
 น ำกล้วยไปปั่นหรือบดให้ละเอียด
 ผสม แป้งมัน แป้งสำลี เกลือ น  ำตำลทรำย (อำจผสมงำด ำ) ให้เข้ำกัน จำกนั นน ำกล้วยที่ปั่นแล้วเทลงไปผสม
 นวดแป้งและกล้วยให้เป็นเนื อเดียวกัน แล้วเติมน  ำอุ่นลงไปเล็กน้อย เพ่ือให้แป้งและกล้วยมีควำมเหลวเล็กน้อย 

จำกนั นน ำไปห่อกับกระดำษฟอยด์ให้เป็นลักษณะแท่งยำวๆ มีควำมหนำประมำณ 1 นิ ว
 นึ่งในน  ำเดือดประมำณ 60 นำที เมื่อสุกแล้วยกลงวำงไว้ให้เย็น จำกนั นใส่ภำชนะแช่ตู้เย็น 1 คืน
 น ำมำหั่นเป็นชิ นบำงๆ แล้วตำกแดดให้แห้งเวลำ 1 วัน น ำไปทอดในน  ำมันร้อน

ขั้นตอนการผลิต

“เรื่อง กล้วยๆ”กล้วยอุดมด้วยน  ำตำลธรรมชำติ 3 ชนิด คือ ซูโครส 
ฟรุคโทส และกลูโคส รวมกับเส้นใย ช่วยเสริมเพ่ิมพลังงำนให้กับร่ำงกำย 
มีปริมำณไขมัน คอเลสเตอรอล และเกลือแร่ต่ ำ มีโซเดียมเพียงเล็กน้อย แต่
มีโพแทสเซียมสูง ซึ่งจะช่วยลดควำมดันโลหิตลงได้ อีกทั งยังเหมำะส ำหรับผู้
ที่เป็นโรคเกี่ยวกับทำงเดินอำหำร และท้องเสียบ่อย เพรำะสำมำรถช่วยลด
แก๊สในกระเพำะอำหำร
1. การผลิตข้าวเกรียบ

กล้วย
 กล้วยน  ำว้ำ (หรือกล้วยหอม) สุก 300 กรัม
 แป้งมัน 400 กรัม
 แป้งสำลี 100 กรัม
 น  ำตำลทรำย 40 กรัม
 เกลือ 10 กรัม
 น  ำอุ่น 100 กรัม

สูตรการผลิต

ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกล้วย

หำกใส่น  ำมำกเกินไป จนแป้งเหลวและปั้นไม่ได้ ให้เอำแป้งใส่กระทะเทฟล่อน ตั งไฟอ่อนๆ กวนให้แป้งข้นหนืดขึ น
จนสำมำรถปั้นเป็นก้อนได้ แล้วน ำออกมำพักพออุ่นก็นวดต่อตำมปกติ

ข้อควรระวัง

ที่มำ: http://www.rukpuktai.com/archives/17

 กล้วย (กล้วยน  ำว้ำ กล้วยหอม หรือกล้วยไข่) 500   กรัม
 น  ำตำลทรำย 167 กรัม
 กลูโคสไซรัป (แบะแซะ) 84 กรัม
 กะทิ (กะทิกล่องหรือกะทิคั นสด) 500 กรัม 

สูตรการผลิต

 น ำกล้วยสุกมำปอกเปลือก เอำเส้นใยออกและล้ำงน  ำให้สะอำด แล้วมำปั่นให้ละเอียด
 น ำกะทิ น  ำตำลทรำย กลูโคสไซรัป ใส่ลงในกระทะทองเหลืองและยกขึ นตั งไฟกลำง คนส่วนผสมด้วยไม้พำยไป

เรื่อยๆ จนเดือดและละลำยเข้ำกัน จำกนั นใส่กล้วยลงไปในกะทะทองเหลือง หรี่ไฟอ่อนลงเคี่ยวส่วนผสมจน
ข้นเหนียวได้ที่ “ลองตักหยอดในน  ำแล้วเป็นก้อน ไม่เหลว” ปิดไฟยกลง ตักลงในกระดำษไขแล้วตัดเป็น
สี่เหลี่ยม และบรรจุใส่กระดำษห่อ

