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 เป็นพืชเศรษฐกจิทีค่นไทยรูจ้กักนัมานาน และได้

ใช้ประโยชน์จากส่วนต่าง ๆ ของกล้วยมาโดยตลอดนับตั้งแต่ ผล ใบ ต้น 

แ ล ะ ร า ก  ใ น ปั จ จุ บั น เ ป็ น ที่ ย อ ม รั บ กั น ทั่ ว โ ล ก แ ล้ ว ว่ า 

กล้วยเป็นผลไม้ที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ ประเทศต่าง ๆ จึงได้ส่งเสริมให้

ประชาชนรับประทานกล้วย กล้วยจึงเป็นที่ต้องการของตลาดมากขึ้น  ใน

บรรดาพชืและตน้ไมท้ีม่ีอยูใ่นโลก มีน้อยชนิดทีค่นเราใชป้ระโยชนจ์ากพืชนั้น

ได้ทุกส่วน กล้วยเป็นหนึ่งในพืชดังกล่าวที่สามารถใช้ประโยชน์ได้จากทุกส่วน 

ตั้งแต่ราก ล าต้น ใบ ดอก (ปลี) และผล วิถีชีวิตของคนไทยส่วนใหญ่ตั้งแต่

อดีตจนปัจจุบันเกี่ยวข้องกับกล้วยมาโดยตลอด ไม่ว่าจะน ามาท าเป็น

อาหารทั้งคาวและหวาน ท าเป็นของเล่น ท างานหัตถกรรมและหัตถศิลป์

ในงานพิธีตามขนบธรรมเนียมประเพณีไทย แม้ว่าสังคมไทยก าลังเปลี่ยน

จากสังคมเกษตรกรรมไปสู่สังคมอุตสาหกรรมที่มีการน าเทคโนโลยีมาช่วย

ในการผลิตและการแปรรูปผลผลิตมากขึ้นก็ตาม คนไทยก็ยังคงให้

ความส าคัญกับกล้วยและน าผลผลิตของกล้วยมาใช้ในชีวิตประจ าวันเสมอ 
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วิธที า :  ผสมแปง้กล้วย แป้งมนั น้ าตาล กะท ิเกลอื ไข ่นวดผสมเขา้
ด้วยกัน ไมใ่หแ้ป้งเปน็เมด็ ใสง่าด าคนใหเ้ขา้กนั ตกัแห้งหยอดใสพ่ิมพ์

ทองม้วน เผาบนเตาถ่าน ไฟอ่อน ม้วนหรือพับเปน็ทองพบักไ็ด้ (ตอ้ง

ม้วนขณะยังร้อน) 
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สว่นผสม :  
1. แป้งกลว้ย (ท าจากกลว้ยน้ าวาฝานตากแห้ง 

   บดละเอยีด)    250 กรัม  
2. แปง้มนัส าปะหลงั   125 กรัม 
3. น้ าตาลทรายแดง    230 กรัม  
4. กะท ิ     290  กรัม  
5. เกลือปน่       5 กรัม  
6. ไขไ่ก ่     70   กรัม 
7. งาด า     30 กรัม 
8. น้ ามนัส าหรบัทาพมิพ์ 
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7) ทองม้วนกล้วย 



