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คํานํา 
 
 เอกสารฝึกอบรมหลักสูตรแป้งกล้วยและขนมอบจากแป้งกล้วย และความรู้ทั่วไปเก่ียวกับการออกแบบ          
บรรจุภัณฑ์ จัดทําข้ึนเพ่ือประกอบการอบรมเชิงปฏิบัติการ โครงการ การเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกล้วย
เ พ่ือ ใ ช้ประ โยช น์ เ ชิ งพาณิ ช ย์  งบประมาณคลิ นิก เทคโนโลยี  ประจํ า ปี งบประมาณ  2554  จาก
กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ในเอกสารประกอบด้วยเน้ือหาสาระเร่ืองวัตถุดิบและอุปกรณ์ในการทํา
ขนมอบจากแป้งกล้วย ผลิตภัณฑ์ขนมอบทั่วไป การทําขนมอบจากแป้งกล้วยรวม 7 สูตร และความรู้ทั่วไป
เกี่ยวกับการออกแบบบรรจุภัณฑ์  จึงหวังว่าคงเป็นประโยชน์สําหรับผู้เข้าอบรม และผู้สนใจเกี่ยวกับขนมอบจาก
แป้งกล้วยบ้างตามสมควร 
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แป้งกล้วย 
 

 แป้งกล้วยเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนํากล้วยดิบมาแปรรูปเป็นแป้ง เพ่ือเป็นการถนอมอาหารและ
สามารถนําไปเป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ขนมอบ และผลิตภัณฑ์ขนมไทย 
 กล้วยดิบมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ประกอบด้วย นํ้า แป้ง โปรตีน ไขมัน เส้นใย วิตามิน เกลือ แร่ต่าง ๆ 
โดยมีปริมาณแป้ง แคลเซียม เหล็ก และโปแตสเซียม สูงกว่าแป้งหลายชนิด เช่น แป้งข้าวโพด แป้งมันสําปะหลัง 
เป็นต้น นอกจากน้ียังมีสารอ่ืน ๆ ได้แก่ เอนไซม์ เพคติน แทนนิน ฯลฯ มีการใช้กล้วยดิบเพ่ือเป็นยาโดยทําให้แห้ง
แล้วบดผสมกับนํ้าหรือนํ้าผึ้งเพ่ือป้องกันและรักษาแผลในกระเพาะอาหาร แก้ท้องเสีย นอกจากน้ีกล้วยดิบยังมี
ฤทธ์ิป้องกันเช้ือราและแบคทีเรียอีกด้วย 
 แป้งกล้วยจะมีกลิ่นเฉพาะตัว มีคุณสมบัติทางกายภาพที่ดีรวมตัวกับนํ้าได้ดี คือ เมื่อได้รับความร้อนจะ
พองตัวใส เมื่อปล่อยให้เย็นจะเกิดลักษณะคล้ายวุ้น เน่ืองจากเป็นแป้งที่มีอะไมโลสสูง จึงทําให้มีคุณสมบัติพิเศษ
