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บทสรปุผู้บริหาร 
    โครงการ การสร้างมูลค่าเพิ่มผลิตภัณฑ์จากสับปะรดเพื่อเศรษฐกิจชุมชน 

1. บทน า 
 1.1 ความเป็นมา 

สับปะรดเป็นพืชเศรษฐกิจของประเทศซึ่งปลูกได้ในทุกพ้ืนที่ของประเทศไทย โดยเฉพาะเขตพ้ืนที่ภาคกลาง
ตอนล่าง ได้แก่ จังหวัดเพชรบุรี กาญจนบุรี และประจวบคีรีขันธ์ ซึ่งสร้างรายได้แก่เกษตรกรในระดับหนึ่ง  แต่ปัญหา
ของพืชเศรษฐกิจชนิดนี้ ส่งผลกระทบต่อการประกอบอาชีพของเกษตรกรเช่นเดียวกัน จากการเปิดเผยของ          
นายอนันต์  ลีลา รองอธิบดีกรมส่งเสริมการเกษตร เผยแพร่ในข่าวทั่วไปของหนังสือพิมพ์บ้านเมือง ฉบับวันพฤหัสบดี
ที่  14 กรกฎาคม 2554 (http://www.ryt9.com/s/bmnd/1191522) ความว่า ในช่วงเดือนพฤษภาคม – 
มิถุนายน  เป็นช่วงที่มีผลผลิตสับปะรดออกสู่ตลาดเป็นจ านวนมาก ส่งผลให้ราคาสับปะรดลดลง  ซึ่งได้มีการ
แก้ปัญหาทั้งระยะสั้นและระยะยาว โดยก าหนดให้โรงงานผลิตผลิตภัณฑ์แปรรูปของสับปะรด ให้มากที่สุด และ
ขณะเดียวกันจะกระจายช่วงระยะเวลาการปลูกของเกษตรกรไม่ให้มีการปลูกในช่วงเวลาเดียวกัน ซึ่งสาเหตุที่ส าคัญ
อีกประการหนึ่งที่ท าให้สับปะรดล้นตลาด จ าหน่ายไม่ได้ คือ เกษตรกรตัดสับปะรดดิบที่ไม่มีคุณภาพส่งโรงงานและ
ตลาด ซึ่งเป็นการซ้ าเติมให้ราคาสับปะรดตกต่ าลงมากยิ่งขึ้น 
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร โดยศูนย์คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยและพัฒนา (สวพ.)  ได้
พัฒนางานวิจัย เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์อาหารจากสับปะรด ภายใต้แผนงานวิจัยเรื่อง การพัฒนา
ศักยภาพผลิตภัณฑ์อาหาร ของใช้ในครัวเรือน และป่านศรนารายณ์ส าหรับกลุ่มสหกรณ์การเกษตร หุบกะพง จ ากัด 
โครงการตามพระราชประสงค์หุบกะพง โดยมีเป้าหมายในการเพ่ิมผลิตภัณฑ์จากสับปะรดนอกเหนือจากสับปะรด
กวน และเป็นการใช้วัตถุดิบที่บกพร่องจากการปลูก คือ สับปะรดที่ไม่ได้ขนาด ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์หลายชนิด อาทิ 
น้ าเชื่อมสับปะรด สับปะรดแช่อ่ิมอบแห้ง กะหรี่พัพฟ์สับปะรด พายทอดไส้สับปะรด และด าเนินการถ่ายทอด
เทคโนโลยีในกลุ่มเป้าหมายบางส่วน 
 ปัจจุบัน มีกลุ่มแม่บ้านที่แสดงความต้องการและขอความช่วยเหลือจากศูนย์คลินิกเทคโนโลยี สวพ. คือ กลุ่ม
แม่บ้านชุมชนบ้านห้วยทรายใต้ ร่วมกับ กลุ่มชุมชนบ้านห้วยทรายเหนือ กลุ่มขนมหวานหนองคาง และกลุ่มแม่บ้าน
ชุมชนบ้านสระ น าโดยนางสาววิลาวัลย์  พลจันทร์ พักอยู่บ้านเลขท่ี 1343 ต าบลชะอ า อ าเภอชะอ า จังหวัดเพชรบุรี 
ซึ่งเป็น สมาชิกอาสาสมัครวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ภายใต้การดูแลและให้ค าปรึกษาแนะน าโดย ศูนย์คลินิก
เทคโนโลยี สวพ. และนางจุนารีรัตน์  นวลละออง ผู้อ านวยการกองสวัสดิการสังคม เทศบาล เมืองชะอ า จังหวัด
เพชรบุรี โดยกลุ่มชุมชนบ้านห้วยทรายใต้ ได้มีการรวมกลุ่ม ชื่อ “กลุ่มแม่บ้านชุมชนบ้านห้วยทรายใต้” เคยขอเข้า
ร่วมรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีการท าผลิตภัณฑ์อาหารประเภทน้ าพริก และการท าผลิตภัณฑ์ขนมอบในปี 2553 
และ 2554 ปัจจุบัน  ได้รับการสนับสนุนพ้ืนที่การประกอบอาชีพของกลุ่มเป็นสถานที่ผลิตและศูนย์จ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์อาหารจากโครงการชุมชนพอเพียง มีความต้องการรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีจากผลสับปะรดที่ดิบหรือสุก
ไม่ได้ที่ สุกเกินไปหรือเน่าเสียบางส่วน สับปะรดไม่ได้ขนาด สับปะรดที่มีแกนใหญ่เกินไป ไม่เป็นที่ต้องการของตลาด 
 การด าเนินโครงการ “การสร้างมูลค่าเพ่ิมผลิตภัณฑ์จากสับปะรดเพ่ือเศรษฐกิจชุมชน” จะเป็นโครงการที่ 
ให้ความรู้ ให้ค าปรึกษาแนะน าอย่างต่อเนื่องเกี่ยวกับการพัฒนาแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสับปะรดที่ล้นตลาดและเกิด
ความบกพร่องในกระบวนการปลูก รวมทั้งการแนะน าให้มีการใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม การตลาดที่สอดคล้องกับ
บริบทของชุมชน เพ่ือให้ชุมชนมีความรู้ ความสามารถ ประสบการณ์ ในการประกอบอาชีพที่ยั่งยืน และสามารถ
พ่ึงพาตนเองได ้
 
