

ท่ีมา  :  หนังสือการสัมมนาและนิทรรศการกลวยครบวงจร  มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร
วิชัย  หฤทัยธนาสันต์ิ
สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษ

กลวย เปนไมลมลุกในสกุล Musa วงศ Musaceae กลวย
ไมแตกหนอเปนกอจึงขยายพันธุดวยเมล็ด และกลวยอีกจ ําพวกสามา
เน้ือแข็ง ตองเผา ตม อบ หรือทอด จึงกินได เชน กลวยหักมุก กา
ประโยชนและมีมูลคาทุกสวนจึงเปนพืชผลที่นาสนใจและควรแกการว
อาหารและไมใชอาหารตอไป

การใชประโยชน
1. การใชประโยชนทางดานอาหาร
มผีลกลวยหลายชนิด/พันธุท่ีมีการนํ าไปใชประโยชนทางด
1.1  กลวยหอม   นิยมบริโภคสด
1.2 กลวยน้ํ าวา มีการใชประโยชนไดสูงสุด ตั้งแตผลกลว

ฉาบชนิดแวน/ชนิดแผนและแปงกลวย ผลกลวยหามแตยังไมสุกก็เ
กลวย-สุก-สุกมาก ก็ใชบริโภคสดแปรรูปเปนกลวยบดเพ่ือเปนอาหา
ขนมกลวย  กลวยแผน และทองมวนกลวย  กลวยตาก/อบชนิดผล
กลวยกวน

1.3 กลวยไข นิยมบริโภคสดและกลวยไขที่หามเกือบส
แหง เพ่ือการบริโภคในประเทศและสงออก กลวยไขที่สุกก็ท ําขาวเมาท

1.4 กลวยหักมุก  กลวยหักมุกม ี 2 ชนิด คือ หักมุกเขียว
ลักษณะปรากฏท่ีดีทอดแลวเน้ือมีสีเหลืองและกรอบ กลวยชิ้นทอด (
ขาวหรือเหลืองจะนิยมทํ ากลวยปง/เผา

1.5 กลวยเล็บมือนาง  นิยมบริโภคสดและมีบางใชท ํากลวย
1.6 กลวยหินมีลักษณะคลายกลวยหักมุกเขียว ลูกปอมส้ัน

 การใชประโยชนและการแปรรูปกลวย
ตร  มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร

แบงออกได 2 จ ําพวก จ ําพวกแรก
รถแตกหนอเปนกอ ผลสุก เน้ือนุม
รใชประโยชนจากกลวย สามารถใช
ิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ ท้ังในรูป

านอาหาร  ดังน้ี

ยดิบที่แกจัดก็ใชประโยชนเปนกลวย
ปนกลวยปง และกลวยทอด ผล
รเด็ก เปนสวนผสมของขนม  เชน
หรือแผนผลกลวยที่งอมก็ใชท ําเปน

ุกจะนิยมท ํากลวยเช่ือมท้ังเปยกและ
อด
ใชท ํากลวยฉาบชนิดแวนหรือแผนมี
French Fry Type) สวนกลวยหักมุก

ตาก/อบ
และเน้ือแนน นิยมใชท ํากลวยฉาบ



2. การใชประโยชนทางดานไมใชอาหาร
2.1 เศษเหลือจากการใชประโยชนทางดานอาหารก็มีเปลือกกลวย   โดยเฉพาะเปลือกกลวย

น้ํ าวาสุกที่เหลือจากการท ํากลวยตาก/อบ และกลวยกวน ทางโรงงานแปรรูปจะนํ าไปตากแหง และใช
เปนเช้ือเพลิงในการกวนผลไมแทนการใชฟน ซ่ึงใหไฟคอนขางแรงและสม่ํ าเสมอ เน่ืองจากเสนใย/น้ํ า
ตาลในเปลือกกลวยสุก

