
 
 

 

 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ทอฟฟี่กล้วยจากกล้วย 

Development toffy product of banana. 

โดย อาจารย์ประเทือง โชคประเสริฐ (โทร. 081 594 2158)                              

และ นางสาวสร้อยฟ้า  เครือเชา้ มหาวิทยาลัยแม่โจ้-แพร่ เฉลิมพระเกียรติ ธันวาคม 2559 

“กล้วย”  เป็นพืชที่นยิมปลูกกันทั่วไปตามบ้านเรือน ควบคู่กับวิถีชีวติของคนไทยมาเป็น

เวลาช้านาน “กล้วย” นั้นมีประโยชน์มากมายหลายอย่าง นอกจากผลของกล้วยที่น ามามาใช้

เป็นอาหารแล้ว สว่น อื่นๆ ของตน้กล้วยก็ยังสามารถน ามาใช้ประโยชนไ์ด้อกีหลายอย่าง เช่น 

ใบตอง ใช้ห่อของ, ปลี ใช้เป็นอาหาร, ล าตน้ ใช้เป็นอาหารสัตว์ เป็นต้น 

ประโยชน์ที่ได้จากกล้วยน้ าว้านั้นมีมากเลยทีเดียว ซึ่งมีพลังงานจากน้ าตาลธรรมชาติที่

มีอยู่ในกล้วยน้ าว้า โดยมีน้ าตาลธรรมชาติอยู่ 3 ชนิดดว้ยกัน คอื ซูโครส ฟรุกโตส และกลูโคส 

ส่วนแร่ธาตุและวิตามินที่มีอยู่ในกล้วยน้ าว้าก็มีทั้ง แมกนีเซียมและโพแทสเซียม ที่ช่วยป้องกัน

โรคความดัน มีวติามินบี 6 ที่ช่วยกระตุ้นระบบภูมติ้านทาน มีวติามินบี 1 บี 2 วิตามินซี และยัง

มีวติามินเอมากที่สุดในบรรดากล้วยทั้งหลายอีกด้วยที่พิเศษสุดก็คือ ในกล้วยน้ าว้าจะมีโปรตนี

อยู่ด้วย 

****วิธีสังเกตว่าลูกอมกวนได้ที่หรอืยัง ท าได้โดยใช้ช้อนตักขนมจากกระทะขึ้นมาเล็กน้อยแลว้

หยอดลงในน้ า หากละลายไปกับน้ าแสดงวา่ยังใชไ้ม่ได้ แตถ่้าหยอดลงไปแล้วจับตัวเป็นก้อน ใช้

มอืบีบหรอืปั้นได้แสดงว่าลูกอมนัน้ได้ที่*** 

*****การใชก้ระทะทองเหลืองกวนจะช่วยให้ขนมข้นเหนยีวเร็วและสุกอย่างสม่ าเสมอเพราะ

โลหะประเภททองเหลอืงจะน าและกระจายความรอ้นได้ดี***



 
 

วัตถุดบิ 

1.1) กล้วย 300 กรัม เช่น (กล้วยหอม, 

กล้วยไข่, กล้วยน้ าว้า) 

1.2) น้ าตาลทราย 100 กรัม  

1.3) กลูโคสไซรัป (แบะแซ) 50 กรัม 

1.4) กะทิ 300 กรัม (กะทิกล่องหรอืกะทิคั้น

สด) 

1.5) น้ าเปล่า 100 กรัม 

1.6) งาขาว (ใส่ตามความชอบ) 

วัสดุอุปกรณ์ 

2.1)  กระทะทองเหลือง 

2.2)  ไม้พาย 

2.3)  ถาด 

2.4) กระดาษหอ่ทอฟฟี่ 

2.5) เครื่องปั่น 

2.6) มีด 

2.7) เตาแก๊ส 

2.8) เครื่องช่ังดิจติอล 

ขั้นตอนการท า 

ภาพประกอบ วธีิการท า 

 น ากล้วยสุกมาปลอกเปลือกและเอา

เส้นใยออกและล้างน้ าใหส้ะอาด 

 น ากล้วยที่ลา้งน้ าแล้วมาปั่นละเอียด 

 น า กะทิ น้ าตาลทราย กลูโคสไซรัป

ใส่ลงในกระทะทองเหลืองและยกขึน้

ตั้งไฟกลาง คนส่วนผสมด้วยไม้พาย

ไปเรื่อยๆ จนเดือดและละลายเข้ากัน  

 กวนให้เข้ากันจากนั้นใส่กล้วยลงไป

ในกระทะทองเหลอืงหรี่ไฟอ่อนลง 

เคี่ยวส่วนผสมไปเรื่อยๆ จนข้น

เหนียวขึน้ 

 ปิดไฟ ยกลง ตักทอฟฟี่กล้วยลงใน

กระดาษไขแล้วตัดเป็นสี่เหลี่ยมแล้ว

บรรจุใส่กระดาษหอ่ทอฟฟี่ 

 วิธีสังเกตว่า ลูกอมกวนได้ที่หรอืยัง 

ท าได้โดยใช้ช้อนตักจากกระทะขึน้มา

เล็กน้อยแลว้หยอดลงในน้ า หาก

ละลายไปกับน้ าแสดงว่ายังใช้ไม่ได้ 

แตถ่้าหยอดลงไปแล้วจับตัวเป็นก้อน 

ใช้มือบีบหรอืปั้นได้แสดงว่าลูกอมนัน้

ได้ที่ 

 


