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หัวข้อ

• ลกัษณะทางพฤษศาสตร์

• พนัธุ์และการปลูก

• การใหปุ๋้ย การใหน้ํ้ า และการดูแลรักษา

• การเกบ็เก่ียวและการปฏิบติัหลงัการเกบ็เก่ียว

• การเกบ็รักษาเพื่อรอการจาํหน่าย
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ช่ือวทิยาศาสตร์ : Musa (AAA Group) “Kluai hom”

วงศ ์: Musaceae

กลุ่มยอ่ย : Gross Micheal

ช่ือทอ้งถ่ิน : กลว้ยหอม กลว้ยหอมทอง

แหล่งท่ีปลูก ไดแ้ก่ 

ภาคเหนือ ไดแ้ก่ เชียงราย เชียงใหม่

ภาคกลาง ไดแ้ก่ ปทุมธานี สระบุรี นนทบุรี จนัทบุรี

ภาคใต ้ไดแ้ก่ เพชรบุรี สุราษฎร์ธานี ชุมพร ประจวบคีรีขนัธ์ 

ภาคอีสาน ไดแ้ก่ หนองคาย สกลนคร
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ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์



ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์

ลําต้น :

-ต้้นแทเ้ป็นหวัอยูใ่ตดิ้น 

- ลาํต้้นเทียมสูง 2.5-3.5 เมตร เสน้ผา่นศูนยก์ลาง 

มากกวา่ 20 เซนติเมตร 

- กาบลาํตน้ดา้นนอกมีสีเขียวปนเหลือง มีประดาํหนา 

กาบดา้นในสีเขียว อ่อนและมีเสน้ลายสีชมพ ู

ใบ : 

- ใบเด่ียว เป็นแบบขนาน 

- กา้นใบมีร่องค่อนขา้งกวา้ง และมีปีก 

- เสน้กลางใบสีเขียว ใบอาจยาวไดถึ้ง 3 เมตร
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ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์

ดอก : 

- ดอกรวม เรียก “ปลี” 

- มีขนอ่อนปกคลุมท่ีกา้นช่อดอก (กา้นเครือ) 

- ใบประดบัรูปไข่ ใบดา้นนอกสีแดงแกมม่วงมีไข ใบดา้นใน 

มีสีสม้แกมแดง 

ผล : 

- เรียก “เครือ” มี 4 – 6 หวต่ีอเครือๆ 12 - 16 ผลต่อหว ี

- ปลายผลมีจุกชดัเจน 

- เปลือกบางสีเขียว เม่ือสุกเปล่ียนเป็นสีเหลืองทอง จุก 

ปลายผลจะมีสีเขียวและเปล่ียนเป็นสีเหลืองภายหลงั 

- เน้ือผลสีครีม นุ่ม รสหวาน ไม่มีเมลด็
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คุณค่าทางโภชนาการ

6Photo : http://spotlightxoxo.wordpress.com/.../the-amazing.../



พนัธ์ุและการปลูก
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พนัธุก์ล้วยหอม ลักษณะทั่วไป ลักษณะพเิศษ

