
   

                กล้วยตาก  
 

                                          

ประเภทของอาหาร : อาหารหวาน 
ชนิดกล้วยท ามาปรุง : พันธุ์มะลิอ่อง 
ส่วนประกอบของกล้วยที่น ามาปรุง : ผล 
ประวัติ/ความเชื่อ/ความเป็นมาของอาหาร/            
พื้นที่ที่ผลิตอาหาร :  กล้วยตาก เป็นผลิตภัณฑ์แปรรูป
จากผลไม้สุก เป็นภูมิปัญญาของบรรพบุรุษไทยในเขตพ้ืนที่
ราบลุ่มแม่น้้าและหัวเมืองหน้าด่านต่างๆ สันนิษฐานว่า
เกิดขึ้นตั้งแต่สมัยกรุงสุโขทัย เมื่อครั้งบรรพบุรุษไทยต้องท้า
ศึกสงคราม เพ่ือรักษาสภาพอาณาเขตการปกครองบ้านเมือง 
มีการสร้างบ้านเรือน ปลูกข้าว ปลูกพืช เลี้ยงสัตว์ มีผลไม้ – เนื้อสัตว์ต่างๆ หลากหลายชนิด เมื่อรับประทานไม่หมด
ท้าให้ เน่าเสีย เช่น มะม่วงสุก มะขามเปรี้ยว ปลาสด เนื้อสด ในสมัยโบราณ การถนอมอาหารที่สะดวกและสามารถ
ท้าได้ทุกครัวเรือนคือ การตากแห้ง เช่น ส้มแผ่น มะขามเปียก ปลาแห้ง เนื้อแห้ง ฯลฯ เพ่ือรับประทานในยามขาด
แคลน จากการปิดล้อมของข้าศึก, ผู้รุกราน หรือจากสภาพธรรมชาติเช่น ฤดูน้้าหลาก นอกจากการถนอมอาหารใช้
รับประทานเองในครัวเรือนแล้ว จากข้อสันนิษฐานดังกล่าว เชื่อได้ว่าภูมิปัญญาการท้ากล้วยตาก เกิดขึ้นพร้อมกับ
สภาพความอุดมสมบูรณ์ของผืนแผ่นดินไทย  

ในปี พ.ศ. 2470 หรือเมื่อประมาณ 85 ปีที่ผ่านมา จากหลักฐานการก่อตั้งอ้าเภอบางกระทุ่ม จังหวัด
พิษณุโลก และจากที่ได้กล่าวมาแล้วข้างต้น, การแปรรูปกล้วยตาก ในสมัยโบราณไม่ได้เน้นใน เชิงพาณิชย์ โดยเริ่มมี
หลักฐานบันทึกว่ามีการน้ากล้วยตากในท้องถิ่นอ้าเภอบางกระทุ่มไปจ้าหน่าย ยังต่างจังหวัด มีการผลิตกล้วยตากเป็น
อาชีพที่บ้านเกาะคู บ้านบางกระน้อย และชุมชนอ่ืนๆ ในเขต อ.บางกระทุ่ม จ.พิษณุโลก โดยการน้าภูมิปัญญาของ
บรรพบุรุษในสมัยโบราณมาต่อยอด เช่น การเลือกใช้วัตถุดิบจากเดิมใช้กล้วยน้้าว้าทั่วไป มาเป็นการใช้กล้วยน้้าว้า
สายพันธุ์ “มะลิอ่อง” หรือการบ่มกล้วยให้สุกแทนการน้ากล้วยน้้าว้าสุกทั่วไปมาผลิต เป็นต้น  
ดังนั้น เมื่อมีโอกาสผ่านมาพิษณุโลก แวะสักการะพระพุทธชินราช หรือแวะเที่ยวชมน้้าตก ธรรมชาติที่สวยงาม
ของพิษณุโลกแล้วผู้มาเยือน, นักท่องเที่ยวเหล่านั้นมักจะนิยมซื้อกล้วยตากพิษณุโลกน้ากลับไปฝากให้กับคนที่
รักนับถือ จนถือเป็นธรรมเนียมปฏิบัติที่ดีงามในสังคมคนไทยจังหวัดพิษณุโลก มีค้าขวัญประจ้าจังหวัดที่
สะท้อนภาพลักษณ์ของจังหวัดดังนี้ พระพุทธชินราชงามเลิศ ถิ่นก้าเนิดพระนเรศวร สองฝั่งน่านล้วนเรือนแ      
หวานฉ่้าแทก้ล้วยตาก ถ้้าและน้้าตกหลากตระการตา 
 