ประโยชน์ของกล้วย 
 1. ใช้ในการบริโภค แบ่งได้เป็น 2 ลักษณะ 

  ( 1 )  กล้ วยรับประทานผลสด เป็นกล้วยที่น าผลสุกมา

รับประทาน โดยไม่ต้องท าให้สุกด้วยความร้อนก่อน กล้วยสุกเนื้อ 

จะนิ่ ม  มี ร สห ว าน  หอม  เ ช่ น  กล้ ว ย ไ ข่  

กล้วยหอมทอง กล้วยหอมเขียว กล้วยน้ าว้ากิน

สุกรสชาติออกติดฝาด กล้วยตานีมีรสฝาด

เ ล็ ก น้ อ ย  กล้ วย เทพพนมไม่ ติ ดรสฝาด  

กล้วยป่าทานอร่อยที่สุด กล้วยนางพญาเป็น

กล้วยตระกูลน้ าว้าผลใหญ่มีขนาดเล็กกว่ากล้วยหักมุกเล็กน้อยรสหวาน

หอม 
 
 (2) กล้วยใช้ประกอบอาหารหรือใช้แปรรูปอาหาร เป็นกล้วยดิบ

หรือกล้วยสุกก็ได้ น ามาแปรรูปหรือท าให้สุกด้วยความร้อนก่อน

รับประทาน กล้วยดิบจะมีแป้งมาก เนื้อค่อนข้างแข็ง รสไม่หวาน ต้อง

น ามาต้ม เผา ปิ้ง เชื่อม จึงจะท าให้รสอร่อยรสชาติดีขึ้น เช่น กล้วยหักมุก 

กล้วยตานี  
 

 2. ใช้เป็นยารักษาโรค   
 - กล้ วยที่ ใ ช้ กิน เป็นยามีหลายชนิด  เช่น  กล้ วยน้ า ไทย  

กล้วยตีบ กล้วยสา กล้วยน้ าว้า กล้วยเมฆขาว (เมืองลับแล) เป็นต้น  
 - กล้วยพม่าแหกคุก ให้พลังงานสูง ท าให้แข็งแรง รากของ 
กล้ ว ย ช นิ ด นี้ ยั ง ส า ม า ร ถ แ ก้ อ า ก า ร ท้ อ ง เ สี ย ไ ด้  โ ด ย น า ร า ก 

มาตากแดดให้แห้งแล้วน าไปต้มน้ าดื่ม 
 - กล้วยไข่ทองร่วง น าใบแห้งมามวนสูบแก้อาการไซนัส 
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 - กล้วยน้ าว้า ใช้ส่วนต่าง ๆ รักษาโรคได้หลายโรค เช่น ราก แก้

ขัดเบา ต้น ใช้ห้ามเลือด แก้โรคไส้เลื่อน ใบรักษาแผลสุนัขกัด ห้ามเลือด  

ยางจากใบ ห้ามเลือด สมานแผล ผล รักษาโรคกระเพาะ แก้ท้องเสีย เป็น

ย า อ า ยุ วั ฒ น ะ  แ ก้ โ ร ค บิ ด  รั ก ษ า แ ผ ล ไ ฟ ไ ห ม้  น้ า ร้ อ น ล ว ก 

แก้ริดสีดวง กล้วยน้ าว้าดิบ มีฤทธิ์ฝาดสมาน ใช้แก้อาการท้องเดิน  

แก้โรคกระเพาะและอาหารไมย่่อย กล้วยน้ าวา้สกุงอม เป็นอาหาร เป็นยา

ระบายส าหรับผู้ที่อุจจาระแข็ง หรือเป็นริดสีดวงทวารขั้นแรกจนกระทั่ง

ถ่ายเป็นเลือด หัวปลี ขับน้ านม 
 - กล้วยหอม เป็นผลไม้บ ารุงร่ างกาย ท า ให้ปอดชุ่มชื่น  

แก้กระหาย ถอนพิษ เปลือกรักษาความดันโลหิตสูง ผลสุกรักษาริดสีดวง

ทวาร แก้ท้องผูก รักษามือเท้าแตก 
 - กล้วยเมฆขาว เชื่อว่าผลสุกรักษาโรคร้ายแรง เช่น มะเร็ง ให้

พลังงานสูงมาก เมื่อกินเข้าไปใหม่ ๆ จะรู้สึกเกิดความร้อนภายในร่างกาย

มี เ ห งื่ อ อ อ ก ม า ก  ก า ห น ด ใ ห้ กิ น วั น ล ะ  1  ลู ก  กิ น ติ ด ต่ อ กั น  

7 วัน จากนั้นให้หยุดพักอย่างน้อย 7 วัน จึงกินใหม่ได้อีกครั้ง เมื่อกิน

กล้วยครบ 7 วันแล้ว ให้กินน้ ามะพร้าวนาลิเกเพื่อลดอาการร้อนใน  
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วิธที า :  น าแป้งมันส าปะหลงั แป้งสาล ีและส่วนผสมทัง้หมดมาเคลา้
ใหเ้ขา้กนั ใสก่ลว้ยบดละเอยีดลงนวดในแห้ง เทน้ าร้อนใสใ่นแปง้นวด

ใหเ้ขา้กนัจนแป้งเนียนดี หัน่แปง้บาง ๆ เรียงใสต่ะแกรง ตากแดด ทอด

ในน้ ามันทีร่้อน ไฟกลาง พอเหลืองตกัขึน้ใหส้ะเดด็น้ ามนั 
 
 
 