เหมาะที่จะนํามาทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ขนมอบได้ดี บางชนิดของผลิตภัณฑ์สามารถทดแทนได้สูงถึงร้อย
ละ 50 
 คุณภาพของแป้งกล้วย จะขึ้นอยู่กับกรรมวิธีการผลิต ความสะอาด และความสุกของกล้วยเป็นสําคัญ 
กล้วยดิบจะมีปริมาณแป้งและแทนนินสูง ปริมาณนํ้าตาลน้อย การสุกของกล้วยทําให้คุณค่าทางอาหาร
เปลี่ยนแปลงไป โดยเฉพาะแป้ง จะลดลงเปลี่ยนเป็นนํ้าตาลมากข้ึน ทําให้กล้วยมีรสหวาน โดยเฉพาะกล้วยหอม 
กล้วยไข่ แป้งจะลดลงอย่างมาก เมื่อกล้วยสุก และปริมาณกรดค่อนข้างตํ่า แต่กล้วยนํ้าว้า กล้วยหักมุกมักมีแป้ง
มากเมื่อดิบ เมื่อสุกปริมาณแป้งก็ยังมีมากอยู่ จึงทําให้กล้วยมีลักษณะเหนียวและมีรสเปร้ียวเล็กน้อย 
 ค่าความเป็นกรด ด่าง (pH) ของเน้ือผลดิบ จะอยู่ 5.0-5.8 คือ เน้ือผลจะมีปริมาณกรดสูงสุดและจะ
ลดลงเมื่อผลใกล้สุกหรือกําลังสุก ค่าความเป็นกรดของผลสุกอยู่ระหว่าง 4.2-4.8 กรดที่พบมากที่สุดในผลดิบ คือ
กรดออกซาลิก รองลงมาคือมาลิก และซิตริก แต่เมื่อผลสุก จะมีปริมาณกรดออกซาลิกลดลง ทําให้ปริมาณกรด
มาลิกสูงที่สุด 
 กล้วยดิบที่มีคุณสมบัติเหมาะสมที่จะนํามาผลิตแป้งจะต้องมีเปอร์เซ็นต์ความสุกอยู่ในช่วง 70-80% ถ้า
ใช้กล้วยดิบมากเกินไปจะมีปริมาณแทนนินสูง เมื่อนําแป้งกล้วยไปผสมในผลิตภัณฑ์จะทําให้มีรสฝาด ในกรณีที่
กล้วยสุกมากเกินไป ปริมาณนํ้าตาลสูง จะมีผลต่อกระบวนการผลิตแป้ง และมีผลต่อกลิ่น รสชาติของผลิตภัณฑ์ 
 ส่วนนํ้าตาลที่พบในผลสุกส่วนใหญ่จะเป็นนํ้าตาลกลูโคส รองลงมาเป็นฟรุกโทส และซูโครส ตามลําดับ 
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วิธีสังเกตความสุกของกล้วย 
 การสังเกตว่ากล้วยมีความสุกร้อยละ 70-80 น้ัน คือ 
  1)  เหลี่ยมของผลกล้วย กล้วยที่มีความสุกประมาณ 70-80% น้ันเป็นกล้วยที่ยังสุกไม่เต็มที่ ผล
กล้วยยังมีเหลี่ยม แต่การดูเหลี่ยมน้ีใช้ได้เฉพาะกล้วยนํ้าว้า กล้วยหม กล้วยไข่ เท่าน้ัน 
  2)  สีผิวของผลและอายุเป็นเกณฑ์ กล้วยบางชนิด เช่น กล้วยหักมุก กล้วยกล้าย สังเกตความ
