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เรื่อง การท าผลไม้กวน
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เรื่อง การท าผลไม้กวน

ท่ีมา:https://krua.co/cooking_post/fruitleather/



ค าถามชวนคิด
วิธีการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร
วิธีต่ าง  ๆ ที่ นัก เรียนคิดว่ า เป็น
ประโยชน์กับท้องถิ่นและสามารถ  
ท าไดม้ีอะไรบ้าง



จุดประสงค์การเรียนรู้

1. นัก เ รี ยนมี ความรู้ ความ เข้ า ใจวิ ธี การ             
ท าผลไม้กวน

๒. นักเรียนสามารถน าผลผลิตทางการเกษตร
ประเภทผลไม้ที่มีในท้องถิ่นมาแปรรูปเป็น
ผลไม้กวนได้

3. นักเรียนมีวินัยใฝ่เรียนรู้มุ่งมั่นในการท างาน



ใบความรู้ที่ ๔ 
เรื่อง ความส าคัญของผลไม้กวน



ความส าคัญของ
ผลไม้กวนการน าน้ าหรือเนื้อ
ผลไม้ที่สุกแล้วผสมกับน้ าตาล 
โดยใช้ความร้อน เพื่อกวนผสม
กลมกลืนกันด้วยรสหวาน 
และให้เข้มข้นขึ้น 

ที่มา:https://krua.co/cooking_post/fruitleather/



ประเภทการกวน



พุทรา  มะขาม  
กระท้อน  มะปราง  
มะม่วงดิบ  มะละกอ

๑. การกวนโดยใช้น้ าตาลกับน้ า 



๒. การกวนโดยใช้น้ าตาลกับกะทิ

กล้วย  ฟักทอง  
เผือก  มันเทศ 
ข้าวฟ่าง ถั่วต่าง ๆ



๓. การกวนโดยใชน้้ าตาลอย่างเดียว 

สับปะรด  มะม่วงสุก  
มะละกอสุก มะดัน  
มะเฟือง ทุเรียน



ประโยชน์ของ
ผลไม้กวน



๑. ช่วยให้เก็บอาหารไว้นาน
๒. ช่วยให้อาหารมีกลิ่น รสชาติ 

แตกต่างไปจากอาหารสด 
หรือผลไม้สด



ลักษณะของ
ผลไม้กวน



1. มีลักษณะเนื้อที่ละเอียดผิวเรียบ

๒. มีสีสม่ าเสมอ

3. มีกลิ่นหรือรสเฉพาะของผลไม้กวน

4. ควรใช้ผักหรือผลไม้ตามฤดูกาล



เคล็ดลับ
การกวน



ควรใช้กระทะสแตนเลส 
ห รื อ ภ า ช น ะ เ ค ลื อ บ
ปากกว้าง

๑.



ที่มา : https://cooking.kapook.com/gallery/227012/310303

การทดสอบความเหนียว
ของอาหารกวนโดยหยด
ลงในน้ าที่เย็นจัด

๒.



การกวนควรใช้ไฟ
ค่อนข้างอ่อน

๓.



การใส่แบะแซท าให้
อาหารกวน มีความ
เหนียวมากขึ้น

๔.



ในกรณีที่ผลไม้มีน้ ามาก  
ควรเคี่ยวให้น้ างวดก่อน  
แ ล้ ว จึ ง เ ติ ม น้ า ต า ล      
กวนต่อไปจนแห้ง 

๕.



ส่วนผสมน้ าตาลอาจ
ลดหรือเพิ่มตามชอบได้

๖.



การกวนเผือก กล้วย ฟักทอง  
มันเทศกวนด้วยไฟอ่อน ๆ 
ไปเรื่อย ๆ จนเนื้อเริ่มเหนียว
และแห้ง

๗.



