
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปกล้วย ต าบลขนุฝาง 
การท ากลว้ยฉาบ - กลว้ยกวน (อิงดอย)   

เนื่องจากพ้ืนที่ต าบลขุนฝาง มีพ้ืนที่ส่วนใหญ่เป็นภูเขา ชาวบ้านจึงนิยมหันมาปลูกกล้วยน้ าว้าและกล้วย
หักมุกจ านวนมาก ท าให้ชาวบ้านได้ใช้ประโยชน์ได้หลากหลาย เป็นการเพ่ิมรายได้ให้กับชุมชน 

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปกล้วย ได้ท าการแปรรูปผลิตภัณฑ์ คือกล้วยฉาบ - กล้วยกวน เพ่ือเพ่ิมมูลค่า
และเป็นรายได้ให้กับกลุ่มและครอบครัว สามารถลดค่าใช้จ่ายในครัวเรือนและชุมชน กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูป
กล้วย  มีคุณป้าบัวมัน  เชื้อฟ้ันสา  เป็นประธานกลุ่มและมีสมาชิกร่วมกลุ่มอีก 20 คน และได้รับรางวัลผลิตภัณฑ์
แปรรูปกล้วยกวน เป็นสินค้า OTOP 4 ดาว ทางกลุ่มก็มีวิธีและข้ันตอนในการแปรรูปกล้วยฉาบ - กล้วยกวน มา
ฝากท่านที่สนใจจะน าไปประกอบอาชีพหรือหาซื้อไว้รับประทานก็สามารถติดต่อได้ทุกวัน 

ส่วนผสมการท ากล้วยฉาบ ประกอบด้วย 
1. กล้วยน้ าว้า หรือกล้วยหักมุก        2. เกลือป่น 
3.  น้ าตายทราย    4. น้ ามันพืช 
5.  น้ าสะอาด    6. เนย 

ขั้นตอนและวิธีการท า 
1.  ปลอกกล้วยน้ าว้าแช่น้ าเกลือประมาณ 3 นาที 

 2.  น ากล้วยมาฝานเป็นชิ้นบาง ๆ เสร็จแล้ว  น ามาใส่กระทะที่น้ ามันก าลังเดือดพอดี พร้อมใส่เนย 
 3.  รอประมาณ 3-5 นาที กล้วยเหลืองหอมแล้ว น ากล้วยที่ทอดเสร็จแล้ว ออกมาใส่กะละมังที่เตรียม  
               ไว้ โดยใช้กระดาษซับมันรองพ้ืน เพ่ือซับน้ ามันจากกล้วย 
 4.  ลักษณะกล้วยทอดเสร็จจะมีสีเหลืองหอมน่ารับประทาน 
 5.  ถ้าต้องการรสหวาน ใส่น้ าตาลที่เค่ียวเสร็จใหม่ ๆ ราดกล้วยแล้วคละเคล้าให้ทั่วถึงกัน 
 6.  รอน้ าตาลแห้งแล้วบรรจุถุงพร้อมจ าหน่าย 

 
 

 



การท ากล้วยกวน  
 

ส่วนผสมการท ากล้วยกวน ประกอบด้วย 
1.  กล้วยน้ าว้าสุกงอม   
2.  น้ าตาลทราย  
3.  มะพร้าว 
4.  แปะแซ 

ขั้นตอนและวิธีท า  
1.  ปอกเปลือกกล้วย ปั่นให้ละเอียด  
2.  คั้นมะพร้าวให้ได้น้ ากะทิ 2 ถ้วย หางกะทิ 2 ถ้วย (ใช้น้ ากะทิส าเร็จรูปกระป๋องก็ได้)  
3.  น าหัวกะทิ ตั้งไฟอ่อนเคี่ยวให้เป็นน้ ามัน ทิ้งพักไว้  
4.  ผสมหางกะทิ กับน้ าตาล ตั้งไฟกลางให้น้ าตาลละลาย ยกลง กรองด้วยผ้าขาวบาง เทลงในกระทะ  
     ทอง ใส่กล้วย ยกข้ึนตั้งไฟอ่อน กวนด้วยพายกวนขนม ประมาณ 6 ชั่วโมง จนมีลักษณะข้นเหนียว  
5.  ใส่น้ ามันกะทิ ในข้อที่ 3 ทีละน้อย กวนให้เข้ากันจนกล้วยแห้งเหนียวพอปั้นได้ ยกลง ทิ้งไว้ให้อุ่น คลึง  
    เป็นแท่งยาว ตัดเป็นท่อน ๆ ห่อด้วยกระดาษแก้ว เก็บใส่ขวดโหล ไว้รับประทานได้นาน  

 

 
 
 

 หากท่านผู้อ่านท่านใดสนใจ จะซื้อหาไว้เป็นของฝากหรือรับประทานเอง สามารถติดต่อได้ที่องค์การ
บริหารส่วนต าบลขุนฝาง   เบอร์โทร 055-410013 ต่อ  16 ( ในวันเวลาราชการ )       หรือติดต่อโดยตรงกับ 
คุณป้าบัวมัน เชื้อฟ้ันสา  ประธานกลุ่มฯ เบอร์โทร  087-8455931   

 

 
 

 