สุกจากเหลี่ยมไม่ได้ เพราะกล้วยเหล่าน้ีถึงแม้สุกเต็มที่แล้ว ผลกล้วยก็ยังมีเหลี่ยมชัดเจน จึงต้องดูที่สีผิวของผล
กล้วยและอายุเป็นเกณฑ์ โดยนับจํานวนวันต้ังแต่กล้วยแทงช่อดอกหรือแทงปลีออกมาจนถึงวันที่เก็บเก่ียวมาทํา
เป็นวัตถุดิบ ซึ่งจะแตกต่างกันไป เช่น กล้วยนํ้าว้า และกล้วยหักมุกมีอายุ 14-16 สัปดาห์ กล้วยหอม 13-15 
สัปดาห์ กล้วยไข่ 6-8 สัปดาห์ 
 การเกิดสีนํ้าตาลในแป้งกล้วยเกิดจากปฏิกิริยาการเติมออกซิเจนของสารจําพวก ฟีนอล หรือ โพลีฟีนอล 
โดยมีเอนไซม์ ฟีนอลออกซิเดส ฟีนอลเลส โพลีฟีนอลออกซิเดส และโพลีฟีนอลเลส เป็นตัวเร่งปฏิกริยา เมื่อปอก
เปลือกหรือหั่นกล้วยทิ้งไว้สักครู่จะเกิดสีนํ้าตาลหรือสีคล้ําขึ้น ซึ่งสามารถป้องกันการเกิดสีนํ้าตาลหรือสีคล้ําได้
หลายวิธี เช่น การป้องกันไม่ให้สัมผัสกับอากาศ ใช้สารเคมีทําลายเอนไซม์ ปรับค่าความเป็นกรดด่าง (pH) ให้
เป็นกรด เป็นต้น ซึ่งในกระบวนการผลิตแป้งกล้วยเลือกใช้สารเคมี เพราะเป็นวิธีการท่ีสะดวก ราคาถูก และไม่มี
ผลต่อคุณภาพของแป้งกล้วย 
 สารเคมีที่ใช้เพ่ือป้องกันการเกิดสีนํ้าตาลในแป้งกล้วย คือ สารละลาย โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ หรือ
สารละลายโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ ความเข้มข้นร้อยละ 0.1 
 แป้งกล้วยที่ผลิตโดยกรรมวิธีอบแห้ง หรือตากแดดจนแห้งที่อุณหภูมิ 55-60°C องศาเซลเซียส แป้งที่ได้สี
จะไม่ขาวเหมือนแป้งจากธัญพืชประเภทหัว เน่ืองจากไม่ได้ผ่านกระบวนการฟอกสี เมื่อนําไปเป็นส่วนผสมใน
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ หรือขนมไทยผลิตภัณฑ์อาหารท่ีได้จะมีสีค่อนข้างคล้ํา ซึ่งผู้บริโภคจะพึงพอใจมากกว่าใช้แป้ง
กล้วยที่ผ่านกระบวนการฟอกสีผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้มีลักษณะทางกายภาพดีจัดเป็นอาหารสุขภาพ นอกจากน้ี
แป้งกล้วยดิบมีคุณสมบัติ ช่วยยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อาหาร ได้นานกว่าใช้แป้งสาลีหรือแป้งข้าวเจ้าอย่าง
เดียว เน่ืองจากแป้งกล้วยดิบมีฤทธ์ิต้านเช้ือราและแบคทีเรีย 
 
การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของแป้งกล้วย (กล้วยน้ําว้า) 

 

 

องค์ประกอบ ร้อยละ 
แป้ง 84.87 
โปรตีน 2.24 
ไขมัน 0.22 
เย่ือใย 0.21 
เถ้า 2.08 
ความช้ืน 10.38 
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   แผนภูมิการผลิตแป้งกล้วย 
 
 กลวยนํ้าวา 
   

ทําความสะอาด 
 
 
 
 

ลวกในน้าํเดือด 45 วินาท ี  
 

แชในนํ้าเย็น 
 
 
 
 

ปอกเปลือก/หั่นเปนชิ้นบาง ๆ    
 

แชในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 0.1%  30 นาท ี
 
   
 ผ่ึงให ็ดนสะเด ้ํา 
 
 
 อบท่ีอุณหภมูิ 55-60°C หรือตากจนแหง 
 
 
 บดเปนผง 
 

รอนผานตะแกรงรอน ขนาด 80 เมช. 
 
 
 

 
บรรจุในภาชนะบรรจุ    
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แป้งกล้วย 
 
วัตถุดิบ 
 1.  กล้วยดิบ (กล้วยนํ้าว้า กล้วยหอม กล้วยไข่ กล้วยหักมุก ฯลฯ) แต่ต้องเป็นกล้วยที่ไม่มีเมล็ด ควรใช้
กล้วยนํ้าว้า เพราะปลูกกันแพร่หลาย ปริมาณมากและราคาถูก กล้วยดิบที่ใช้มีความสุกประมาณร้อยละ 70-80 
 2.  สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ หรือ โปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ ความเข้มข้นร้อยละ 0.1  
อุปกรณ์ 
 1.  มีด ที่หั่นอาหารเป็นช้ินบาง ๆ เคร่ืองหั่นอาหาร 
 2.  กะละมังสแตนเลส หรือกะละมังเคลือบ 
 3.  เขียง 
 4.  ทัพพี, ทัพพีโปร่ง 
 5.  กระบอกตวง ขนาด 1 หรือ 2 ลิตร 
 6.  เคร่ืองช่ัง 
 7.  หม้อ 
 8.  กระด้ง, ตะแกรง 
 9.  เตาไฟ 
 10.  ตู้อบแห้งโดยใช้ไฟฟ้าหรือแสงอาทิตย์ 
 11.  เคร่ืองบดของแห้ง เช่น เบรนเดอร์ (Blender) 

12.  เคร่ืองร่อนใช้ตะแกรงร่อนขนาด 80 เมช. 
13.  ภาชนะบรรจุของแห้ง สําหรับบรรจุแป้งกล้วย 

ขั้นตอนการทํา 
 1.  นํากล้วยดิบตัดแยกเป็นผล ล้างด้วยน้ําให้สะอาด 
 2.  ลวกในนํ้าเดือดเป็นเวลา 45 วินาที และแช่ในนํ้าเย็นทันที 
 3.  ปอกเปลือกและหั่นเป็นช้ินบาง ๆ แช่ในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ ความเข้มข้น 
ร้อยละ 0.1 เป็นเวลา 30 นาที (การเตรียมทําโดยช่ัง โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ 1 กรัม เติมน้ําให้ได้สารละลาย 1 
ลิตร และคนให้ละลาย) นําขึ้นผึ่งให้สะเด็ดนํ้าเกลี่ยบนถาดซึ่งเป็นตะแกรงโปร่ง 
 4.  นําไปทําให้แห้ง โดยนําเข้าอบในตู้อบแห้งแบบใช้ลมร้อน ควบคุมอุณหภูมิ 55-60°C หรือตากให้แห้ง
โดยใช้แสงแดด หรือเคร่ืองอบแห้งพลังแสงอาทิตย์ จนแห้งกรอบ 
 5.  นําไปบดให้เป็นผง แล้วร่อนผ่านตะแกรงร่อน ขนาด 80 เมช. บรรจุในภาชนะบรรจุ 
ลักษณะท่ีดีของแป้งกล้วย เน้ือเนียนสม่ําเสมอ 
    สีขาวคล้ํา 
    มีกลิ่นของกล้วยดิบอ่อน ๆ 
การเก็บรักษา บรรจุในภาชนะบรรจุซึ่งป้องกันอากาศ ความช้ืน สัตว์กัดแทะ และแมลงต่าง ๆ เช่น ขวดแก้ว 

กล่องพลาสติก กระป๋อง ถุงพลาสติก ถุงอลูมิเนียม หรือถุงชนิดลามิเนต  
อาจบรรจุในระบบสูญญากาศ ซึ่งจะทําให้เก็บรักษาได้นานย่ิงขึ้น เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องปกติ 

