
การแปรรูปกล้วย
กล้วยเป็นพืชที่มีความส าคัญกับชีวิตคนไทยมาช้านานปลูกตาม

บ้านเรือนที่อยู่อาศัย ไร่ปลายนา การใช้ประโยชน์จากกล้วยได้ทุกส่วน 

เช่น ใบ ล าต้น เหง้า ผล ปลี  คนไทยเองรวมทั้งคนต่างชาตินิยม

รับประทานกล้วย เพราะกล้วยอุดมไปด้วยคุณค่าทางโภชนาการ วิตามิน 

ทั้งนี้ นอกจากการรับประทานผลสุกของกล้วยหรือน ามาประกอบอาหาร 

และ น ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ เช่น กล้วยฉาบ กล้วยตาก กล้วย

อบเนย ทอฟฟี่ แป้งกล้วย กล้วยกรอบปรุงรส ขนมปุยฝ้ายกล้วย และแยม

กล้วย เป็นต้น
6. น าแป้งที่เตรียมไว้ใส่สงในส่วนผสมสลับกับน้ ามันในส่วนผสมข้อ 5 จน

หมด (แป้ง 3 ส่วน น้ ามัน 2 ส่วน เริ่มต้นด้วยแป้ง จบลงด้วยแป้ง)

7. ตักส่วนผสมใส่ประมาณ 3/4 ของถ้วยกระดาษ โรยด้วยกล้วยตากหั่นเต๋า

กล้วยน้ าว้าแก่จัดและดิบ น้ ามันพืช 

เกลือป่น เนยสด

สารปรุงแต่งกลิ่นรส เช่น รสบาร์บีคิว และ     ปาปรีก้า

2.กลว้ยกรอบปรงุรส

ส่วนประกอบ

สุลักษณ์ แจ่มจ ารัส มณฑา วงศ์มณีโรจน์ รงรอง หอมหวล และ รัตนา เอการัมย์

ศูนย์ปฏิบัติการวิจัยและเรือนปลูกพืชทดลอง คณะเกษตร ก าแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน จ.นครปฐม 

โทรศัพท์ 034-351399 ต่อ 440 และ 083-3155018

ช่อม่วงไส้กล้วย แกงเขียวหวานกล้วยสาคูไส้หมูผสมกล้วย

กล้วยกรอบปรุงรสแยมกล้วยผสมมะนาวโห่ ปุยฝ้ายกล้วยน้ าว้า

การแปรรูปผลผลิตกล้วย

1.ขนมปุยฝ้ายกล้วยน้ าว้า

2.กล้วยกรอบปรุงรส

1.ขนมปยุฝา้ยกลว้ยน้ าว้า 

(สูตรจากต าราอาหารคาวหวานจากกล้วยน้ าว้า. 2559. 

ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ ม.เกษตรศาสตร์)

ส่วนผสม

แป้งเค้ก (ตราพัดโบก) 550 กรัม

ผงฟู 15 กรัม

เบกกิ้งโซดา 10 กรัม

กล้วยน้ าว้าสุกงอม 700 กรัม

น้ าตาลทราย 100 กรัม

น้ าตาลมะพร้าว 200 กรัม

เกลือป่น 5 กรัม

ไข่ไก่ (ใช้เฉพาะไข่แดง)   6 ฟอง

นมสด 200 กรัม

น้ าส้มสายชู 20 กรัม

น้ ามันร าข้าว 250 กรัม

กล้วยตาก หรือ ลูกเกด 80 กรัม

ส่วนผสมและขั้นตอนการแปรรูปผลผลิตกล้วย

ขั้นตอนการท า   

1. น าแป้ง ผงฟู เบก 

กิ้งโซดาร่อน

รวมกัน พักไว้

2. ขย ากล้วยน้ าว้าสกุงอม

น้ าตาลทราย น้ าตาล

มะพร้าว เกลือป่นผสมจน

น้ าตาลละลาย

3. น าส่วนผสมข้อ 2

ไปตีด้วยเครือ่งตี 

15-20 นาที

8. น าซึ้งใส่น้ าตั้งไฟให้เดือด พอเดือดใส่ถ้วยขนมลงนึ่งด้วยไฟแรง 12-15

นาที จนสุก จะได้เป็นปุยฝ้ายที่มีลักษณะรอยแตกด้านบนหน้าขนม

1. แกะเปลือกกล้วยออก แช่กล้วยทั้งผลในน้ าเกลือเข้มข้นร้อยละ 

0.5 (เกลือ 10 กรัมต่อน้ าสะอาด 2 ลิตร) นานประมาณ 30 นาที 

เพื่อล้างยางและลดปัญหากล้วยเปลี่ยนสีด าหรือน้ าตาล

2. หั่นกล้วยเป็นชิ้นบางด้วยตัวสไลด์ หรือใช้มีดแสตนเลส

3. ทอดกล้วยในน้ ามันใช้ไฟค่อนข้างอ่อน พอเหลืองกรอบ น าขึ้น

พักให้สะเด็ดน้ ามัน

4.น าไปอบในตู้อบ ใช้ความร้อนระดับปานกลาง ประมาณ 30 นาที

5. เนยสดน ามาท าให้ละลายแล้วน ากล้วยที่อบคลุกผสม

6. น ามาผสมกับเครื่องปรุงแต่งรส เช่น เติม รสบาร์บีคิว และ ปาปรีก้า

(ตามชอบ)

7. บรรจุถุงหรือกระปุกโพลีเอทธิลีนชนิดหนา หรืออะลูมิเนียมฟอยล์ลามเนต

ขั้นตอนการท า   

4. ใส่ไข่แดง ตีต่อไปอีก 5 นาที

5. ใส่นมสดผสมน้ าส้มสายชูตีต่อ 5 นาที พอครบปิดเครื่อง ยกลง


