 



 
ภาพที่ 4 กล้วยกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ กล้วยฉาบ R-โมเดล (ภาพผู้เขียน, 20 กันยายน 2565) 

  
ภาพที่ 5 กล้วยกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ กล้วยฉาบ R-โมเดล เพื่อสร้างมูลค่าเพ่ิม การส่งเสริมภาพลักษณ์ด้วย

การชิมฟรี  (ภาพผู้เขียน, 7 ตุลาคม 2565) 
 จากภาพที่ 4 และ 5  กล้วยเป็นผลิตภัณฑ์ด้วยมีวัตถุดิบเป็นสิ่งประดิษฐ์ ที่แน่นอน มีผลเชิงประจักษ์
ชัดเจน ก่อให้เกิดการขับเคลื่อนมีผลเป็นสิ่งประดิษฐ์ หรือผลิตภัณฑ์ ที่ก่อให้เกิดมูลค่าเพ่ิม และการแปรรูป
อาหาร สร้างมูลค่าเพ่ิม  จากภาพกล้วยได้แปรรูปมาเป็นของขบเขี้ยว อาหารเพื่อการบริโภคได้นาน เป็นของใช้  
ใบตองสูบยาฉุน ใบตองเป็นบรรจุภัณฑ์ หีบห่อใส่ขนมใส่สิ่งของ  หรืออาหารสิ่งใช้ส าหรับการบริโภค  กล้วยจึง
ถูกแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที่ท าให้เกิดประโยชน์ต่อการบริหารและการจัดการให้เกิดคุณค่าทางโภชนาการและ
อาหารอย่างสูงสุด  

กล้วยการแปรรูปสู่ผลิตภัณฑ์ จากประเด็นนี้จึงอาจใช้ค าว่าการถนอมอาหารแบบเดิม สู่การสร้าง
มูลค่าเพ่ิม กล้วยตาก กล้วยฉาบ กล้วยปิ้ง กล้วยต้ม กล้วยย่างหรืออีกสารพัดในการพัฒนาตัวผลิตภัณฑ์ เมื่อน า
ผลการศึกษาต่อความเป็นกล้วยมาแปรรูป เราจึงเห็นกล้วยเป็นผลิตภัณฑ์หลากชนิดทั้งกล้วย ในฐานะที่เป็น
อาหาร แปรรูป เป็นสิ่งใช้ บรรจุภัณฑ์ เป็นสินค้าส่งออก กล้วยและส่วนของกล้วยเป็นพิธีกรรม ความเชื่อ เป็น
ต้น   

ประเภท การใช้ประโยชน์ หรือการแปรรูปที่ปรากฏ 
 

ต้น 
กล้วยมีล าต้นอยู่ใต้ดินเรียกว่า เหง้า ที่เราเห็นอยู่เหนือพ้ืนดิน เป็นล าต้นเทียม 
ประกอบด้วย กาบใบ ซึ่งจะชูก้านใบและใบ เมื่อเจริญแล้ว จะมีใบสุดท้ายก่อน
เกิดดอก เรียกว่า ใบธง 
การน าต้นไปใช้ประโยชน์ คือ น าไปแปรรูปเป็นอาหาร งานประดิษฐ์ สิ่งใช้ 
บรรจุภัณฑ์  เยื่อใยกระดาษ บรรจุภัณฑ์ เชื้อเพลงเปลือกกล้วย  



 
 

 ผล 
  

 ผล กลุ่มดอกเพศเมียเจริญเป็นผลได้โดยไม่ต้องผสมพันธุ์ กลุ่มผล กล้วย ๑ 
กลุ่ม เรียกว่า ๑ หวี ช่อดอกเมื่อเจริญเป็นผล เรียกว่า เครือ บางเครือมีเพียง ๒ 
- ๓ หวี บางเครืออาจมีมากกว่า ๑๐ หวี ทั้งนี้แล้วแต่พันธุ์กล้วย และการบ ารุง
ดูแล 

   

น าไปรับประทานกินเป็นอาหารกล้วยสุก ท าเป็นอาหาร กล้วยเชื่อม กล้วยทอด 
กล้วยปิ้ง กล้วยย่าง แกงหยวก แกงไก่ใส่กล้วยดิบ ฯ 

  

ใบ  ใบ มีลักษณะเป็นแผ่นใบใหญ่สีเขียว กว้างประมาณ ๗๐ - ๙๐ เซนติเมตร ยาว
ประมาณ ๑.๗ - ๒.๕ เมตร ทั้งปลายและโคนใบมน รูปใบขอบขนาน 
ใบตองที่ใช้งานประดิษฐ์  บรรจุภัณฑ์ทุกชนิด เช่น กระทงใส่อาหาร ห่อหมก 
ขนมใบตองห่อ ขนมไทยทุกชนิด งานฝีมือ งานประดิษฐ์ อาทิ บายศรี เป็นต้น  