2.2 เศษเหลือจากการเกษตรก็มีใบกลวย กานกลวย ตนกลวยและหนอกลวย  สํ าหรับหนอ
กลวยใชท ําพันธุ ใบกลวยใชหอขนม เชน ขาวตมผัดไสกลวย ขาวเหนียวปงไสกลวย ขนมกลวย ใชหอ
แหนม หมูยอและปลาสม ใบกลวยยังใชท ํากระทงน้ํ าจ้ิมและกระทงขนมเขง

2.3 กานกลวยและตนกลวยมีการนํ าไปดึงเปนเสนตากแหง เรียกวา เชือกกลวย แตก็ถูกแทน
ทีด่วยเชือกพลาสติก มีการนํ ากานกลวยและตนกลวยมาทํ าเปนเสนแลวถัก/รอย/สานเปนประเปา ถาด
และเสื่อ

กานกลวยและตนกลวย สวนหน่ึงมีการตมเย่ือเพ่ือทํ ากระดาษกลวย ยางกลวยเปนปญหาหนึ่ง
ในกระบวนการตมเย่ือ ดังน้ัน เน้ือเย่ือกลวยท่ีไดคอนขางหยาบ ไมอาจตีเยื่อใหละเอียดและกระจายเยื่อ
ใหสม่ํ าเสมอ การฟอกและการยอมก็เปนอีกปญหาหน่ึงในการทํ ากระดาษกลวย กระดาษกลวยที่ไดจึงมีสี
คล้ํ าออกไปทางสีน้ํ าตาลออน/แก

การแปรรูปกลวย
เทคโนโลยีการแปรรูปกลวยทั้งดานอาหาร/ไมใชอาหาร อาจสรุปได ดังน้ี
1. การอบ/ตาก เปนการใชเทคโนโลยีการตากแหง/อบแหง อุณหภูมิที่ใชไมเกิน 70 ํ เปน

การระเหยน้ํ าออกน้ํ าตาลในกลวยจะเพ่ิมข้ึน  มีการบมในข้ันตอนสุดทายกอนนํ าสูตลาด
2. การทอด เปนการใชเทคโนโลยีการระเหยนํ้ าออก โดยการทอดในน้ํ ามันท่ีรอนอุณหภูมิท่ีใช

160-180 ํ ซ หากเปนกลวยดิบมีสวนประกอบเปนแปง การทอดท ําใหแหงและกรอบ เชน กลวยฉาบ
หากเปนชิ้นหนา  จะกรอบนอกนุมใน  เชน  กลวยทอด

3. การปง  เปนการใชความรอนต่ํ าโดยตรงในการปง ใหแปงกลวยสุกและรอนระอุ ภายในผิว
นอกจะแหง  แข็ง  และเน้ือในนุม  อุณหภูมิความรอนท่ีใชปงจะสูงเกิน 100 ํ ซ

4. การตม/นึ่ง  กลวยทีห่ามจะนํ าไปตมในน้ํ ารอน/น้ํ าเดือด หรือน่ึงดวยไอน้ํ าจนสุก  และ
ลอกเปลือกออกไดงาย หากตม/นึ่งจนสุกจะใชทํ ากลวยตมผสมมะพราวคลุกน้ํ าตาล

5. การแปรรูปเชือกกลวย  จะใชมือ/เคร่ือง ฉีด/ดึง กาบกลวยออกเปนเสนๆ ตามยาวรม
ดวยก ํามะถันแลวตาก/อบจนแหงสนิท

6. การทํ ากระทงใบตอง จะเลือกใชใบกลวยท่ีออน-แกปานกลาง ที่มีสภาพสมบูรณมาท ํา
ความสะอาด อาจอบ/น่ึง/จุมในน้ํ ารอน ใหเสนใยออนตัว แลวพับเปนกระทง อาจรมกํ ามะถันแลวตากให
แหงสนิท
จดัทํ าเอกสารอิเล็กทรอนิกสโดย  :   สํ านักสงเสริมและฝกอบรม  มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร


