
 

สำนักงานเกษตรและสหกรณ์

จังหวัดกำแพงเพชร 
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จดัท า : กลุม่สารสนเทศการเกษตร 
ส านกังานเกษตรและสหกรณจ์ังหวดั
ก าแพงเพชร 

  

 
 

 

   โดย สำนักงานเกษตรและสหกรณ์ 
จังหวัดกำแพงเพชร 

 

การใช้ประโยชน์ทางด้านอาหาร 

  - กล้วยหอม นิยมบริโภคสด 

  - กล้วยน้ำว้า หากเป็นกล้วยดิบที่แก่จัด ก็

สามารถนำมาเป็นกล้วยฉาบชนิดแว่น ชนิดแผ่น และแป้ง

กล้วยหากสุกมากก็ใช้แปรรูปเป็นกล้วยบด เพื่อเป็นส่วนผสม

ของขนม เช่น ขนมกล้วยหรือนำมา 

กวนเป็นกล้วยกวนได้ 

  - กล้วยไข่ นิยมบริโภคสดและกล้วยไข่ที่ห่าม

เกือบสุกจะนิยมทำกล้วยเชื่อมทั้งเปียกและแห้ง 

  - กล้วยหักมุก หากเป็นกล้วยหักมุกเขียว ใช้ทำ

กล้วยฉาบชนิดแว่นหรือแผ่น ทอดแล้วเนื้อจะมีสีเหลือง และ

กรอบ ส่วนกล้วยหักมุกขาว หรือเหลือง นิยมทำกล้วยปิ้ง

หรือเผา 

การใช้ประโยชน์ทางด้านอื่นๆ 

  - เปลือกกล้วย นิยมนำไปแปรรูปโดยการตาก

แห้ง และใช้เป็นเชื้อเพลิงในการกวนผลไม้แทน 

การใช้ฟืนซึ่งให้ไฟค่อนข้างแรง และสม่ำเสมอ 

  - ก้านกล้วย และต้นกล้วย สามารถนำไปดึง

แล้วตากแห้งทำเป็นเชือกกล้วย เพ่ือนำมาสานเป็นรองเท้า 

กระเป๋า สาด และเสื่อ เป็นต้น 

Website 

https://www.opsmoac.go.th/kamphaengphet 

 

 แผ่นพับด้านการเกษตร 

https://www.opsmoac.go.th/kamphaengphet


 

ปัจจัยจำเป็นที่ต้องใช้ 

ขึ้นอยู่กับประเภทของการแปรรูป เช่น 

หากนำไปทำเป็นกล้วยกวน ต้องใช้

หม้อกวน หากนำไปทำเป็นกล้วยฉาบ 

ต้องใช้กระทะ 

 

กล้วย เป็นพืชที่เกษตรกรไทยรู้จักเป็น 

อย่างดีปลูกได้ง ่ายเจริญเติบโตดีและ

ให้ผลได้ตลอดทั้งปี  เกษตรกรสามารถ

ปลูกกล้วย เพื่อนำผลผลิตไปจำหน่าย 

หรือนำมาเพิ่มมูลค่าโดยการแปรรูปได้ 

 

 

กล้วย เป็นพืชที่เกษตรกรไทยรู้จักเป็น 

อย่างดีปลูกได้ง่ายเจริญเติบโตดีและ

ให้ผลได้ตลอดทั้งปี 

รวมถึงยังให้คุณค่าทางโภชนาการสูง 

และสามารถนำมาใช้ประโยชน์ได้ตลอด

ท ุกส ่วน โดยกล ้วยจะชอบอากาศ   

ร้อนชื้น และต้องการดินที่มีความอุดม

สมบูรณ์ ร่วนซุย หรือเป็นดินเหนียวที่

สามารถอุ้มน้ำได้ดี 

เกษตรกรสามารถปลูกกล้วย เพื่อนำ

ผลผลิตไปจำหน่าย หรือนำมาเพิ่ม

มูลค่าโดยการแปรรูปได้ 

ขั้นตอนการดำเนินงาน 

  เทคโนโลยีการแปรรูปกล้วยทั้งด้านอาหาร และ

ไม่ใช่อาหารสามารถสรุปได้ดังนี้ 

  1. การอบหรือตาก เป็นการใช้เทคโนโลยีการตาก

แห้งหรืออบแห้งอุณหภูมิที่ใช้ไม่เกิน 70 องศาเซลเซียส เป็นการ

ระเหยน้ำออก ทำให้น้ำตาลในกล้วยเพิ่มขึ้น แล้วบ่มในขั้นตอน

สุดท้าย ก่อนนำออกสู่ตลาด 

  2. การทอด เป็นการใช้เทคโนโลยีการระเหยน้ำ

ออก โดยการทอดในน้ำมันที ่ร้อน อุณหภูมิที ่ใช้ 160-180 

องศาเซลเซียส  

  3. การปิ้ง เป็นการใช้ความร้อนตำ่โดยตรงในการ

ปิ้งให้กล้วยสุกและร้อนระอุภายใน ผิวนอกจะแห้งแข็ง และเนื้อใน

นุ่ม อณุหภูมคิวามร้อนที่ใช้ปิ้ง จะสูงเกนิ 100 องศาเซลเซียส 

  4. การต้มหรือนึ่ง กล้วยทีห่่ามจะไปต้มในน้ำร้อน

หรือน้ำเดือด หรือนึง่ด้วยไอนำ้จนสุกและลอกเปลือกออกได้ง่าย

หากต้มหรือนึง่จนสุกจะใช้ทำกล้วยต้มผสมมะพร้าวคลุกนำ้ตาล 

  5. การแปรร ูปเช ือกกล ้วย จะ ใช ้ม ื อ ห รือ   

เครื่องฉีด หรือ ดึงกาบกล้วยออกเป็นเส้นๆ ตามยาว รมด้วย

กำมะถันแล้วตาก หรือ อบจนแห้งสนิท 

  6. การทำกระทงใบตอง จะเลือกใช้ใบกล้วยที่ อ่อน 

– แก่ปานกลาง ที่มีสภาพสมบูรณ์มาทำความสะอาด อาจอบ

หรือนึ่งหรือจุ่มในน้ำร้อนให้เส้นใยอ่อนตัว และพับเป็นกระทง อาจ

รมกำมะถัน แล้วตากให้แห้งสนิท 