ปริมาณท่ีได้ 200 กรัม ต่อกล้วยดิบ 1 กิโลกรัม 
ทุน  กิโลกรัมละประมาณ 30-40 บาท (ขึ้นกับราคากล้วย) 
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เครื่องมือ/อุปกรณ์ สําหรับแต่ละกลุ่ม 
วัตถุดิบ 
 1.  กล้วยนํ้าว้าดิบ ความสุกประมาณร้อยละ 70-80 (สังเกตได้จากกล้วยยังมีเหลี่ยม) จํานวน 10 หวี 
 2.  สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ ความเข้มข้นร้อยละ 0.1 จํานวน 10 ลิตร (เตรียมโดย     ช่ัง
โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ 10 กรัม เติมนํ้าให้ได้สารละลาย 10 ลิตร และคนให้ละลาย) 
อุปกรณ์ 
 1.  มีดที่หั่นเป็นช้ินบาง ๆ เคร่ืองหั่นอาหาร    3-5 อัน 
 2.  กะละมังสแตนเลส หรือกะละมังเคลือบ    3 ใบ 
 3.  เขียง        1 อัน 
 4.  ทัพพี, ทัพพีโปร่ง      1 อัน 
 5.  กระบอกตวง ขนาด 1 หรือ 2 ลิตร    1 อัน 
 6.  เคร่ืองช่ัง       1 เคร่ือง 
 7.  หม้อ        1 ใบ 
 8.  กระด้ง, กระชอน, ตะแกรง     3-5 อัน 
 9.  เตาไฟ       1 เตา 
 10.  ตู้อบแห้งโดยใช้ไฟฟ้าหรือแสงอาทิตย์    1 เคร่ือง 
 11.  เคร่ืองบดของแห้ง เช่น เบรนเดอร์ (Blender)   1 เคร่ือง 
 12.  เคร่ืองร่อน ใช้ตะแกรงร่อน ขนาด 80 เมช.   1-2 อัน 
 13.  ภาชนะบรรจุของแห้ง สําหรับใช้บรรจุแป้งกล้วย เช่น ถุงพลาสติก, ขวดแก้ว       
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ข้าวเกรียบแป้งกล้วย 
 
         ข้าวเกรียบ เป็นอาหารว่างที่ทําจากแป้งมันสําปะหลังเป็นหลัก ปรุงแต่งกลิ่นรสด้วยกระเทียม พริกไทย 
เกลือ และน้ําตาล เดิมใช้กุ้ง ปลา เติมลงไปในส่วนผสมเพ่ือให้มีกลิ่นรสกุ้ง และปลา เรียกว่า ข้าวเกรียบกุ้ง ข้าว
เกรียบปลา ต่อมามีการใช้ผักและผลไม้บางชนิด เช่น ตําลึง ฟักทอง แครอท กล้วยหอม เป็นต้น มีช่ือเรียกตาม
ชนิดของผักและผลไม้ที่ใส่ลงไป 
         ข้าวเกรียบแป้งกล้วย ใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งมันบางส่วน โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือเพ่ิมคุณค่าทาง
โภชนาการและเพ่ิมรสชาติให้แก่ผลิตภัณฑ์ 
 
วัสดุอุปกรณ์ 
เตรียมอาหาร      ประกอบอาหาร 
-  เคร่ืองช่ังอาหารขนาดเล็ก 1 เคร่ือง            -  รังถึง   1 ชุด 
-  ถ้วยตวงของแห้ง  1   ชุด       -  กระทะสําหรับทอด         1  ใบ 
-  ถ้วยตวงของเหลว  1   ใบ  -  ตะแกรงพักอาหาร  1  อัน 
-  ช้อนตวง   1  ชุด                     -  กระดาษซับนํ้ามัน 
-  ที่ร่อนแป้ง   1   อัน                    
-  อ่างผสม   2   ใบ                      
-  ถ้วยแบ่งใส่ส่วนผสม  5   ใบ 
-  ทัพพี    1   อัน 
-  พายไม้   1   อัน 
-  หม้อสแตนเลส  1   ใบ 
-  ครกพร้อมลูกครก  1   ชุด 
-  เขียงสําหรับห่ัน             1 อัน 
-  มีดบาง              1   เล่ม 
-  ถาดอลูมิเนียม            10  ใบ 
-  ถุงพลาสติกขนาด 8x12 น้ิว    10   ใบ 
-  ยาง 