ตน้ไม่สูงมากเหมือนกลว้ยหอมอ่ืนๆ  

ผลผลิต 4 - 6 หวต่ีอเครือ 1 หว ีมี

ประมาณ   12-15 ลูก

ผลดิบสีเขียว เน้ือผลสีครีม ผลสุกผวิผลเป็น

เหลือง เน้ือผลสีครีม นุ่ม รสหวาน ไม่มีเมลด็

เม่ือสุกผวิผลเป็นสีเหลืองทอง

ปลายผลจุกเปล่ียนสี

ตน้สูงประมาณ 2 เมตร

ผลผลิต 3-5 หวต่ีอเครือ

1 หว ีประมาณ 9-12 ลูก

ผลดิบสีเขียวอ่อน เน้ือผลสีครีม

ผลสุกผวิผลเป็นสีเขียว เปลือกหนา 

เน้ือผลสีครีม นุ่ม รสหวาน

นอ้ยกวา่หอมทอง ไม่มีเมลด็

ตน้สูงประมาณ 1.8 เมตร

ผลผลิต 6-12 หวต่ีอเครือ

1 หว ีประมาณ 15-16 ลูก

ผลดิบสีเขียวเขม้ เน้ือผลสีครีม

ผลสุกผวิผลเป็นสีเขียว เปลือกหนา 

เน้ือผลสีครีม นุ่ม รสหวานนอ้ยกวา่หอมทอง ไม่

มีเมลด็
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พนัธุก์ล้วยหอมทอง

พนัธุก์ล้วยหอมทองใตห้วัน

พนัธุก์ล้วยหอมคาเวนดชิ



พืน้ท่ีปลูกท่ีเหมาะสม

พืน้ทีป่ลูก 

• พื้นท่ีดอน พื้นท่ีราบ ไม่มีนํ้าท่วมขงั เป็นดิน

ร่วนหรือดินร่วนเหนียว หรือดินร่วนปนทราย 

มีความอุดมสมบูรณ์สูง 

ค่าความเป็นกรด-ด่าง ( pH) 5.0-7.0 

ความสูงจากระดบันํ้าทะเลไม่เกิน 1,200 เมตร

การคมนาคมสะดวก

พ้ืนท่ีลุ่มนํ้าเป็นดินเหนียว มีนํ้าขงัตลอดปี 

มีระบบชลประทานนิยมปลูกแบบขดุร่องนํ้า

การปลูกโดยไม่ยกร่อง เหมาะสําหรับพืน้ทีไ่ร่ทีไ่ม่มนํี้าข้ังในฤดูนน 
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พืน้ท่ีปลูกท่ีเหมาะสม

สภาพภูมอิากาศ

- อุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อการเจริญเติบโต 25 - 35 องศาเซลเซียส 

- ปริมาณนํ้านน มากกวา่หรือเท่ากบั ≥ 1,200 มิลลิเมตรต่อปี

- ไม่มีลมแรงพดัผา่นเป็นประจาํ

- มีแสงแดดจดั

แหล่งนํา้

- มีนํ้ าใชเ้พียงพอตลอดฤดูปลูก

- เป็นแหล่งน ้าสะอาด ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH )5.0 - 9.0

- ระดบัน ้าใตดิ้นลึกมากกวา่ 75 เซนติเมตร 

- มีแหล่งน ้าธรรมชาติ หรืออยูใ่นเขตชลประทาน
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ส่วนขยายพนัธ์ุ

✓หน่อใบแคบ สมบูรณ์ ปราศจากศตัรูพืช หน่อยาว  25 - 35 เซนติเมตร 

        มีใบแคบ  2 - 3 ใบ

✓ตน้พนัธุ์ท่ีไดจ้ากการเพาะเล้ียงเน้ือเยือ่

✓ตน้พนัธุ์ท่ีไดจ้ากการผา่หน่อ

11



วธีิการปลูก

นิยมปลูกในช่วงฤดูนน

• ระยะปลูก: (2-2.5) X (2.5-3) เมตร 250-300 ตน้ต่อไร่

• เตรียมหลุมปลูกขนาด 50 x 50x50 เซนติเมตร

• ผสมดินดว้ยปุ๋ยคอก 5 กิโลกรัมกบัหินฟอสเฟส 50 

กรัม ใส่ลงในหลุมรองกน้หลุมใหสู้ง 2/3 หลุม

• วางหน่อ หรือตน้กลว้ย ในหลุม ใชมี้ดคมกรีดจากกน้

ถุงข้ึนมาถึงปากหลุมทั้งซา้ยและขวา ดึงถึงพลาสติก 

ออกโดยระวงัอยา่งใหดิ้นแตก กลบดินท่ีเหลือลงใน

หลุม กดดินบริเวณโคนตน้ใหแ้น่น คลุมดว้ยฟางขา้ว 

หรือหญา้แหง้ รดนํ้าใหชุ่้ม
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การใส่ปุ๋ย การให้นํา้ และการดูแลรักษา
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การใส่ปุ๋ย