 
 
 
 
 
 

  Dried banana 



   

 วัตถุดิบ/ส่วนผสม 
 

 
 

 
 วิธีท ากล้วยตาก 

 

วิธีท้ากล้วยตากมีวิวัฒนาการ 3 ขั้น คือ ตากบนตะแกรงไม้ไผ่ ตากในตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์และ
ตากในพาราโบลาโดม ที่มา นายศิริ วนสุวานิช ดังนี้ 

 
 

ตากบนตะแกรงไม้ไผ่ หากกล้วยยังไม่สุกเต็มที่ให้น้ากล้วยสุกหักออกจาหวี
เป็นลูก น้าบ่มบนพ้ืนดิน โดยปิดทับด้วยผ้าพลาสติกใส นาน 2 วัน และเปิดผ้า
ทิ้งไว้นาน 3-4 วัน จนกล้วยสุกเต็มที่จากนั้นน้ากล้วยมาท้าการปอกเปลือก 
แล้วน้าตากบนตะแกรงไม้ไผ่  1 วัน (แดดที่ 1) โดยตอนเย็นให้คลุมด้วยผ้า
พลาสติกไว้ ทั้งนี้ หากกล้วยมีขนาดใหญ่อาจใช้วิธีการผ่าครึ่ง เปิดผ้าพลาสติก 
แล้วตากอีก 1 วัน (แดดที่ 2) ท้าซ้้าจนถึงวันที่ 5 (5 แดด) หลังจากกล้วยแห้ง
เต็มที่ ซึ่งอาจนานกว่า 5 วัน ก็ได้ โดยทิ้งไว้สักพักหลังน้าออกจากแดดแล้ว
น้ามากดด้วยมือให้แบนจากนั้นน้าออกตากแดดซ้้าอีก 1-2 วัน ก่อนน้ามาบรรจุ 
 

 

ตากในตู้อบพลังงาน เดิมในขั้นตอนที่ 1-6 แต่จะแตกต่างกันที่ท้าการตากใน
ตู้อบแสงอาทิตย์ที่แสงอาทิตย์ การท้ากล้วยตากในตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์มี
ขั้นตอนการท้าที่คล้ายกับวิธีแบบดังด้านบนเป็นกระจกแทน โดยไม่ต้องคลุมผ้า
พลาสติกและระยะเวลาในการตากก่อนการกดด้วยมือจะใช้น้อยกว่าเพียง 3-4 
วัน เพราะในตู้อบจะมีความร้อนที่สูงกว่าการตากแบบที่โล่ง 

 

การท ากล้วยตากในพาราโบลาโดม ท้าวิธีแบบดั้งเดิมในขั้นตอนที่ 1-6 
อุณหภูมิระหว่างการตากกล้วยอยู่ในช่วง 40-50 องศาเซลเซียส ใช้เวลาใน
การตากกล้วย 3-4 วัน  ปริมาณการตากกล้วย 1,400-2,000 หวี/หลัง  
(จุฬาลักษณ์ และคณะ, 2561) 

 

 

  

 

กล้วยน้้าว้า 5 – 10 หวี 
น้้าสะอาดประมาณ ½ ลิตร 
เกลือป่น 1 ช้อนโต๊ะ 