ส่วนผสม 

รายการ น้ําหนัก (กรัม) ปริมาตร ต้นทุนวัตถุดิบ (บาท) 
แป้งมันสําปะหลัง 900 9  ถ้วย 12.60 
แป้งกล้วย 100 1  ถ้วย   8.50 
เกลือป่น  30      2  ช้อนโต๊ะ     .50 
พริกไทยป่น  30      2  ช้อนโต๊ะ 6.00 
นํ้าตาลทรายขาว  40 1/4  ถ้วย    .75 
กระเทียมปอกเปลือกโขลกละเอียด  50 1/4  ถ้วย 2.50 
นํ้าร้อนจัด 600     2. 1/4 ถ้วย - 
นํ้ามันพืชสําหรับทอด 1000 1  ลิตร 40.00 
                            รวม 1,750 - 70.85 
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วิธีทํา 
         1.  ผสมแป้งมัน แป้งกล้วย เกลือป่น พริกไทยป่น และน้ําตาลทรายเข้าด้วยกัน ร่อนรวมกัน 1 ครั้ง ใส่
กระเทียมโขลกละเอียด เคล้าพอเข้ากัน 
         2.  ต้ังน้ําพอเดือด เทใส่ในส่วนผสมแป้งที่เตรียมไว้ ใช้พายไม้ตะล่อมพอเข้ากัน แล้วใช้มือนวดจนนุ่ม 
          3.  แบ่งแป้งเป็น 5 ก้อน คลึงเป็นแท่งยาว 10 น้ิว ห่อด้วยพลาสติก มัดหัวท้ายให้แน่น 
         4.  เรียงใส่รังถึง น่ึงในนํ้าเดือดไฟแรงนาน 1 ช่ัวโมง แป้งจะใสท่ัวกัน จึงยกลง พักไว้จนเย็น เก็บใส่ตู้เย็น
ทิ้งไว้ 1 คืน 
          5.  หั่นเป็นแผ่นหนา 1 กระเบียด เรียงใส่ถาด ตากแดดจนแห้งสนิท หรือใส่ตู้อบจนแห้ง 
          6.  ต้ังกระทะใส่น้ํามัน พอนํ้ามันร้อน นําข้าวเกรียบลงทอดพอสุก แต่ไม่เหลือง ตักขึ้นพักให้สะเด็ดนํ้ามัน 
ทิ้งไว้พอเย็น บรรจุใส่ภาชนะปิดฝาให้สนิท เพ่ือกันลม 
ลักษณะท่ีดี  แป้งสุกใสตลอดทั้งช้ิน เมื่อทอดจะขยายตัวดี สีไม่เข้ม 
ปริมาณท่ีได้ 
เทคนิคการประกอบอาหาร 
          1.  ใช้นํ้าเดือดจัด แป้งจะจับตัวดี 
          2.  ปริมาณนํ้าที่ใส่ในส่วนผสมให้เทลงไปให้หมด ถ้าแป้งแห้งเติมนํ้าร้อน แล้วนวดต่อจนแป้งนุ่ม และไม่
ติดมือ 
          3.  ควรห่ันแป้งให้เป็นแผ่นบาง ๆ เวลาทอดจะพองตัวดี ตากแห้งเร็ว 
          4.  นํ้ามันที่ใช้ทอด ควรใช้นํ้ามันมาก ๆ และร้อนจัดเมื่อใส่ข้าวเกรียบลงไปแป้งจะพองตัวทันที ให้รีบตัก
ขึ้นเพ่ือให้มีสีสวย 
 
 

ขนมกงแป้งกล้วย 
 
          ขนมกง เป็นขนมไทยโบราณที่หารับประทานได้ยาก ทําจากถั่วเขียวคั่วป่นละเอียด กะทิและน้ําตาล ป้ัน
เป็นรูปวงล้อ ชุบแป้งทอดพอเหลือง มีกลิ่นหอมของถ่ัวเขียวคั่วป่น การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมกงแป้งกล้วย 
สามารถใช้แป้งกล้วยทดแทนถั่วเขียวคั่วป่นละเอียดได้ร้อยละ 50 ของน้ําหนักถ่ัวเขียวคั่วป่นละเอียด 
วัสดุอุปกรณ์ 
เตรียมอาหาร          ประกอบอาหาร 
 
