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ความรูจากผลงานวิจัย 

 
ชื่อความรู การพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยเพ่ืออุตสาหกรรมการสงออก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
คําอธิบายความรู 
 โครงการวิจัย ไดดําเนิน การพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยจํานวน  5  ชนิด  ไดแก  
ธัญพืชอัดแทงจากขาวเหนียวดํา ใชอัตราสวนของน้ําเช่ือมไฮฟรุตโทส ตอแบะแซ รอยละ  2:12  และปริมาณ
ของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําไดของน้ําผ้ึงท่ี 90 º Brix  ถ่ัวกวนผงกึ่งสําเร็จรูป สูตรของอาจารย สุพรรณิการ 
โกสุม  แลวพัฒนาในรูปผงก่ึงสําเร็จรูปไดรับการยอมรับมากท่ีสุด แปงกลวยทอดกึ่งสําเร็จรูป ใชอัตราสวน
แปงขาวเจาตอแปงสาลี 120:20  ผงฟูรอยละ  1.25  และปริมาณแคลเซียมคลอไรดรอยละ  0.5   กระทงทองใน
ภาชนะดัดแปลงบรรยากาศ   พบวากระทงทองสูตรท่ีไดรับคะแนนความชอบสูงสุดมีลักษณะผิวเรียบ สีเหลือง
ทอง โดยใชระยะเวลาในการทอด  1  นาที  30  วินาที   แปงขนมครกก่ึงสําเร็จรูป  พบวา ขนมครกท่ีใชปริมาณ
แปงขาวเจา  100 กรัม  จะมีความเหมาะสมท่ีสุด 
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