✓ปุ๋ยอินทรีย ์ใชปุ๋้ยคอก  5  กิโลกรัมต่อหลุม โดยใชร้องกน้หลุมก่อนปลูก
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การให้ปุ๋ย

ระยะการเจริญเตบิโตของต้นกล้วยหอม การใส่ปุ๋ย

คร้ังที ่ 1  หลังปลูก  1  เดือน สูตร  15-15-15  อัตรา 250  กรัมต่อต้น

คร้ังที ่ 2 ประมาณ  4 เดือน สูตร  15-15-15  อัตรา 250  กรัมต่อต้น

คร้ังที ่ 3 ประมาณ  7 เดือน สูตร  15-15-15 อัตรา 250  กรัมต่อต้น

คร้ังที ่ 4 ประมาณ  9 -10 เดือน สูตร 13-13-21 อัตรา 250  กรัมต่อต้น
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การให้นํา้

✓ปริมาณการใหน้ํ้ าข้ึนกบั สภาพพื้นท่ี ความชุ่มช้ืนของดิน ปริมาณลมท่ีพดัผา่น 

ส่งผลต่อการระเหยนํ้าไม่ควรปล่อยใหผ้วิหนา้ดินแหง้ติดต่อกนัเป็นเวลานาน เน่ืองจาก 

รากหาอาหารอยูบ่ริเวณผวิดิน ทาํใหช้ะงกัการเจริญเติบโต

ระบบนํา้หยด /สปริงเกอร์

การใหน้ ํา้ตามร ่องสวน

ปล่อยน ํา้ทว่มข ังแปลง 16



การดูแลรักษา
การตดัแต่งหน่อ:

-หลงัปลูก3-4 เดือน จะมีหน่อข้ึนรอบๆโคน ตดัท้ิงไปเร่ือย 

-หลงัปลูก 6 เดือน เลือกไวห้น่อทดแทน 1-2 หน่อ ใหห้น่อท่ี 

1 และท่ี  2  มีอายหุ่างกนั  4  เดือน เพื่อใหมี้ผลผลิตเกบ็เก่ียว

ไดต่้อเน่ือง

การตดัแต่งใบ: 

-เลือกตดัใบแก่ ใบท่ีเป็นโรคหรือถูกทาํลายออก 

-ไม่ควรตดัจนเหลือใบนอ้ยกวา่ 7-12 ใบ เพราะใบใชป้รุง 

อาหารเพิ่มความเจริญเติบโตของผลกลว้ย ใบนอ้ยส่งผล

ใหต้น้กลว้ยหกั
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การดูแลรักษา
การตดัปลี: 

- ตดัปลีท้ิงเม่ือหวสุีดทา้ยปรากฎ 

- หากท้ิงไวน้าน ทาํใหผ้ลของหวอ่ืีน ๆ มีขนาดเลก็แกรน 

การห่อเครือ: 

 - วสัดุท่ีใช ้: ถุงพลาสติก/โพลีเอททิลีน กระดาษ ถุงปุ๋ย 

- นิยมห่อเครือหลงัตดัปลี 

- ผลกลว้ยมีสีสวยสมํ่าเสมอ 

- ไม่มีแผลท่ีเกิดจากแมลงและโรคทาํลาย การเสียดสีจากภายนอก 

- เม่ือกลว้ยสุกผลมีสีสวยน่าบริโภคกวา่กลว้ยท่ีไม่คลุมถุง 

การคํา้ครือ: 

- ป้องกนัลาํต้้นหกัลม้ เครือกลว้ยหอมมีขนาดใหญ่ นํ้า หนกัมาก
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การดูแลรักษา

• การตดัปลี กล้วยหอมทอง  เร่ิมออกดอกเม่ืออายปุระมาณ 

5–6 เดือน เม่ือตน้กลว้ยออกปลี และออกหวจีนหมด จะตดัปลีกลว้ยออกห่างจากหวี
สุดทา้ย ประมาณ 3 ขอ้ และเหลือผลไวท่ี้ปลาย 1-2 ผล การตดัใหย้าวเพราะจุลินทรีย์
ท่ีเขา้ทาํลายบาดแผลจะห่างจากผล ซ่ึงจะลดความเสียหายท่ีจะเกิดกบัผลท่ีหวล่ีางได้