      
 
 
 
 
 

         สว่นผสม :  
         1. กลว้ยสุกบดละเอยีด 250   กรมั  
         2. แป้งมนัส าปะหลงั  1,000  กรมั 
   3. แป้งสาล ี   100   กรมั  

   4. น้ าตาลทราย   100   กรมั  
         5. เกลอืปน่     15   กรมั  
         6. งาด า    100   กรมั 
    7. พรกิไทยบน่   10   กรมั 
            8. น้ ารอ้น   290   กรมั 
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6) ข้าวเกรยีบกล้วย 



 
 
 
 
 

 

 
 

 
วิธีท า : เทนมสด น้ าตาลทราย เกลือ ใส่เครื่องปั่นผลไม้ โดยปั่นจน

น้ าตาลเข้ากับนม จากนั้นเติมนมผงลงไป ปั่นให้ส่วนผสมทั้งหมดเข้า

ด้วยกันอีกที หั่นกล้วยหอมสุกเป็นชิ้นเล็ก ๆ ใส่ลงไปปั่นด้วยกัน 

พร้อมกับไข่แดง วิปปิ้งครีม ปั่นจนเป็นเนื้อเดียวกัน เทใส่หม้อตั้งไฟจน

เดือด โดยตอ้งคนตลอดเวลา ยกลงแช่น้ ารอให้ส่วนผสมเย็น แล้วเทใส่

กล่องพลาสติก น าไปบ่มแช่ในตู้เย็นประมาณ 3-5 ชั่วโมง จากนั้นเท

ส่วนผสมใส่ในเครื่องปั่นไอศกรีม จนไอศกรีมเริ่มแข็งตัว ตักออกใส่

กล่องพลาสติกแล้วน าไปแช่ในตู้เย็นเพื่อให้แข็งตัว 

                         
        
 
             

 

ส่วนผสม :  
1. กลว้ยหอมสุก  2  ลกู  
2. นมสด    3  ถ้วย  
3. วปิปิ้งครีม   1   ถว้ย 
4. ไขแ่ดง    1   ฟอง  
5. นมผง    1   ถว้ย  
6. น้ าตาลทราย  1   ถว้ย  
7. เกลอื    ½   ช้อนชา 
8. น้ ามะนาว   2   ช้อนชา  
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5) ไอศครีมกล้วยหอม 



 

3. ใช้ในพิธีกรรม 
 การใช้ประโยชน์จากกล้วยส าหรับพิธีกรรมต่าง ๆ มีดังนี้ 
 (1) กล้วยทีใ่ชใ้นพธิเีซน่ไหวต้ามวัฒนธรรมประเพณีโบราณ กล้วย

เป็นพืชมงคลของชนเผ่าไทย มาตั้งแต่ 5,000 ปีที่แล้ว กล้วยที่ใช้ในพิธีมงคล

สมัยก่อนมี 9 ชนิด ได้แก่ กล้วยพันโล (หรือกล้วยทิพรส) กล้วยพาโล 

(หรือกล้วยช้าง) กล้วยเทพรส กล้วยน้ า กล้วยน้ าไท กล้วยงาช้าง กล้วย

นาก กล้วยรอ้ยปล ีและกล้วยรอ้ยหว ีใช้ในพธิไีหวพ้ระหรอืพธิทีางพระ พิธี

ไหว้เทพ พิธีไหว้ผี   
 
 (2) กล้วยที่ใช้ในพิธีสร้างพระเครื่องเนื้อผง การสร้างพระเครื่อง 

เนื้อผงของคนสมัยก่อน ต้องมีเนื้อกล้วยเป็นส่วนหนึ่งในบรรดามวลสาร 
หลายชนิด  ที่ น ามาผสมในการสร้ า งพระ โดยเฉพา ะการสร้ า ง 

พระสมเดจ็ กล้วยมงคลที่ใช้ในพิธี ได้แก่ กล้วยร้อยหวี  กล้วยนาค กล้วย

น้ าไท  
 

 
 
 

 (3) กลว้ยทีใ่ชใ้นพธิีอืน่ ๆ  

ตามประเพณไีทย ในงานมงคลมกัมกีลว้ยเขา้
มาเกีย่วขอ้งในพธิีทัง้นัน้ ไมว่า่จะเปน็พธิี

บวชพระ พธิแีตง่งาน การปลกูบา้น พธิยีก

เสาเอก งานทอดกฐนิ พธิสีารทไทย พธิี

ไหวแ้มโ่พสพ เนือ่งจากมีความหมายด ี เชน่ 

ใชก้ลว้ยทั้งตน้ ใชห้นอ่ ใชก้ลว้ยทัง้เครอื ใช้

กลว้ยดบิ กลว้ยสุก หมายถึงความอดุม

สมบรูณ ์ มลีกูเตม็บา้นมหีลานเตม็เมอืง 

และความสงบร่มเยน็  
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4. ใชป้ระโยชน์ในชวีิตประจ า  
 

(1) รากกลว้ย รากกลว้ยหลายชนิดใช้

ประโยชนท์างยา โดยน ามาตากแหง้แลว้ชงกบั

น้ ารอ้นดืม่แก้ขดัเบา 
 
 
 
 
 

(2) หยวกกลว้ย ใชเ้ปน็อาหารของคนและสตัว์

เลีย้ง โดยเฉพาะการเลีย้งหม ู ใชท้ าเยื่อกระดาษ ท า

เชือกกลว้ย กาบกลว้ยตานี ฟลิปิปนิส ์ ใชท้ าเชอืก

มะนลิา กล้วยพนัโล กาบเหนยีวท าเชือกได ้ หยวก

กลว้ยตานใีชง้านแทงหยวกกลว้ยเปน็ศลิปะตกแตง่ใน

พธิีศพ  

 

 
    (3) ใบตอง ใชก้ับงานศลิปะประดษิฐ์ 

ท าเปน็กระทงเปน็ภาชนะใส่อาหาร ห่อของสด

และอาหารสด กลว้ยพดั และกล้วยผา ใชท้ า

บายศรี ใบกลว้ยน้ าวา้นยิมน าไปหอ่ขนม เมื่อ
โดนความรอ้นไมท่ าใหข้นมด า ใบตองแหง้คน

โบราณนยิมน าไปมวนยาสบู 

                     
 
 
 
 



 
 

  
 

 
 

 
 
 
 

 

วิธีท า : เจียวหอมแดง กระเทียมให้เหลืองกรอบ ทอดกุ้งแห้งและ 

พริกแห้ ง ให้กรอบ เสร็ จแล้วต าพริกทอด หอมแดง กระ เทียม  

กุ้งแห้ง และกะปิเข้าด้วยกัน ใส่กล้วยบดผสมให้เข้ากัน น าไปผัดในน้ ามัน

ปรุงรสด้วยน้ าตาล น้ ามะขาม และเกลือป่น นึ่งขวดพร้อมฝาปิดให้ร้อน

บรรจุขณะร้อน ปิดฝาให้สนิทเก็บไว้บริโภคได้โดยไม่ต้องแช่เย็น 

 
 

 
 
 

 

 

สว่นผสม :  
1. พรกิแห้ง   50   กรัม  
2. หอมแดง   400 กรมั 
3. กระเทยีม   400 กรมั  
4. กุง้แหง้    100 กรมั  
5. กะปิยา่ง   2  ช้อนโตะ๊  
6. น้ าตาลปบี   3  ช้อนโตะ๊ 
7. มะขามเปียก   2  ปัน้  
8. เกลอืปน่   1  ช้อนชา 9. 

กลว้ยสกุบด หรอืสบัใหล้ะเอยีด  

   200 กรัม 
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5 
4) น้ าพริกเผากล้วย 



 
 
 
 
 

 
 
วิธีท า :  ยีหรือบดกล้วยให้ละเอียด ปอกเปลือกส้ม ลอกเยื่อและแกะ
เมล็ดออกให้หมด ยีหรือบดให้ละเอียด ผสมส่วนผสมทั้งหมดเข้า

ด้วยกัน ต้มด้วยไฟอ่อนๆ ไม่ถึงเดือด คนตลอดเวลาจนส่วนผสมเดือด

ฟูเป็นฟองละเอียด จึงใช้ได้ (ถ้ามีเทอร์โมมิเตอร์จะวัดอุณหภูมิได้ 105 

– 107 องศาเซลเซียสพอดี) ใช้เวลาคน 30 – 45 นาที 
 
 

      
 
 

 

 

 

3) แยมกล้วย 

ส่วนผสม :  