 

 

http://www.ryt9.com/s/bmnd/1191522)%20ความ


 
 

1.2 วัตถุประสงค์ 
1.2.1 เ พ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยี การท าผลิตภัณฑ์น้ า เชื่อมสับปะรด สับปะรดแช่ อ่ิมอบแห้ง                

กะหรี่พัพฟ์สับปะรด และพายทอดไส้สับปะรด 
1.2.2 เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด 

 1.2.3  เพ่ือถ่ายทอดองค์ความรู้การตลาดของผลิตภัณฑ์อาหารจากสับปะรดและแนวทางในการจัดท า
แผนธุรกิจฉบับประยุกต์ให้เหมาะสมกับเศรษฐกิจของชุมชน 

 

2. วิธีด าเนินการ 
 2.1 การบรรยายประกอบการสาธิตให้เห็นวิธีการปฏิบัติ 
 2.2 การลงมือฝึกปฏิบัติด้วยตนเองตามวิธีการเดียวกันกับการสาธิต 
 2.3 การประเมินผลการฝึกปฏิบัติโดยการสังเกตและการประเมินผลงานส าเร็จของทุกกลุ่ม 
 2.4 การจัดแสดงผลงานส าเร็จของผู้เข้ารับการอบรมโดยแบ่งเป็นกลุ่มตามกลุ่มท่ีฝึกปฏิบัติ 
 2.5 การประเมินผลขณะอบรม เป็นการประเมินระดับผลผลิตใช้วิธีการสังเกตกระบวนการท างานและ     

ฝึกปฏิบัติ รวมทั้งการประเมินผลงานส าเร็จของกลุ่มทีฝึกปฏิบัติโดยใช้แบบประเมินผลการฝึกปฏิบัติ   
3 ขั้นตอน คือ ขั้นก่อนอบรม ขั้นระหว่างอบรม และข้ันผลงานส าเร็จ 

 2.6 ติดตามผล เป็นการติดตามผลลัพธ์หรือผลสัมฤทธิ์ จากการฝึกอบรม ใช้แบบติดตามผล ควบคู่กับ
การศึกษาข้อมูลในพื้นท่ีและการโทรศัพท์ถึงผู้รับการอบรมโดยตรง 

 

3. ผลการด าเนินการ 
เมษายน – พฤษภาคม 2555  ติดต่อและประสานงานกับกลุ่มแม่บ้านชุมชนบ้านห้วยทรายใต้ ร่วมกับกลุ่มชุมชน
บ้านห้วยทรายเหนือ น าโดยนางสาววิลาวัลย์  พลจันทร์  สมาชิกอาสาสมัครวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ภายใต้    
การดูแลและให้ค าปรึกษาแนะน าโดย ศูนย์คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยและพัฒนา และนางจุนารีรัตน์  นวลละออง 
ผู้อ านวยการกองสวัสดิการสังคม เทศบาลเมืองชะอ า จังหวัดเพชรบุรี  
31 พฤษภาคม – 4 มิถุนายน 2555  ด าเนินโครงการการสร้างมูลค่าเพ่ิมผลิตภัณฑ์จากสับปะรดเพ่ือเศรษฐกิจ
ชุมชน โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการท าผลิตภัณฑ์น้ าเชื่อมสับปะรด สับปะรดแช่อ่ิมอบแห้ง        
กะหรี่พัพฟ์สับปะรด และพายทอดไส้สับปะรด ถ่ายทอดเทคโนโลยีการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์
แต่ละชนิด ถ่ายทอดองค์ความรู้การตลาดของผลิตภัณฑ์อาหารจากสับปะรด และแนวทางในการจัดท าแผนธุรกิจ
ฉบับประยุกต์ให้เหมาะสมกับเศรษฐกิจของชุมชน  ณ กลุ่มแม่บ้านชุมชนบ้านห้วยทรายใต้ เทศบาลเมืองชะอ า 
จังหวัดเพชรบุรี ซึ่งมีสมาชิกชุมชนบ้านห้วยทรายใต้และกลุ่มชุมชนบ้านห้วยทรายเหนือ เทศบาลเมืองชะอ า จังหวัด
เพชรบุรี เข้าร่วมโครงการจ านวน  75  คน ส าหรับความพึงพอใจต่อโครงการพบว่า ผู้เข้ารับการอบรมมีความ       
พึงพอใจร้อยละ 85.80  โดยพึงพอใจในระดับมาก  ค่าเฉลี่ย 4.29 
กรกฎาคม – กันยายน 2555  ติดตามผลการน าไปใช้ประโยชน์พบว่า มีผู้ส าเร็จการฝึกอบรม จ านวน 67 คน    
จาก 75 คน หรือร้อยละ 89.33 น าความรู้จากการฝึกอบรมไปใช้ประโยชน์ โดยน าไปใช้ประโยชน์ในครัวเรือน     
ร้อยละ 72.41 ใช้ประโยชน์ในชุมชนที่เกี่ยวข้องกับการประกอบอาชีพ ร้อยละ 27.59 และสามารถน าความรู้ที่ได้รับ
จากการเข้ารับการฝึกอบรมกับทาง  ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีสถาบันวิจัยและพัฒนา มทร.พระนคร ไปพัฒนาต่อยอด
เพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลายมากยิ่งขึ้น เป็นการเพ่ิมรายได้และยกระดับความเป็นอยู่ของตนและ  
ชุนชนให้มีความเป็นอยู่ท่ีดีขึ้น  
 

 
 
 



 
 

4. สรุปผลการด าเนินงานตามค่าเป้าหมายของผลผลิต/ผลลัพธ์ของโครงการ 
ผลผลิต/ผลลัพธ์ของโครงการ 

(กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี) 
ผลผลิต/ผลลัพธ์ของโครงการ 

(มหาวิทยาลัยทคโนโลยีราชมงคลพระนคร) 
ผลผลิต/ผลลัพธ์ 
ของโครงการ 

เป้าหมาย ผลการ
ด าเนินงาน 

ผลผลิต/ผลลัพธ์ 
ของโครงการ 

เป้าหมาย ผลการ
ด าเนินงาน 

1. จ านวนผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี (คน) 60 75 1. จ านวนโครงการ (โครงการ) 1 1 
2. ผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยมีีความพึงพอใจ 
(ร้อยละ) 

ไม่ต่ ากว่า
ร้อยละ 85 

85.80 
2. จ านวนผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี
(คน) 

60 75 

3. ผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยมีีการน าไปใช้
ประโยชน์ (ร้อยละ) 

ไม่ต่ ากว่า
ร้อยละ 80 

89.33 
3. ความพึงพอใจของผู้รับบริการในด้าน
กระบวนการให้บริการ (ร้อยละ) 

ไม่ต่ ากว่า
ร้อยละ 85 

85.80 

4. จ านวนสถานประกอบการที่น าผลงานวิจัย
ไปใช้ประโยชน์ (แห่ง/ราย) 

2 2 
4. ผู้รับบริการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 
(ร้อยละ) 