ตดัปลีกลว้ยออกหา่ง

จากหวีสดุทา้ย 

ประมาณ 3 ขอ้

ภาพจาก : DOLE Banana
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เร่ิมหอผลเม่ือผลมีขนาดประมาณ 15 

เซนติเมตร 

นาํเกสรท่ีเร่ิมแหง้ออก



การดูแลรักษา

• วนัท่ีตดัปลีบางแห่งจะเอาเชือกสีผกูไว้
ตามวนัท่ีตดัปลีเพื่อนบัจาํนวนตน้ท่ีตดัปลี
วนัเดียวกนั และนบัวนัเพื่อเกบ็เก่ียวเครือ
ท่ีผกูสีเชือกเดียวกนั  ในวนัท่ีใกลเ้คียงกนั 
เพื่อไดก้ลว้ยท่ีมีความสุกแก่ตามตอ้งการ 
ลดความเส่ียงในการกาํหนดระยะสุกแก่ 
โดยทัว่ไป ระยะสุกแก่ 70-75 เปอร์เซ็นต์ 
เม่ือเกบ็เก่ียวท่ีอายุ 50–55 วนัหลังตดัปลี 
สาํหรับกลว้ยท่ีส่งออกต่างประเทศ 

• ส่วนกลว้ยท่ีจาํน่ายภายในประเทศของ
กลว้ยชนิดต่างๆ จะเกบ็เก่ียวท่ีอายสุุกแก่
มากกวา่การส่งออก คือ 80–90 วนั 
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การเก็บเก่ียวและ

การปฏิบัตหิลังการเก็บเก่ียว
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การเกบ็เก่ียว

✓ ความอ่อนแก่ของกล้วย พจิารณาจาก

- ลักษณะผล เช่น ขนาดผล เหล่ียมผล หรือนับอายุจากวนัหลังตดัปลี 

-ความเหล่ียมของผลกล้วย ซึ่งมลัีกษณะ ดงันี ้

Full หมายถงึ ไม่มเีหล่ียมเลย เรียกว่าแก่เตม็ที ่100 เปอร์เซ็นต์

Full ¾ หมายถงึ ผลทีม่เีหล่ียมแต่ไม่ชัดเจน มคีวามแก่ประมาณ 90 เปอร์เซ็นต์

Light Full ¾ หมายถงึ ผลทีม่เีหล่ียมเห็นชัด มคีวามแก่ประมาณ 80 เปอร์เซ็นต์

Light ¾ หมายถงึ ผลทีม่ขีนาดคร่ึงหน่ึงของผลทีโ่ตเตม็ที ่หรือมคีวามแก่ประมาณ 

70 เปอร์เซ็นต์
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การเกบ็เก่ียว

• ผูป้ระกอบการสง่ออกยงัใชส้ีของเนือ้ผลกลว้ยเป็นตวัชีว้ดัเพิ่มเติม กรณีท่ีไมแ่นใ่จวา่

ผลสกุท่ี 70 เปอรเ์ซน็ต ์ดว้ยผลคอ่นขา้งกลม ไมมี่เหลี่ยม จงึใช้การดสูีเน ือ้  โดย

การสุ่มกล้วยแล้วปาดผล เพ ือ่ดสู ี สีของเนือ้กล้วยจะเป็นสีขาว ถ้าความแก่

ประมาณ 70 เปอรเ์ซน็ต ์สีของเนือ้กลว้ยจะเป็นสีเหลืองออ่น ถา้สกุมากขึน้
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การเก็บเก่ียว