 ดอก กล้วยออกดอกเป็นช่อ ในช่อดอกยังมีกลุ่มช่อดอกย่อย เป็นกลุ่มๆ ระหว่างกลุ่ม
ของช่อดอกย่อย มีกลีบประดับสีม่วงเข้มกั้นเรียกว่า กาบปลี ในช่อดอกย่อยแต่
ละช่อมีดอกเพศเมียเรียงซ้อนกันอยู่ ๒ แถว ซึ่งจะเจริญต่อไปเป็นผล ส่วนดอก
เพศผู้อยู่ที่ปลายคือ ส่วนที่เรียกว่า หัวปลี (หัวปลี ท าอาหาร จ าหน่าย) 

กล้วยแปรรูป การแปรรูปจากกล้วยดิบ กล้วยอบเนย กล้วยฉาบ กล้วยกรอบแก้ว แป้งกล้วย 
แปรรูปจากกล้วยสุก กล้วยตาก กล้วยอบน้ าผึ้ง กล้วยกวน ทอฟฟ่ีกล้วย ข้าว
เกรียบกล้วย น้ าผลไม้จากกล้วย กล้วยเชื่อม ขนมกล้วย ข้าวต้มมัด แกงเลียงหัว
ปลี ทอดมันหัวปลี แกงหยวกกล้วย กล้วยแปรรูปนานาชนิดโดยจ าเพาะไปที่ของ
ขบเคี้ยว แปรรูปเป็นอาหารสัตว์ เป็นน้ าเชื่อม หรือสารหมัก  หรือเป็นยา
เวชภัณฑ์จากกล้วยดิบแก้ระบบภายในช่องท้อง เป็นต้น 

 
 จากตารางสะท้อนให้เห็นได้ว่ากล้วยเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีการแปรรูปเพ่ือประโยชน์ในการใช้สอยให้เกิด
ประโยชน์ ได้หลากหลายดังรวมทั้งมีมูลค่าทางเศรษฐกิจทั้งการส่งออกจากกล้วยโดยตรงหรือการแปรรูปเป็น
อาหารหรืออ่ืน ๆ ที่เนื่องด้วยกล้วย  

 
ภาพที่ 6 (งานฝีมือ/บรรจุภัณฑ์/การใช้สอย) ใบตองกับบรรจุหีบห่อบรรจุภัณฑ์และงานฝีมือ (ภาพออนไลน์) 

 
กล้วยกับมูลค่า ผลิตภัณฑ์ และการลงทุน  
 กล้วยเป็นสิ่งที่ปลูกได้ง่ายและเป็นสิ่งที่ก่อให้เกิดมูลค่าจากการปลูกได้มาก กล้วยจึงเป็นผลิตภัณฑ์ที่
ก่อให้เกิดมูลค่าเพ่ิมอย่างสูง ดังนั้นหากวิเคราะห์ถึงผลการบริหารจัดการ จะพบว่ากล้วยได้กลายเป็นตัว
ผลิตภัณฑ์และมูลค่าที่สะสมให้เกิดขึ้นด้วย ซึ่งมีความหลากหลายเหมาะสม ซึ่งสามารถจ าแนกได้ คือ   

  1.การปลูกกล้วยเพื่ออนุรักษ์สายพันธุ์ อาจเป็นเรื่องความรู้เชิงศาสตร์ ที่มีการปลูกเพ่ือรักษา
สายพันธ์และศึกษาเป็นความรู้ว่าต้องท าอย่างไร หรือท าอะไรเพื่อประโยชน์ต่อรักษาสายพันธุ์ของต้นกล้วย โดย
มีกล้วยเป็นองค์ประกอบ ทั้งเป็นการปลูกเพ่ือรักษาสิ่งแวดล้อม ก่อให้เกิดประโยชน์อย่างสูงสุดส าหรับ
ประชาชนในองค์รวม การประเมินความสัมพันธ์ทางพันธุกรรมและการจ าแนกกล้วยด้วยเครื่องหมายสก๊อต 