การท าผลไม้กวน



1. ควรเป็นผลไม้ ที่มีเนื้อเยื่อมาก  

๒. ควรเป็นผลไม้แก่จัด สุกงอม เนื้อนิ่ม

3. นอกจากนี้ยังใช้กากผลไม้ที่เหลือจากการ                 
ท าน้ าผลไม้มากวนได้



4. ควรเป็นผลไม้ที่มีเมล็ดน้อยที่สุด
๕. ควรใช้ผลไม้ตามฤดูกาล



ที่มา : https://mgronline.com/smes/detail/9540000040๒53

วิธีการท าผลไม้กวนชนิดต่าง ๆ 



ตัวอย่าง

ที่มา:https://www.wongnai.com/recipes/mashed-mung-bean

ถั่วกวน



ที่มา : https://www.postsod.com/mango-delicious

ถั่วกวน

ส่วนผสม
1. ถั่วเขียวเลาะเปลือก 500 กรัม

2. กะทิ 360 กรัม

3. น้ าตาลทราย 500 กรัม



ที่มา : https://www.postsod.com/mango-delicious

๑. น าถั่วเขียวเลาะเปลือก มาล้างให้สะอาด

2. จากนั้นน าไปแช่น้ าสะอาดประมาณ 3-5 ชั่วโมง

3. แล้วน าถั่วไปต้มให้สุกนิ่ม เติมกะทิลงไป

4. เมื่อถั่วนิ่มแล้ว น าถั่วไปปั่นให้ละเอียด 

5. น ามากวนให้พอข้น จากนั้นใส่น้ าตาลเพิ่มความหวาน

วิธีท าถั่วเขียวกวน



ตัวอย่าง

ที่มา : https://www.postsod.com/mango-delicious

มะม่วงกวน



ตัวอย่าง

ที่มา:http://dmgbooks.com/home/?product=กล้วยกวนโบราณ

กล้วยกวน
ที่มา:http://www.bansuanporpeang.com/node/๒7969



ตัวอย่าง

ที่มา: https://cooking.kapook.com/view๒๒701๒.html

ทุเรียนกวน



ตัวอย่าง

ที่มา:https://sarahbanban.com/1799/

สับปะรดกวน



ตัวอย่าง

ที่มา https://sites.google.com/site/makhamhwanmeuxngphechrburn/makham-paerrup/makham-kaew

มะขามกวน



ใบงานที่ 4  เรื่อง : การท าผลไม้กวนที่สนใจ
ค าชี้แจง

๑. ให้นักเรียนจับกลุ่ม 4-5 คน ศึกษาวิธีการ
ท าผลไม้กวนชนิดต่าง ๆ แล้วเลือกผลไม้เพื่อ
ท าผลไม้กวน ๑ ชนิด 

๒. เมื่ อ เลือกได้แล้วให้วางแผนการท างาน
โดยบันทึกลงในแบบบันทึกแผนปฏิบัติการ
ท าผลไม้กวน



ใบงานที่ 4  เรื่อง : การท าผลไม้กวนที่สนใจ
ค าชี้แจง

๓. ออกแบบชื่อยี่ห้อ(แบรนด์)ของผลไม้กวน
และตราสัญลักษณ์(โลโก้)

๔.  น าเสนอผลงานส าเร็จในชั่วโมงเรียน



๑. การกวนโดยใช้น้ าตาลกับน้ า 

๓. การกวนโดยใช้น้ าตาลอย่างเดียว 

๒. การกวนโดยใช้น้ าตาลกับกะทิ 

ความส าคัญของผลไม้กวน
การน าผลไม้มาแปรรูปด้วยวิธีการกวนจะช่วยให้
เก็บผลไม้ไว้ได้นาน 



สิ่งที่ต้องเตรียมในชั่วโมงต่อไป

ใบงานที่ ๑
เรื่อง “ศาสตร์และศิลป์ในการออกแบบ”

ใบความรู้ที่ ๑
เรื่อง “ศาสตร์และศิลป์ในการออกแบบ” 