2. การผลิตกล้วยกวน

ขั้นตอนการผลิต

http://www.rukpuktai.com/archives/17
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ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกล้วย
3. การผลิตเค้ก

กล้วย

 แป้งเค้ก 360 กรัม
 ผงฟู 8    กรัม
 โซดำไบคำร์บอเนต ½ ช้อนชำ
 กล้วยน  ำว้ำสุกงอม 400 กรัม
 น  ำตำลทรำย 250 กรัม
 น  ำตำลปี๊บ 50 กรัม
 ไข่ไก่เบอร์ 2 4 ฟอง
 เกลือป่น ½ ช้อนชำ
 นมข้นจืด 100 กรัม
 น  ำมันพืช 150 กรัม
 เนยสดละลำย 100 กรัม
 น  ำมะนำว 1 ช้อนโต๊ะ

สูตรการผลิต

 ร่อนแป้งเค้ก ผงฟู โซดำไบคำร์บอเนต เกลือป่น เข้ำด้วยกัน ใส่น  ำตำลทรำย
ครึ่งหนึ่งลงในแป้ง ใช้พำยยำงผสมคลุกเคล้ำให้เข้ำกัน

 ผสมนมข้นจืดและน  ำมะนำวเข้ำด้วยกัน พักไว้ (หรืออาจใช้โยเกิร์ตแทนนมข้นจืด
ผสมน้้ามะนาว)

 กล้วยน  ำว้ำสุกงอมที่แช่ในช่องแช่แข็งไว้ 1 คืน มำวำงทิ งไว้ที่อุณหภูมิห้อง จนเนื อ
กล้วยน  ำว้ำนิ่ม จำกนั นตีกล้วยน  ำว้ำ น  ำตำลทรำยส่วนที่เหลือ และน  ำตำลปี๊บ ด้วย
ควำมเร็วระดับต่ ำ 3 นำที ใส่ไข่ไก่ตีละฟองจนหมด 

 เติมส่วนผสมของแป้ง ผสมพอเข้ำกันด้วยควำมเร็วต่ ำ ตีต่อด้วยควำมเร็วปำนกลำง 
2 นำที 

 เติมนมข้นจืดผสมมะนำวที่เตรียมไว้ น  ำมันพืช และเนยสดละลำย ผสมพอเข้ำกัน
ด้วยควำมเร็วต่ ำ 2 นำที

 ตักหยอดใส่พิมพ์ถ้วยจีบที่รองด้วยด้วยพิมพ์กระดำษ 
 น ำไปนึ่งในน  ำเดือด ไฟอ่อน 10 นำที ระวังอย่ำให้น  ำเดือดจนถึงก้นลังถึง ซึ่งจะท ำ

ให้ขนมด้ำนล่ำงแฉะ เมื่อนึ่งครบ 10 นำที ให้รีบน ำออกจำกพิพม์ วำงบนตะแกรง

ขั้นตอนการผลิต

ที่มำ: https://breadscience.weebly.com/gluten-structure.html

กลูเตน (gluten) : ไกลโคโปรตีนที่พบในส่วนที่เป็นเอนโดสเปิร์มของ
ธัญพืชบำงชนิด เช่น ข้าวสาลี (wheat) ข้ำวบำร์เลย์ และข้ำวโพด
เกิดจำกกำรรวมตัวของโปรตีน กลูเตนิน (glutenin) และไกลอะดิน 
(gliadin) ในสัดส่วนเท่ำกัน โดยจะสร้ำงพันธะไดซัลไฟด์ (disulfide 
bond) ท ำให้กลูเตนมีลักษณะเหนียวและยืดหยุ่น ไม่ละลำยในน  ำ 
ท ำหน้ำที่เก็บกักแก๊ส ช่วยให้ผลิตภัณฑ์ขนมอบขึ นฟู 
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0351/gluten

https://breadscience.weebly.com/gluten-structure.html