• การขนส่งจากแปลงปลูกไปยงัโรงคดับรรจุ

-เกบ็เก่ียวผลผลิตในช่วงเชา้ของวนัท่ีจะส่งเขา้โรงงานบรรจุ

    - ใชโ้ฟมห่อเครือกลว้ยป้องกนัการชํ้า และมีการป้องกนัแสงแดด

Kent Gilbert/AP

Philippines.
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การเก็บเก่ียว

✓ อายกุารเกบ็เก่ียวกลว้ย ไม่ควรเกิน 90 วนัหลงัตดัปลี 

เน่ืองจากหากท้ิงไวน้านผลกลว้ยจะมีคุณภาพตํ่ารสชาติไม่อร่อย

✓ กรณีส่งออก ตดักลว้ยเม่ืออาย ุ50-55 วนัหลงัตดัปลี (ความแก่ 70 เปอร์เซ็นต)์     

      ซ่ึงผลกลว้ยยงัคงมีเหล่ียมชดัเจน

วดัขนาดของผลเส้นผ่านศูนย์กลาง 4 เซนตเิมาตร หรือ

ตามทีผู่้นําเข้ากําหนด 25



การทําความสะอาดและการคดัคุณภาพ

การคดัแยกผลผลิต 
• กล้วยต้องมนํีา้หนักอย่างน้อย  120  กรัม  ความยาว 22 เซนตเิมตร รัศม ี 4 เซนตเิมตร 

รอยแผล ชํ้า ตาํหนิรวมแลว้ตอ้งไม่เกิน  20 % ถา้หวใีดมีผลท่ีมีลกัษณะไม่ผา่นมาตรฐาน

ใหค้ดัออก หรือตดัออกเป็นส่วนๆ ส่วนละไม่ตํ่ากวา่ 4 ผล อยา่งมากไม่เกิน 6 ผล

• ตรวจสอบสีเน้ือกลว้ยไม่เกินเกณฑท่ี์กาํหนด  (ความแก่  70 %)
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การทําความสะอาดและการคดัคุณภาพ

-ตดัแต่งหวกีลว้ย: ตดัแต่งบนแผน่ฟองนํ้าเพื่อป้องกนัการชํ้า

-ทาํความสะอาด: นาํผลกลว้ยลา้งทาํความสะอาด โดยมีทั้งหมด 5บ่อ การเปล่ียนนํ้า 

3บ่อแรกเปล่ียนทุก 3ชัว่โมง 2บ่อหลงั เปล่ียนทุก 1ชัว่โมง

ภาพจาก MGR Online

การตรวจดูความสุกแก่จากสีเน้ือ
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การจดัการหลังเก็บเก่ียวเพื่อการส่งออก

• เป่าแหง้ : กลว้ยชุดสุดทา้ยท่ีรอบรรจุกล่องตอ้งไม่มีนํ้าและยางกลว้ยติดอยูบ่นผวิ 

• ตรวจแมลง : ตอ้งตรวจตามช่องวา่งของกลว้ยแต่ละลูกทุกหวี

• ติดสต๊ิกเกอร์ : ใส่เลขรหสัใหท้ราบแหล่งท่ีมาของกลว้ยแต่ละลูก

• บรรจุกล่อง 

- ใชก้ล่องกระดาษหนา 3 ชั้น ท่ีทนแรงกดทบัไดถึ้งร้อยกิโลกรัม

- ใส่กลว้ยลงในถุง คัน่กลว้ยแต่ละหวดีว้ยแผน่พลาสติก ไม่ใหก้ลว้ยเสียดสีจนเกิด

รอยชํ้าหรือแผลท่ีผลกลว้ย
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การจดัการหลังเก็บเก่ียวเพื่อการส่งออก

• คุณลกัษณะกล่องกระดาษลูกฟูกเพื่อใชบ้รรจุและขนส่งกลว้ยไปต่างประเทศ   

–  วสัดุ : แผ่นกระดาษลูกฟูก    -  การตา้นแรงกดของกล่อง : 890  กก./แรง

– แบบของกล่อง : International case code 0320    -  ระยะยบุตวั : 18 มิลลิเมตร

– ชนิดของกระดาษลูกฟูก : 2 ช้ัน                      -   การวางเรียงซ้อนกล่อง : ไม่เกิน 8 ช้ัน