1. กลว้ยหา่ม   12  ผล  

2. น้ าตาลทราย  1    กโิลกรัม 

3. ส้มเกลี้ยง  6 ผล  

4. มะนาว   4 ผล 
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(4) ปลีกล้วย สามารถกินได้

ทุกชนิด หัวปลีกล้วยตานีมีรสอร่อย แต่

หัวปลีของกล้วยเทพพนมอร่อยที่สุด ใช้

กินเป็นของแกล้มกับผัดไทย หัวปลีช่วย

กระตุ้นการสร้างน้ านมแม่ 

 

 

 

 

 

(5 )  ผลกล้วย ใช้ เป็น

อาหารได้ทั้งคาวและหวาน ใช้ได้

ทั้งกล้วยดิบและกล้วยสุก หรือน าไป

แปรรูปก็ได้ กล้วยที่หวานที่สุดและ

มี น้ า ต า ลม ากที่ สุ ด  ไ ด้ แ ก่ 

กล้วยตานี กล้วยป่า กล้วย

โทน กล้วยตระกูลนี้รสชาติ

หวานหอมชื่นใจ แต่คนไม่นิยม

กินเนื่องจากมีเมล็ดเยอะ จึงมักจัดไว้ในประเภทกล้วยที่ใช้ใบ  
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การแปรรูปอาหารจากกล้วยดบิ 
 
 
 
 

 
 

วิธีท า : น าเนื้อกลว้ยดบิแกจ่ัดมาปอกเปลือกแช่ในน้ าเกลือ 5 นาที หั่น
บางพอสมควรตามขวาง หรือตามความยาวของผลมีความหนาเท่าๆ 

กัน วางเรียงบนถาด หรือกระด้งผึ่งพอหมาด (ไม่แห้ง) แล้วน าไปทอด

ในน้ ามันร้อนด้วยไฟอ่อน อย่าให้ชิ้นกล้วยติดกัน พลิก 1-2 ครั้งพอ

เหลืองกรอบตักขึ้นใส่ตะแกรงให้สะเด็ดน้ ามัน หลังจากนั้นน าน้ าตาล
ทรายขาว ผสมเกลือป่น น้ ามันพืช เนยหรือมาการีน และน้ าเปล่านิด

หน่อยผสมแลว้ใสก่ระทะเคี่ยวจนขน้เปน็ยางมะตมู แล้วน ากลว้ยทีท่อด

ลงคลุกกับน้ าตาลให้ทั่ว ตักขึ้นผึ่งให้เย็น 

 
 
 
 
 

 

ส่วนผสม : 
1. กล้วยน้ าว้าดบิ 1 หว ี
2. น้ าตาลทรายขาว  1  ขดี  
3. เกลือปน่   1  ช้อนชา  
4. น้ ามนัพืช   4  ช้อนโตะ๊  
5. เนยหรือมาการีน  ½  ช้อนโตะ๊ 

  1) กล้วยฉาบหวาน  

7 



 
 
 
 

 

 
 

 
 

 
วิธีท า :  น ากล้วยดิบมาปอกเปลือกแช่น้ า 1 ลิตรผสมมะขาม มะนาว
หรือน้ าส้ม นาน 10 นาที ล้างน้ าแล้วผึ่งให้สะเด็ดน้ า ฝานบาง ๆ หั่นฝอย ๆ 

เป็นเสน้ ๆ แล้วน าไปทอดในน้ ามัน ใส่น้ าตาลและทอดจนกล้วยเหลือง

กรอบ ตักขึ้นวางบนถาด ใช้ส้อมเขี่ยให้เส้นกล้วยกองสุมๆ คล้ายรังนก 

(หมายเหตุ : น้ าตาลที่ใส่ในน้ ามันที่ร้อนจะไปเกาะจับผิวเส้นกล้วยเอง) 
 
 
 

      
 

 

2) กล้วยรงันก 

ส่วนผสม :  
1. กลว้ยน้ าวา้ดบิ  1,000 กรัม  
2. น้ าตาลปี๊บ   600   กรัม  
3. น้ ามัน    880   กรมั  
4. น้ ามะขาม หรือน้ ามะนาว หรือ    

    น้ าส้ม    20    กรมั  
5. น้ าปนูใส (ปนูครึง่ช้อนชาต่อน้ า 1 ลติร)  
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