ที่ได้ศึกษาว่า กล้วยจัดอยู่ในวงศ์ Musaceae มีถิ่นก าเนิดในบริเวณเอเชียและเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ มีการ
ปลูกอย่างแพร่หลาย กล้วยเป็นผลไม้ที่ประชาการโลกนิยมบริโภคเป็นอาหาร มีคุณค่าทางอาหารสูง  ปัจจุบัน
ประเทศไทยมีการผลิตกล้วยเพื่อส่งออก จนเป็นสินค้าส่งออกที่สร้างรายได้ให้กับประเทศ  (พรประภา ศิริ
เทพทวี และคณะ,2560) ในงานการศึกษาเรื่อง การพัฒนาสื่อดิจิทัลอาหารจากกล้วยเพื่อการเรียนรู้ตลอด
ชีวิต ที่ในการศึกษาได้รวบรวมเนื้อหา และพัฒนาสื่อวีดิทัศน์ผลงานวิจัยและผลงานสร้างสรรค์อาหารจาก
กล้วย เป็นต้น (จุฑามาศ พีรพัชระ และคณะ,2564) 
  2.การปลูกกล้วยเพื่อเป็นแหล่งอาหาร กล้วยกับอาหาร หรือแหล่งอาหาร ท าให้อาหาร
กลายเป็นส่วนส าคัญของกล้วย และกล้วยได้กลายเป็นความส าคัญที่เราได้เจอ และพบร่วมกัน ผู้เขียนเคยไปอยู่
พนมเปญ ตอนที่เลิกสงครามใหม่ ๆ เมื่อหลายปีก่อน (ค.ศ.2000-2001) กล้วยเป็นส่วนส าคัญในการด าเนินชีวิต
ของผู้เขียน ตลอดระยะเวลากว่า  1 ปี ขณะใช้ชีวิตที่นั่น กล้วยเป็นอาหารหลักของผู้เขียน ด้วยเข้าถึงง่ายซื้อ
ขายทั่วไป และราคาสอดคล้องกับการด าเนินชีวิต หาซื้อง่าย ราคาถูก และไม่ต้องผ่านกระบวนการปรุง  รอว่า
สุกหรือไม่สุกเท่านั้นก็สามารถบริโภคได้เลย กล้วยจึงกลายเป็นอาหารและในหลาย ๆ ประเทศกล้วยเป็นสินค้า
ส่งออก   ดังปรากฏในงานเรื่อง การจัดการผลิตและการตลาดกล้วยหอมทองของสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชน
กล้วยหอมทองวังหลวง อ าเภอเฝ้าไร่ จังหวัดหนองคาย  ที่มุ่งผลิตกล้วยเพ่ือการส่งออก (ไพศาล กะกุลพิมพ์
,2560)หรือในงานการศึกษาเรื่อง ห่วงโซ่คุณค่าและแนวทางการเพ่ิมมูลค่ากล้วยไข่ก าแพงเพชร ส าหรับกลุ่ม
ผู้ประกอบการในตลาดมอกล้วยไข่ ที่ศึกษาห่วงโซ่คุณค่าและแนวทางการเพิ่มมูลค่ากล้วยไข่ก าแพงเพชร
ส าหรับกลุ่มผู้ประกอบการในตลาดมอกล้วยไข่  (ดวงนภา ลาภใหญ่,พัตรา ค าสีหา,2563)  
  3.กล้วยกับการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์  หมายถึง การที่น ากล้วยมาแปรรูปเป็นสินค้า หรือการ
ถนอมอาหารชนิดต่าง ๆ เช่น กล้วยฉาบ กล้วยตาก หรือกล้วยชนิดต่าง ๆ จ านวนมาก ที่มีเป้าหมายเพ่ือการ
ส่งเสริมการผลิตและการบริโภค ให้เกิดเป็นกลไกส าคัญของการบริโภค ดังปรากฏในงานของ เสริม จันทร์ฉาย 
บุศรากรณ์ มหาโยธี (2559)  การพัฒนาการผลิตกล้วยตากในชุมชนกล้วยตากอ าเภอบางกระทุ่ม จังหวัด
พิษณุโลก ที่น าเสนอแนวทางการพัฒนาการผลิตกล้วยตาก โดยก่อนการพัฒนา ผู้ผลิตกล้วยตากในชุมชน
ดังกล่าวผลิตกล้วยตากโดยใช้การตากแดดตามธรรมชาติ ซึ่งส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้เสียหายและได้ผลิตภัณฑ์
คุณภาพต่ า ในการแก้ปัญหาดังกล่าว ได้มีการเผยแพร่เทคโนโลยีการอบแห้งด้วยพลังงานแสงอาทิตย์เข้าสู่
ชุมชน พร้อมทั้งทั้งน าเทคโนโลยีอาหารสมัยใหม่ เพ่ือปรับปรุงความสะอาดของกระบวนการผลิตกล้วยตาก 
รวมถึงการท าบรรจุภัณฑ์ของกล้วยตากให้ทันสมัย การพัฒนานี้มีผลท าให้เกิดการยกระดับมาตรฐานของกล้วย
ตากจากชุมชนให้สามารถขายได้ในตลาดระดับชาติและนานาชาติ ซึ่งส่งผลต่อการเพ่ิมรายได้ของผู้ผลิตกล้วย
ตากในชุมชน  กล้วยน าไปเป็นแปรรูเป็นเชื้อเพลิง  ดังปรากฏในงานเรื่อง เชื้อเพลิงอัดแท่งจากเศษตะไคร้และ
เปลือกกล้วย (มาศสกุล ภักดีอาษา,2022) ที่มีกล้วยและตระไคร้มาเป็นวัตถุดิบในการแปรรูป  หรือในงาน
ศึกษาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชนภายใต้แนวคิด “เศรษฐกิจ BCG” :กรณีวิสาหกิจชุมชนแปรรูปกล้วย 
ต าบลนางิ้ว อ าเภอสังคม จังหวัดหนองคาย (ชุติพงศ์ คงสันเทียะ ชฎล นาคใหม่ ,2566) ที่ศึกษาถึงการแปร
รูปกล้วย และการพัฒนาผลิตภัณฑ์  รวมไปถีงงานวิจัยเรื่อง การผลิตและการตรวจสอบคุณภาพน้ าส้มสายชู
จากกล้วย (นฤมล จันทิมา และคณะ,2558) ที่ศึกษาแล้วพบว่า ปริมาณฟอสฟอรัสของน้ าส้มสายชูหมักจาก
กล้วยสุกมีมากที่สุดคือ 1.35 มิลลิกรัม/100 กรัมของผลกล้วย ในขณะที่ปริมาณฟอสฟอรัสของน้ าส้มสายชู
หมักจากกล้วยสุกน้อยมีค่าน้อยที่สุดคือ 0.66 มิลลิกรัม/100กรัมของผลกล้วย , ปริมาณโพแทสเซียมของ
น้ าส้มสายชูหมักจากกล้วยสุกมีมากที่สุดคือ 5.79 มิลลิกรัม/100กรัมของผลกล้วย,มีปริมาณน้ าส้มสายชูหมัก
จากกล้วยสุกจัดได้มากที่สุด 883.33 มิลลิลิตรต่อกิโลกรัมของกล้วย ในขณะที่ปริมาณน้ าส้มสายชูหมักจาก



กล้วยสุกน้อยได้น้อยที่สุด 700.00 มิลลิลิตรต่อกิโลกรัมของกล้วย , มีค่าความขุ่นอยู่ระหว่าง 9.30 – 35.70 
NTU เมื่อตรวจวัดคุณลักษณะทางด้านสี พบว่า กล้วยน้ าว้าค่อมระยะสุกจัดมีค่าความสว่าง เป็นต้น  

 4. กล้วยกับคุณลักษณะเฉพาะทาง เช่น กล้วยที่ใช้ตัวส่วนอ่ืน ๆ เป็นผลิตภัณฑ์ อาทิกล้วย
ขายใบ เพ่ือน าไปเป็นบรรจุภัณฑ์ ดังกรณีในพ้ืนที่บ้านเกิดของผู้เขียนจังหวัดสุโขทัยนิยมปลูกกล้วยตานีเพ่ือ
น าไบไปขายใช้เป็นบรรจุภัณฑ์ (โชติ สุวัตถุ,1953) สิ่งประดิษฐ์ที่เนื่องด้วยใบกล้วย ต้นกล้วยน าไปเป็น
สิ่งประดิษฐ์ทางสังคม ศาสนาและความเชื่อ ดังกรณีในพ้ืนบ้านของผู้เขียนหรืออีกหลายแหล่งต้นกล้วยถูกน า
เป็นไปงานศิลปกรรมสิ่งประดิษฐ์ที่เรียกว่าเมรุเผาศพ การแทงหยวกกล้วยงานประดิษฐ์ศิลปกรรมไทย กล้วย
ขายต้นเพ่ือน าไปเป็นส่วนส าคัญแปรรูปเป็นอาหารสัตว์ เป็นสารสร้างปฏิกิริยาในกระบวนการหมัก  ดังที่ ใน
งานวิจัยใช้  กล้วยน้ าว้า กล้วยไข่ และกล้วยเล็บมือนางมาเป็นส่วนหนึ่งของการ การผลิตไซเดอร์ควบคุม
คุณภาพในกระบวนการหมัก โดยการวิเคราะห์ค่าปริมาณแอลกอฮอล์ จากการศึกษานี้กล้วยได้กลายมาเป็น
เครื่องดื่มน้ าที่ผ่านกระบวนการหมักอีกชนิดหนึ่งด้วย (วรรณดี มหรรณพกุล และคณะ,2555) รวมไปถึง
กล้วยกับการพัฒนาเป็นอาหารสัตว์ ดังกรณีงานวิจัยเรื่อง การใช้กล้วยหอมทองสุกในสูตรอาหารเลี้ยงปลา
นิล (ธนากร เหมะสถล,ดวงใจ พิสุทธิ์ธาราชัย,2559) หรือในงานเรื่อง  ประสิทธิภาพการย่อยวัตถุดิบจาก
กล้วยด้วยเอนไซม์จากอวัยวะย่อยอาหารของปลาหมอไทย  ที่ศึกษาความเป็นไปได้ที่จะน ากล้วยไปเป็น
อาหารสัตว์หรืออาหารปลา ซึ่งผลการศึกษาได้ข้อสรุปว่า วัตถุดิบที่เอนไซม์ของปลาหมอไทย สามารถย่อยได้
ดี และเหมาะสมในการน ามาผลิตเป็นอาหารปลาหมอไทย คือ กล้วยไข่สุก กล้วยน้ าว้าสุก และกล้วยหอมดิบ 
เพราะประสิทธิภาพการย่อยโปรตีนและคาร์โบไฮเดรตใกล้เคียงกับปลาป่น ปลายข้าว และกากถั่วเหลือง 
นอกจากนี้กล้วยยังเป็นวัตถุดิบที่มีราคาถูกและหาได้ง่าย เป็นต้น (โฉมอนันต์ โพธิวงค์ และคณะ,2564) หรือ
ในงานศึกษาเรื ่อง TISTR 1014 สภาวะการผลิตวุ้นสวรรค์จากไซรัปกล้วยน้ าว้า โดย Acetobecter sp. 
TISTR 1014 ที่ศึกษาถึงกล้วย (Musa sapientum L.) มีผลผลิตเป็นจ านวนมากในประเทศไทย กล้วยใน
ระยะสุกงอม เนื้อกล้วยจะมีลักษณะนิ่ม และจะเริ ่มเน่าเสียภายใน 2 -3 วัน ซึ่งกล้วยในระยะนี้มีปริมาณ
น้ าตาลสูง จึงได้มีการใช้ประโยชน์มาผลิตเป็นไซรัปกล้วย นอกจากนี้มีต่อยอดไซรัปมาผลิตเซลลูโลส หรือวุ้น
สวรรค์ โดยใช้เชื้อ Acetobacter sp.,สามารถน ามาใช้เป็นส่วนผสมในอาหาร เช่น ขนมหวาน โยเกิร์ต และ
ไอศกรีม เป็นต้น จึงเป็นทางเลือกหนึ่งในการเพิ่มมูลค่าให้แก่กล้วยในระยะสุกงอม (อดิศรา ตันตสุทธิกุล
,2564) เป็นต้น  

 
ภาพที่ 7  (กล้วยบวชชี/กล้วยทอด/ขนมกล้วย) กล้วยกับการน าไปเป็นผลิตเป็นอาหาร (ภาพออนไลน์) 

 
กล้วยกับคติทางสังคมพิธีกรรมและค าสอน 
 เขียนเรื่องกล้วยอยู่ดีดี ท าไมกล้วยกลายมาเป็นค่านิยมทางสังคม พิธีกรรม หรือค าสอนไปได้เสียนั่น 
ในวิถีแห่งเอเชียกล้วยเป็นสัญลักษณ์แห่งจริยธรรม ความดี และความเจริญงอกงาม ในหลายประเทศในเอเซีย
ถือว่ากล้วยเป็นสัญลักษณ์ของชีวิตและการเติบโต ในหมูชาวอาหรับถือว่ากล้วยเป็นพันธ์ไม้แห่งสวรรค์  ต านาน
อินเดีย กล้วยเป็นผลไม้ของผู้มีปัญญา (เทคโนโลยีชาวบ้านออนไลน์,2566) ดังนั้นแนวคิดในเชิงสังคมดังกรณีที่
ยกกล้วยมาเป็นเครื่องมือในการสอนหรือการสื่อความดังวลีที่เราได้ยินบ่อย ๆ ว่า เรื่องกล้วย ๆ หรือ “...ง่าย
เหมือนปลอกกล้วยเข้าปาก...” ซึ่งหมายถึงเรื่องไม่ยาก หรือสามารถท าได้ หรือค าพูดเป็นคติไทยที่ว่า อย่าชิง



