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ความรูจากผลงานวิจัย 

 
ชื่อความรู การพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยเพ่ืออุตสาหกรรมการสงออก 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

คําอธิบายความรู   
 ดําเนินการพัฒนาสูตร และกรรมวิธีการผลิตขนมไทย จํานวน  5  ชนิด  ไดแก  ธัญพืชอัดแทงจาก
ขาวเหนียวดํา  ถ่ัวกวนผงกึ่งสําเร็จรูป  แปงกลวยทอดกึ่งสําเร็จรูป   แปงขนมครกก่ึงสําเร็จรูป  แปงกระทง
ทอง  โดยผูบริโภคใหการยอมรับ ดานความชอบทั้ง 5 ผลิตภัณฑ จากการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ
ทางเคมี จุลินทรีย และทางประสาทสัมผัส  ผลิตภัณฑท่ีเหมาะสมในการสงออก  คือ  ธัญพืชอัดแทงจาก
ขาวเหนียวดํา  แปงกลวยทอดสําเร็จรูป  และแปงกระทงทอง  ผลการถายทอดเทคโนโลยีแกกลุมชุมชน
เกษตรอินทรีย ในจังหวัดลพบุรี ผูเขารับการอบรมพึงพอใจระดับมาก รอยละ 80 
 
เจาของความรู 
 ผศ. วลัย  หุตะโกวิท   ผศ.บุษรา  สรอยระยา  อ.เกศรินทร  เพ็ชรรัตน  อ.สุพรรณิการ  โกสุม    

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
   168  ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  10300 
 โทรศัพท  0  2281 9231-4  โทรสาร  0  2282  4490 

อ.กิ่งกาญจน  เสมอใจ  
คณะสถาปตยกรรมศาสตรและการออกแบบ  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
168  ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  10300 
โทรศัพท  0 2282 8531-2  ตอ  401 , 603  โทรสาร  0 2282 4490 


