
การแปรรูปกล้วย 

เม่ือปลูกกลว้ยกินกนัมากข้ึน ผลผลิตกลว้ยท่ีไม่ไดข้นาดตามท่ีตอ้งการอาจจะเหลือท้ิง 
ดงันั้นเพื่อไม่ใหไ้ร้ประโยชน ์จึงควรน ามาแปรรูป เพื่อใหเ้กบ็ไดน้านข้ึน อีกทั้งเป็นการเพิ่มมูลค่า
ใหแ้ก่ผลผลิตดว้ย 
๑. การแปรรูปจากกล้วยดิบ 

1. การท ากล้วยอบเนย กล้วยฉาบ หรือ "กล้วยกรอบแก้ว"  
    ใชก้ลว้ยดิบ เช่น กลว้ยน ้าวา้ กลว้ยหอม กลว้ยหกัมุก น ามาฝานบางๆ ตามยาว หรือ  

ตามขวาง อาจจะผึ่งลมสักครู่ หรือฝานลงกระทะทนัทีกไ็ด ้และทอดในกระทะท่ีใส่น ้ามนัท่วม 
เม่ือช้ินกลว้ยสุกจะลอย กต็กัข้ึนและซบัน ้ามนัดว้ยกระดาษฟาง จากนั้นอาจน าไปคลุกเนย เรียกวา่ 
กลว้ยอบเนย หรือฉาบใหห้วานดว้ยการน าไปคลุกกบัน ้าตาลท่ีเค่ียวจนเกือบแหง้ในกระทะ 
เรียกวา่ กลว้ยฉาบ หรือน าไปคลุกในน ้าเช่ือม แลว้เอาลงทอดอีกคร้ังอยา่งรวดเร็ว เรียกวา่ กลว้ย
กรอบแกว้    
  การท ากลว้ยฉาบ เป็นวธีิการแปรรูปผลิตผลทางการเกษตรท่ีมีมาแต่โบราณ เป็นการเพิ่ม
มูลค่าใหก้บัผลผลิต กลว้ยฉาบเป็นขนมท่ีมีประโยชนท่ี์เกิดข้ึนมาจากภูมิปัญญาของคนไทย 
 

 วสัดุและอุปกรณ์ในการท ากลว้ยฉาบ 
1.กลว้ยท่ีแก่จดั แต่ไม่ถึงกบัสุก กลว้ยท่ีนิยมน ามาฉาบจะเป็น กลว้ยน ้าหวา้ 
2.น ้ามนัส าหรับใชท้อด 
3.น ้าตาลทราย 
4.เกลือ 
5.เนย 
6.ใบเตย 

 

 วธีิการท ากลว้ยฉาบ 
1.น ากลว้ยมาปอกเปลือกแลว้น าไปแช่น ้าเกลือไวเ้พื่อไม่ใหก้ลว้ยมีสีด า 
2.ฝานกลว้ยเป็นแผน่บางๆตามยาวหรือตามขวางกไ็ดแ้ลว้แต่วา่จะชอบแบบไหน 
3.น ากลว้ยลงไปทอดในน ้ ามนัท่ีผสมเนยและใบเตย หมัน่กลบักลว้ยบ่อยๆใหสุ้ก
สม ่าเสมอกนั จนกรอบ ไม่ตอ้งใหก้ลว้ยเหลืองจากกระทะ คือเอาใหพ้อกรอบ แลว้พอตั้ง
ไวใ้หส้ะเดด็น ้ามนั กลว้ยจะเหลืองเอง 



4.ตั้งกระทะ ใส่น ้า 3 ชอ้นโต๊ะ ผสมน ้าตาล 1/2 ถว้ย ใส่เกลือเลก็นอ้ย เค่ียวใหน้ ้าตาล
เหนียวและเหลือง ลดไฟลง 
5.น ากลว้ยท่ีทอดเสร็จไปคลุกเคลา้กบัน ้าตาล ระวงัอยา่ท าแรงเพราะกลว้ยจะแตก 
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๒. การแปรรูปจากกล้วยสุก 
1. กล้วยตาก (banana figs) 
น ากลว้ยท่ีสุกงอมมาปอกเปลือก และน าไปตากแดด ๑ - ๒ แดด จากนั้นมาคลึงเพื่อให ้