สุกก่อนห่าม ซึ่งหมายถึงท ากิจอะไรไม่พึงรีบร้อน ค่อยท าจนได้ความหรือได้ผลมุ่งหวังตามที่ตั้งเป้าหมายไว้ ใน
เชิงการบริหารจัดการ ในส่วนพิธีกรรมความเชื่อเราจะเห็นกล้วยในวิถีจ านวนมากอาทิ ต้นกล้วยใช้ประดับใน
งานทอดกฐิน ประดับธรรมมาสน์งานเทศมหาชาติ พิธีแต่งงานต้นกล้วยและอ้อยในขบวนขันหมาก ที่กล้วย
หมายถึงความอุดมสมบูรณ์และลูกเต็มบ้านหลานเต็มเมือง หน่อกล้วยในพิธีแต่งงานหมายถึงความเจริญงอก
งาม การขุดมาต้องมีรากหรือมีตา พิธียกเสาเอกขึ้นบ้านใหม่ต้องมีหน่อกล้วยและอ้อยผูกติดไว้ที่ปลายเสา 
ใบตองถูกท ามาเป็นกรวยใส่มือเวลาตาย ใส่โลงใช้ใบตองกล้วยรองพ้ืน ใบตองประดิษฐ์ในพิธีกรรม กระทง
บายศรีใส่ดอกไม้ประดับ กาบสดใช้ประกอบเมรุในพิธีเผาศพ กล้วยหวีในพิธีตั้งขันข้าวบูชาครู กล้วยและส่วน
ของกล้วยในพิธีกรรมจ านวนมากเรียกว่าบรรยายไม่หมด ในส่วนทางพระพุทธศาสนา ปรากฏในคัมภีร์ทาง
พระพุทธศาสนา พระพุทธเจ้าใช้แนวคิดเรื่องการอุปมา หรือการให้ข้อเท็จจริงมาเป็นแนวการสอน เช่น การที่
พระพุทธเจ้าใช้อุปมาในการสอน ดังกรณียกข้อความว่า “...ภิกษุทั้งหลาย ลาภสักการะและการสรรเสริญ
เกิดขึ้นแก่เทวทัตเพ่ือฆ่าตนเองลาภสักการะและการสรรเสริญเกิดขึ้นแก่เทวทัตเพ่ือความเสื่อม เหมือนต้นไผ่
ตกขุยเพ่ือฆ่าตนเอง ตกขุยเพ่ือความเสื่อม...” ดังคาถาประพันธ์ว่า “ผลกล้วยฆ่าต้นกล้วย ขุยไผ่ฆ่าต้นไผ่ดอก
อ้อฆ่าต้นอ้อ ลูกม้าอัสดรฆ่าแม่ม้า ฉันใด สักการะย่อมฆ่าคนชั่ว ฉันนั้น”  

 
ภาพที่ 8 (บายศรีบูชา/งานประดิษฐ์แทงหยวกในพิธีศพ/ขันหมากงานแต่ง/ยกเสาเอกบ้านใหม่)  

กล้วยในพิธีกรรมและความเชื่อ (ภาพออนไลน์และผู้เขียน 5 ตุลาคม 2566)    
หรือประโยคพุทธพจน์ที่ว่า “...ภิกษุทั้งหลาย ลาภสักการะและการสรรเสริญเกิดขึ้นแก่เทวทัตเพ่ือฆ่า

ตนเองลาภสักการะและการสรรเสริญเกิดขึ้นแก่เทวทัตเพ่ือความเสื่อม เหมือนต้นกล้วย ออกปลีเพ่ือฆ่าตนเอง 
ออกปลีเพ่ือความเสื่อม...” (พระไตรปิฎก ไทย (ฉบับมหาจุฬาฯ) เล่มที่ 7 วินัยปิฎก จุลวรรค ภาค 2 หน้าที่ 
179 ข้อที่ 335) 

หรือปรากฏใน อจิรปักกันตสูตร ว่าด้วยการหลีกไปไม่นาน สมัยหนึ่ง พระผู้มีพระภาคประทับอยู่ ณ ภู
เขาคิชฌกูฏ เขตกรุง ราชคฤห์ เมื่อพระเทวทัตหลีกไปไม่นาน ณ ที่นั้น พระผู้พระภาคทรงปรารภพระเทวทัต 
ได้รับสั่งเรียกภิกษุทั้งหลายมาตรัสว่า “...ภิกษุทั้งหลาย ลาภสักการะและความสรรเสริญเกิดแก่เทวทัตเพ่ือฆ่า
ตนเอง เพ่ือความเสื่อม  ต้นกล้วยเผล็ดผลเพ่ือฆ่าตนเอง เพ่ือความเสื่อม ฉันใด ลาภสักการะและ ความ
สรรเสริญเกิดแก่เทวทัตเพ่ือฆ่าตนเอง เพ่ือความเสื่อม ฉันนั้น...” (พระไตรปิฎก ไทย (ฉบับมหาจุฬาฯ) เล่มที่  
16. สุตตันตปิฎก สังยุตตนิกาย นิทานวรรค หน้าที่ 285 ข้อที่ 184) 
 กล้วยในฐานะเป็นเครื่องดื่มที่ปรากฏในครั้งพุทธกาล ซึ่งอาจตีความว่ากล้วยเป็นอาหารที่ฉันได้ปกติ 
และอนุญาตกล้วยที่น าไปเป็นเครื่องดื่ม หรือเครื่องดื่มผลไม้จ านวน 8 อย่างที่ทรงอนุญาตให้พระภิกษุใน
พระพุทธศาสนาฉันได้ หรือบริโภคได้ ในคราวรับนิมนต์ไปรับภัตตาหารที่บ้าน เรื่องเกณิยชฎิลถวายน้ าอัฏฐบาน 
ดังประโยคว่า “....ภิกษุทั้งหลายว่า “ภิกษุทั้งหลาย เราอนุญาตน้้าอัฏฐบาน คือ 1.น้้ามะม่วง 2.น้้าหว้า 3.น้้า
กล้วยมีเมล็ด 4.น้้ากล้วยไม่มีเมล็ด 5. น้้ามะซาง 6. น้้าลูกจันทน์หรือองุ่น 7. น้้าเหง้าบัว 8. น้้ามะปรางหรือลิ้นจี่
...” (พระไตรปิฎก ไทย (ฉบับมหาจุฬาฯ) เล่มที่ 5 วินัยปิฎก มหาวรรค ภาค 2. หน้าที่ 131 ข้อที่ 300/
พระไตรปิฎก ไทย (ฉบับมหาจุฬาฯ) เล่มที่ 5 วินัยปิฎก มหาวรรค ภาค 2. หน้าที่ 143 ข้อที่ 305) 