– ชนิดของลอน : บี-ซี

– มิติภายนอก : 500 x 400 x 230 มิลลิเมตร

– มิติภายใน : 469 x 369 x 205 มิลลิเมตร

– ปริมาตร : 35.5 ลิตร

– นํ้าหนกั:  1300 กรัม

– ช่องระบายอากาศ 2.6 เปอร์เซ็นต์

– การดูดซึมนํ้าในเวลา 30นาที :  96 กรัม/ตารางเมตร
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 ท่ีมา: ศูนยก์ารบรรจุหีบห่อไทย (ศบท.)



การจดัการหลังเก็บเก่ียวเพื่อการส่งออก
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ข้อความด้านนอกภาชนะบรรจุ

• ช่ือและสถานท่ีผูส่้ง หรือเคร่ืองหมายการคา้

• แหล่งกาํเนิด

• ขอ้กาํหนดของผลผลิตในการคา้ เช่น คุณภาพ ขนาด

• อ่ืน ๆ ตามความตอ้งการของผูน้าํเขา้

รูปแบบกล่องกระดาษลูกฟูกสาํหรับบรรจุกลว้ย แบบ ศบท.1 (ศูนยก์ารบรรจุหีบห่อไทย. 2532)



การจดัการหลังเก็บเก่ียวเพื่อการส่งออก

การลดความช้ืนโดยเขา้อุโมงคเ์ป่าลม
การกาํจดัแมลงท่ีติดมากบัหวแีละผลดว้ย

การเป่าลม เพ่ือใหแ้น่ใจวา่ไม่มีแมลงติดไป

ตดิสติก๊เกอร์ 31



การจดัการหลังเก็บเก่ียวเพื่อการส่งออก

•  การบรรจุเพื่อเก็บรักษา

• ขนาดบรรจุเพื่อการส่งออกข้ึนกบัความตอ้งการของลูกคา้ มีทั้งบรรจุเป็นหวแีละตดั

เป็นส่วนๆ ตามท่ีผูซ้ื้อกาํหนด เช่น บรรจุหวกีลว้ยท่ีแบ่งประมาณ 4–6 ผลวางเรียง

ในถุงพลาสติกท่ีอยูใ่นกล่องกระดาษ นํ้าหนกัประมาณ 10–12 กิโลกรัม ระหวา่งผล

คัน่ดว้ยโฟมบางๆ เม่ือไดน้ํ้ าหนกัท่ีกาํหนด ดูดลมออกจากถุงใหอ้ากาศนอ้ยท่ีสุด 

มดัปากถุง ปิดปากกล่อง

 เม่ือกลว้ยไดน้ํ้ าหนกัท่ีกาํหนด 

ดูดอากาศออกและมดัปากถุงใหแ้น่น ปิดนากล่องบนัทึกผูบ้รรจุหีบห่อ
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การจดัการหลังเก็บเก่ียวเพื่อการส่งออก

• กลว้ยท่ีบรรจุกล่องตอ้งอยูใ่นสภาพท่ีไม่ทาํใหก้ลว้ยชํ้าเสียหายระหวา่งการขนส่ง 

และมีน ้าหนกัสุทธิ 11-13 กิโลกรัมต่อกล่อง

- เก็บเข้าห้องเยน็ มขีั้นตอนดงันี้

• เตรียมหอ้งเกบ็อุณหภูมิท่ี 17 องศาเซลเซียส

• การยกกล่องข้ึนตูต้อ้งไม่กระแทกและไม่โยนกล่อง เรียงกล่องแบบการก่ออิฐเพื่อ

ป้องกนัลม้ 

• ค่อยๆ ปรับอุณหภูมิในตูจ้นเหลือ 14 องศาเซลเซียส เพื่อไม่ใหก้ลว้ยเกิดอาการ

สะทา้นหนาว
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การเก็บรักษาเพื่อรอการจาํหน่าย
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การเก็บรักษาเพื่อรอการจาํหน่าย