-  ชามผสม   2   ใบ  -  กระทะทอง  1   ใบ 
-  ถ้วยตวงของแห้ง  1   ชุด  -  พายไม้  1 อัน 
-  ถ้วยตวงของเหลว  1  ใบ  -  ถาดอลูมิเนียม  2 ใบ 
-  ช้อนตวง   1 ชุด  -  ตะแกรงพักอาหาร 1 อัน 
-  ตะกร้อมือ   1 อัน  -  ส้อม   1 คัน 
-  เคร่ืองช่ังอาหารขนาดเล็ก 1 เคร่ือง  -  ทัพพีโปร่ง  1 อัน 
-  ถ้วยเล็กใส่ส่วนผสม  8 ใบ 
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ส่วนผสมตัวขนม 
รายการ น้ําหนัก (กรัม) ปริมาตร ราคาต้นทุน 
ถั่วเขียวคั่วป่นละเอียดร่อนแล้ว 100 1  ถ้วย 5.50 
แป้งกล้วย 100 1  ถ้วย 8.50 
กะทิ 250 1  ถ้วย           12.00 
นํ้าตาลทราย 160 1  ถ้วย 2.55 
แป้งข้าวเหนียว   14 2  ช้อนโต๊ะ  .40 
                              รวม 624 -         28.95 
 

 
ส่วนผสมแป้งสําหรับชุบ 
รายการ น้ําหนัก (กรัม) ปริมาตร ราคาต้นทุน 
แป้งสาลี 200 

2   ถ้วย 
6.80 

นํ้าปูนใส 500 2  ถ้วย - 
นํ้ามันพืช  22 2  ช้อนโต๊ะ 1.00 
ไข่แดง (ไข่ไก่)  28 2  ฟอง 6.00 
เกลือป่น       2.5 1/2  ช้อนชา   .10 
นํ้ามันสําหรับทอด      1000 1  ขวด           40.00 
                              รวม        752.5 -           53.90 
 
วิธีทํา 
        1.  ผสมส่วนผสมตัวขนมเข้าด้วยกัน เทใส่กระทะทอง ต้ังไฟกวนจนร่อนจากกระทะ พักให้เย็น 
        2.  ป้ันเป็นก้อนกลมขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 2 เซนติเมตร คลึงเป็นเส้นยาวแล้วขดเป็นวงกลม ป้ันแป้งอีก 
2 ส่วน ให้เส้นผ่านศูนย์กลาง 1 เซนติเมตร คลึงเป็นแท่งยาวทิ้งปลายให้เป็นปุ่มทั้งสองข้าง นํามาวางพาดบน
วงกลมไขว้กันเป็นรูปกากบาท 
        3.  ผสมส่วนผสมแป้งชุบเข้าด้วยกัน กรองด้วยกระชอน 
        4.  นําขนมกงที่เตรียมไว้ลงชุบ ทอดในนํ้ามันร้อนจัดไฟปานกลาง พอเหลืองตักขึ้น วางบนตะแกรงพักให้
สะเด็ดนํ้ามัน ทิ้งไว้ให้เย็น เก็บใส่ภาชนะมีฝาปิดสนิท 
 
ลักษณะท่ีดี แป้งกรอบนอก นุ่มใน เหนียว และสีเหลืองนวล 
 
ปริมาณท่ีได้ 
 
เทคนิคการทํา 
         1.  กวนแป้งให้ร่อนจากกระทะ จะป้ันง่ายไม่ติดมือ 
         2.  ใช้ไฟปานกลาง และน้ํามันร้อนจัด ขนมจะไม่อมนํ้ามัน 
         3.  เวลาทอดขนม ไม่ควรใส่ขนมมากเกินไป จะทําให้อมนํ้ามัน 
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