เหตุการณ์ของการโต้วาทีกันกับ สัจจกะ นิครนาถบุตร จนท าให้ยอมจ านน  โดยพระพุทธเจ้าได้ยก
พุทธพจน์เปรียบเทียบระหว่างความรู้กับแก่นกลางของต้นไม้ โดยยกเปรียบเทียบว่าคนหาไม้เนื้อมีแก่น แต่เจอ
แต่ต้นกล้วยที่ฟันไปแล้วหาแก่นไม่ได้ ดังประโยคว่า “.... อัคคิเวสสนะ บุรุษผู้ต้องการแก่นไม้ เที่ยวเสาะ
แสวงหาแก่นไม้ถือเอาผึ่งที่คมเข้าไปสู่ป่า เขาเห็นต้นกล้วยใหญ่ต้นหนึ่งในป่า มีต้นตรง ก้าลังรุ่น ยังไม่ออกปลี 
เขาจึงตัดต้นกล้วยนั้นที่โคนต้น แล้วตัดยอด ลิดใบออก เขาไม่พบ แม้แต่กระพี้ แล้วจะพบแก่นได้จากที่ไหน แม้
ฉันใด ท่านก็ฉันนั้นเหมือนกัน ถูกเรา ซักไซ้ ไล่เลียง สอบสวนในถ้อยค้าของตนเอง ก็เปล่า ว่าง แพ้ไปเอง ท่าน
ได้กล่าวปราศรัยนี้ในที่ชุมชนในกรุงเวสาลีว่า ‘สมณะหรือพราหมณ์ผู้เป็นเจ้าหมู่ เจ้าคณะเป็นคณาจารย์ ที่
ปฏิญญาตนว่าเป็นพระอรหันตสัมมาสัมพุทธเจ้า โต้ตอบวาทะกับเราแล้วจะไม่พึงประหม่า ไม่สะทกสะท้าน ไม่
หวั่นไหว ไม่มีเหงื่อไหลจากรักแร้เราไม่เห็นเลยแม้แต่คนเดียว หากเราโต้ตอบวาทะกับต้นเสาที่ไม่มีจิตใจ แม้เสา
นั้นโต้ตอบวาทะกับเรา ก็ต้องประหม่า สะทกสะท้าน หวั่นไหว ไม่จ้าเป็นต้องกล่าวถึงมนุษย์เลย’...”  
(พระไตรปิฎก ไทย (ฉบับมหาจุฬาฯ) เล่มที่ 12 สุตตันตปิฎก มัชฌิมนิกาย มูลปัณณาสก์ หน้าที่ 396 ข้อที่ 359) 

