
 

 

 

 
 

เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
1) มีด หรือท่ีสไลดผ์ลไม ้ 6) ถาดอะลูมิเนียม 
2) กระดาษไขส าหรับรองอบ 7) ทพัพี 
3) เขียง 8) ถุงพลาสติกส าหรับบรรจุกลว้ย 
4) กะละมงัพลาสติก 9) ตูอ้บแหง้  
5) ถว้ยตวงขนาด 1 ลิตร 10) กระทะ  
 

วตัถุดิบ 
1) กลว้ยห่ามท่ีมีระยะ 2 ถึง 3  
2) NaCl  
4) น ้าสะอาด 
5) น ้าผึ้ง 
6) กลูโคสไซรัป (แบะแซ) 
7) น ้าตาลทราย 
 

1) ปอกเปลือกกลว้ยห่ามท่ีมีระยะ 2 ถึง 3 แลว้หัน่สไลดใ์หมี้ความหนา ประมาณ 3 มิลลิเมตร 
2) จากนั้นน าไปแช่ลงในภาชนะท่ีมีน ้าเกลือ (เกลือ 5 กรัมต่อน ้า 1 ลิตร) เป็นเวลา 15 นาที 

                        
 

วธีิการท า 
 

3) แลว้น ้าข้ึนมาพกัเพื่อใหแ้ห้งเล็กนอ้ย จากนั้นเรียงบนถาดท่ีมีกระดาษไขส าหรับรองอบ ท่ีอุณหภูมิ 90 C0 เป็นเวลา 1 ชัว่โมง  
           

กลว้ยอบแหง้เคลือบน ้าผึ้ง เป็นการแปรปรูผลิตภณัฑก์ลว้ย เพื่อยดือายกุารเก็บรักษา โดยการอบแหง้ ซ่ึงกลว้ยท่ีใชจ้ะ
เป็นกลว้ยท่ีมีระยะการสุกท่ี 2 ถึง 3 อีกทั้งในกระบวนการน้ีสามารถลดการเกิดสีน ้าตาลในกลว้ยได ้และเพื่อเพิ่มรสชาติใน
กลว้ยอบแหง้จะท าการเคลือบน ้าผึ้งอีกดว้ย 

ในขั้นตอนการเดรียมน ้าผึ้งท่ีจะเคลือบกลว้ยอบแหง้ 
4) ละลายน ้ าตาล 10 กรัม ในน ้าสะอาด 20 มิลลิลิตรลงในกระทะ โดยใชไ้ฟอ่อน จากนั้นใส่ กลูโคสไซรัป (แบะแซ) ตามลง
ไป 20 กรัม แลว้เติมน ้ าผึ้งลงไป 50 มิลลิลิตร จากนั้นเคียวจนหนืดพอประมาณ 
5) แลว้น า น ้ าผึ้งท่ีเตรียมไวค้ลุกเคลา้กบักลว้ยท่ีอบแหง้ แลว้น าไปอบอีกคร้ังท่ีอุณหภูมิ 90 C0 เป็นเวลา 15-30 นาที แลว้น า
ออกมาพกัใหห้ายร้อนแลว้บรรจุลงในถุงพลาสติก จากนั้นซีลถุงเพ่ือป้องกนัความช้ืนแลว้สามารถเกบ็ในอุณหภูมิหอ้งได ้
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