กลว้ยนุ่ม แลว้น าไปตากอีก ๕ - ๖ แดด หรือจนกวา่กลว้ยจะแหง้ตามตอ้งการ (ในทุกๆ วนัท่ีเกบ็ 
ใหน้ ากลว้ยทั้งหมดมารวมกนั น ้าหวานจากกลว้ยจะออกมาทุกวนั และกลว้ยจะฉ ่า แลว้น าไปตาก
แดด) ระวงัอยา่ใหแ้มลงวนัตอม ส่วนการตากอาจใชแ้สงอาทิตย ์หรือเตาอบขนาดใหญ่ท่ีใช้
พลงังานแสงอาทิตยห์รือไฟฟ้า 
 
 

 
 
 

 ส่วนผสมกลว้ยตาก 

1.            กลว้ยน ้าวา้แก่จดั 1 เครือ 

2.            เกลือป่น 2 ชอ้นโต๊ะ 

3.            น ้า 10 ถว้ย 

 

 วธีิท ากลว้ยตาก 

1.    ตดักลว้ยออกเป็นหว ีวางเรียงบนใบตอง วางใบตองปิดทบัขา้งบน ปิดดว้ยกระสอบบ่มกลว้ยให้
สุก 

2.     เม่ือกลว้ยสุกเหลืองทัว่ ตดัออกจากหวเีป็นลูก เฉือนใหติ้ดกบัลูก หรือตดัใหเ้ขา้เน้ือกลว้ยเลก็นอ้ย 
ตดัส่วนปลายกลว้ยเช่นเดียวกนั 

3.     ละลายน ้าเกลือโดยผสมเกลือกบัน ้า ตั้งไฟพอเดือดยกลง 

4.     ปอกเปลือกกลว้ย วางเรียงบนตะแกรงตากแดด 
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2.กล้วยกวน 
น ากลว้ยสุกงอมมาย ีแลว้เคลา้กบัน ้าตาลและกะทิ น าไปกวนในกระทะท่ีไม่เป็นสนิม กวนท่ีไฟ
อ่อนๆ จนสุกเหนียว ป้ันเป็นกอ้นกลม หรือส่ีเหล่ียม แลว้ห่อดว้ยกระดาษแกว้ 

 
 

 
 
 

 ส่วนผสม  
              1. กลว้ยน ้าวา้สุกงอม                      20            ลูก 
              2. น ้าตาลทราย                             1/2           ถว้ย 
              3. มะพร้าว                                   500          กรัม     

 

 วธีิท า กลว้ยกวน 
1. ปอกเปลือกกลว้ย หัน่เป็นช้ินเลก็ ยใีหล้ะเอียด 
2. คั้นมะพร้าวใหไ้ดก้ะทิ 2 ถว้ย หางกะทิ 2 ถว้ย (ใชน้ ้ากะทิส าเร็จรูปกระป๋องกไ็ด)้ 
3. น าหวักะทิ ตั้ืงไฟอ่อนเค่ียวใหเ้ป็นน ้ามนั พกัไว ้
4. ผสมหางกะทิ กบัน ้าตาล ตั้งไฟกลางใหน้ ้าตาลละลาย ยกลง กรองดว้ยผา้ขาวบาง เทลง
ในกระทะทอง 
ใส่กลว้ย ยกข้ึนตั้งไฟอ่อน กวนดว้ยพายไม ้จนมีลกัษณะขน้เหนียว 
5. ใส่น ้ามนักะทิ ในขอ้ท่ี 3 ทีละนอ้ย กวนใหเ้ขา้กนัจนกลว้ยแหง้เหนียวพอป้ันได ้ยกลง 
ท้ิงไวใ้หอุ่้น คลึงเป็นแท่งยาว ตดัเป็นท่อน ๆ ห่อดว้ยกระดาษแกว้ เกบ็ใส่ขวดโหล ไว้
รับประทานไดน้าน 
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