 การเก็บรักษาเพื่อรอการจําหน่าย

กลว้ยท่ีบรรจุในภาชนะเรียบร้อยแลว้ เพื่อรอการส่งออก จะขนส่งโดยรถหอ้ง

เย็น เพื่อส่งไปยงัรถหรือเรือเดินทางไปยงัประเทศผูซ้ื้อ เก็บรักษาในห้องเย็น

อุณหภูมิ 13–14 องศาเซลเซียส นานประมาณ 2 วนั เพื่อรอขนส่งทางรถเดินทาง

ไปยงัท่าเรือ เดินทางโดยเรือไปยงัประเทศญ่ีปุ่น ใชเ้วลาเดินทางประมาณ 10 วนั 

ตลอดการเดินทางจะเก็บรักษากล้วยหอม ในห้องเย็นอุณหภูมิ 13–14 องศา

เซลเซียส
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การบ่มให้สุก

36

เม่ือผลิตผลกลว้ยขนส่งไปถึงผูซ้ื้อ ก่อนนาํออกจาํหน่าย นาํกลว้ยท่ีทาํ

ความสะอาด แลว้บรรจุในกล่องหรือในตะกร้าพลาสติกบ่มเพื่อใหผ้ลิตผลสุก 

ในหอ้งรม ท่ีปิดสนิทไม่มีการร่ัวของก๊าซ 

การบ่มมหีลายวธีิ คือ 

1. การรมก๊าซเอทธิลีนในหอ้งปิดเป็นเวลา 24 ชัว่โมง แลว้นาํออกมาไวท่ี้

อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ประมาณ 2–3 วนั กลว้ยจะสุก ผลเป็นสีเหลือง

 

 2. การจุ่มผลิตผลในสารละลายเอทธิฟอน แลว้นาํออกมาไวท่ี้อุณหภูมิ 25 

องศาเซลเซียส ประมาณ 2–3 วนั กลว้ยจะสุก ผลเป็นสีเหลือง



การบ่มให้สุก
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กลว้ยท่ีทาํความสะอาดแลว้เพ่ือนาํมาบม่ หอ้งบม่สกุดว้ยก๊าซเอทธิลีน

กลว้ยสกุพรอ้มจาํหน่าย



การวางจาํหน่ายกล้วย
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Photo: COURTESY OF CHIQUITA

การขายกลว้ยไล่ระดบัความสุก 

ของประเทศเกาหลี 



สอบถามข้อมูลเพิม่เตมิได้ทีห่น่วยงานของกรมวชิาการเกษตร ดงันี้
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พนัธ์ุ การให้ปุ๋ย การให้นํา้ และการดูแลรักษา

สถาบนัวจิยัพืชสวน โทรศพัท ์0-2940-5484-5

ศูนยว์จิยัพืชสวนสุโขทยั โทรศพัท ์0-5567-9085-6

โรค แมลงศัตรู และ วชัพืช

สาํนกัวจิยัพฒันาการอารักขาพืช โทรศพัท ์0-2579-1061 ต่อ 117

มาตรฐานสินค้าเกษตร

กองพฒันาระบบและรับรองมาตรฐานสินคา้พืช โทรศพัท ์0-2579-2665

เทคโนโลยหีลังการเก็บเก่ียวและการแปรรูป

กองวจิยัและพฒันาวทิยาการหลงัการเกบ็เก่ียวและแปรรูป

ผลิตผลเกษตร

โทรศพัท ์0-2940 6362-3

กรมวชิาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์

เลขท่ี 50 ถนนพหลโยธิน ลาดยาว จตุจกัร กรุงเทพฯ 10900 โทร 02-579-0151-8



เอกสารเพิม่เติม
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QR CODE
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มาตรฐานสนิคา้เกษตรและอาหารแหง่ชาติ: กลว้ย คูมื่อการลดการสญูเสยีกลว้ย กรมวิชาการเกษตร

https://bit.ly/32T0RJUhttps://www.acfs.go.th/#/standard-commodity/search