เปรียบเทียบกล้วยกับร่างกายธาตุขันธ์อันมีสภาวะเปื่อยยุ่ยได้งาย หรือไม่แน่นอนดังพุทธพจน์ที่ว่า 
“พระพุทธเจ้าผู้เป็นเผ่าพันธุ์แห่งพระอาทิตย์ทรงแสดงแล้วว่า ‘รูปอุปมาด้วยกลุ่มฟองน้้าเวทนาอุปมาด้วย
ฟองน้้า สัญญาอุปมาด้วยพยับแดดสังขารอุปมาด้วยต้นกล้วย และวิญญาณอุปมาด้วยมายากล ภิกษุเพ่ง
พิจารณาเห็นขันธ์ 5 นั้นโดยแยบคายด้วยประการใด ๆ ขันธ์ 5 นั้น ก็ปรากฏเป็นของว่างเปล่าด้วยประการนั้นๆ 
การละธรรม ๓ ประการซึ่งพระพุทธเจ้า ผู้ทรงมีปัญญาดุจแผ่นดิน ทรงปรารภกายนี้ แสดงไว้แล้ว ท่านทั้งหลาย 
จงดูรูปที่บุคคลทิ้งแล้ว เมื่อใด อายุ ไออุ่น และวิญญาณละ...” (พระไตรปิฎก ไทย (ฉบับมหาจุฬาฯ) เล่มที่ 17 
สุตตันตปิฎก สังยุตตนิกาย ขันธวารวรรค หน้าที่ 182 ข้อที่ 95) 
 หรือพุทธพจน์ที่เปรียบเทียบระหว่างแก่นของความรู้คือนิพพานเทียบเคียง ที่ปรากฏในอุทายิสูตร ที่
เทียบกล้วยกับความเป็นแก่นหรือไม่ใช่แก่นดังพุทธพจน์ที่ว่า “.... ผู้มีอายุ บุรุษผู้ต้องการแก่นไม้ แสวงหาแก่น
ไม้ เที่ยวแสวงหาแก่นไม้ ถือขวานที่คมเข้าไปสู่ป่า พบต้นกล้วยใหญ่ ตรง ต้นใหม่ สูงมาก ในป่านั้น พึงตัดโคน
แล้ว ตัดปลาย ปอกกาบออก ไม่พบแม้กระพ้ีที่ต้นกล้วยนั้น ที่ไหนจักพบแก่นเล่า แม้ฉันใด ภิกษุก็ฉันนั้น ไม่
พิจารณาเห็นอัตตาหรือสิ่งที่เนื่องด้วยอัตตาในผัสสายตนะ 6  ประการ ท่านเมื่อไม่พิจารณาเห็นอย่างนี้ ย่อมไม่
ยึดถือสิ่งใด ๆในโลก เมื่อไม่ยึดถือ ก็ไม่ดิ้นรน เมื่อไม่ดิ้นรน ก็ดับไปเฉพาะตนเอง รู้ชัดว่า‘ชาติสิ้นแล้ว อยู่จบ
พรหมจรรย์แล้ว ท้ากิจที่ควรท้าเสร็จแล้ว ไม่มีกิจอ่ืนเพ่ือความเป็นอย่างนี้อีกต่อไป....” (พระไตรปิฎก ไทย 
(ฉบับมหาจุฬาฯ) เล่มที่ 18 สุตตันตปิฎก สังยุตตนิกาย สฬายตนวรรค หน้าที่ 230 ข้อที่ 235) 
 กล้วยเป็นส่วนหนึ่งของวิถีชีวิต วัฒนธรรม ความเชื่อ และค่านิยมทางสังคมว่าด้วยการด าเนินชีวิต 
นอกจากนี้กล้วยยังถูกน ามาเป็นคติสอนคนสอนธรรม และสอนให้คนรู้จักและให้ความส าคัญกับกล้วย รวมทั้ง
วัดหลายแห่งน ามาเป็นชื่อวัด เช่น วัดป่ากัทลิวัน (สวนกล้วย) จ.ศรีษะเกษ  ส านักสงฆ์กทลิวัน (สวนกล้วย) จ.
นครราชสีมา  ดังนั้นกล้วยมีหลายมิติทั้งในส่วนโภชนาการ คุณค่าทางอาหาร และคติความเชื่อ ค าสอนดัง
ปรากฏ   
 
สรุป  
 กล้วยเป็นพืชที่มีลักษณะพิเศษ มีสายพันธุ์แตกต่างกันโดยลักษณะทางพันธุกรรม และค าเรียก รวมทั้ง
แหล่งเพาะปลูกและพ้ืนที่ของแต่ละสายพันธุ์ แต่กล้วยทั้งต้น ใบ ดอก  สามารถน าไปท าประโยชน์ได้สารพัด
หลายอย่าง โดยกล้วยเป็นพืชที่เป็นทั้งอาหาร บรรจุภัณฑ์ และน าไปแปรรูปใช้ประโยชน์ได้ในวงกว้าง ดังข้อมูล
ที่ปรากฏจากการศึกษาตามที่กล่าวมา จากการเขียนบทความนี้จึงเกิดขึ้นภายใต้เจตนารมณ์และความต้องการ
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สะท้อนชวนคิดให้เห็นว่ากล้วยเป็นอาหาร มีคุณค่าทางโภชนาการ เป็นผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ กล้วยเป็นพืช
เศรษฐกิจ กล้วยเป็นต้นไม้คู่ครัว คู่บ้านของคนไทย หรือในทุกสังคมที่สามารถปลูกกล้วยได้ หรือคู่บ้านของคน
ทั้งไทยและเทศ  เป็นทั้งวิถีชีวิต เป็นส่วนประกอบในพิธีกรรมความเชื่อ  และคติค าสอนเชิงเปรียบเทียบด้วย จึง
ยืนยันได้ว่ากล้วยได้กลายมีประโยชน์นานาชนิดดังปรากฏ   
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