ไม่ต่ ากว่า 
ร้อยละ 80 

89.33 

 
5. ความพึงพอใจของผู้รับบริการวชิาชีพ
ต่อประโยชน์จากการบริการ (ร้อยละ) 

ไม่ต่ ากว่า 
ร้อยละ 86 

87.40 

  

5. การใช้จ่ายงบประมาณ ใช้จ่ายงบประมาณ จ านวน  250,000  บาท 
    (สองแสนห้าหมื่นบาทถ้วน) 
     

6. ปัญหา อุปสรรค  - 
 
7. ข้อเสนอแนะ    
 ชุมชนมีความพึงพอใจต่อโครงการในระดับดีมาก สามารถน าความรู้ที่ได้รับจากการเข้ารับการฝึกอบรม   
กับทางศูนย์คลินิกเทคโนโลยีสถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ไปพัฒนาต่อยอด   
เพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ ให้มีความหลากหลายมากยิ่งขึ้น ท าให้มีรายได้เสริมเฉลี่ยเพ่ิมขึ้น 2,000 – 3000 บาท       
ต่อเดือน ซึ่งสามารถน ามาลดรายจ่ายในครอบครัวและยกระดับความเป็นอยู่ของตนและกลุ่มชุนชนให้มีความเป็นอยู่
ที่ดีข้ึน แต่ในช่วงที่ผ่านมาราคาสับปะรดเพ่ิมสูงขึ้น ท าให้การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสับปะรดชะลอตัวลงไป ทางกลุ่ม
ได้แก้ปัญหาโดยการเก็บสต็อกไส้สับปะรดกวนไว้ส่วนหนึ่ง เพ่ือไม่ให้สินค้าขาดตลาด ถือได้ว่าเป็นกลุ่มเข้มแข็ง และ
ควรได้รับการสนับสนุนงบประมาณและการด าเนินกิจกรรมต่อเนื่องในปีต่อไป     
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

 
 
 
 
 
 
 

5 ภาพกิจกรรมโครงการและผลงาน 
 
 5.1 ภาพกิจกรรมพิธีเปิด 
 5.2 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี (กะหรี่พัพฟ์สับปะรด)  
 5.3 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี (พายทอดไส้สับปะรด) 
 5.4 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี (น้ าเชื่อมสับปะรด) 

 5.5 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี เต้าหู้นมสด (สาคู-สับปะรด)  
     เต้าฮวยฟรุตสลัด  

 5.6 ผลิตภัณฑ์กะหรี่พัพฟ์สับปะรด 
 5.7 ผลิตภัณฑ์พายทอดไส้สับปะรด 
 5.8 ผลิตภัณฑ์น้ าเชื่อมสับปะรด 
 5.9 ผลิตภัณฑ์เต้าหู้นมสด (สาคู-สับปะรด) เต้าฮวยฟรุตสลัด 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

5.1 ภาพกิจกรรมพิธีเปิด 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

5.2 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี (กะหรี่พัพฟ์สับปะรด) 
 

  
 
 
 
  
   
 
  
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5.3 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี (พายทอดไส้สบัปะรด) 
  

 
 
 

  
   
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

5.4 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี (น้ าเชื่อมสับปะรด) 
   
 

 

 

 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5.5 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี (เต้าหู้นมสดราดสาคู-สับปะรด เต้าฮวยฟรุตสลัด) 
  

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

5.6 ผลิตภัณฑก์ะหรี่พัพฟ์สับปะรด 
  

 
 
 
 
 
 

  
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5.7 ผลิตภัณฑพ์ายทอดไส้สับปะรด 
  
 

 
 

  
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

5.8 ผลิตภัณฑ์น้ าเช่ือมสบัปะรด 
  
 

 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5.9 ผลิตภัณฑ์เต้าหู้นมสด(สาคู-สับปะรด) เต้าฮวยฟรุตสลัด 
 
   
  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7 เอกสารฝึกอบรม 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

โครงการ การสร้างมูลค่าเพิ่มผลิตภัณฑ์จากสับปะรดเพื่อเศรษฐกิจชุมชน 

( งบประมาณสนับสนนุตามโครงการคลนิกิเทคโนโลย ีประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.2555 ) 
 

   หลักสูตร    ผลิตภัณฑ์อาหารจากสับปะรด 
 

   วิทยากร ผู้ช่วยศาสตราจารย์จฑุามาศ  พรีพัชระ 

     นายปญัญากร คงสมจติต ์

     นางสาวอนิทธ์ีมา หิรัญอัครวงศ ์

     นางสาวชนิดา ประจักษ์จิตร 

     นางสาวเจนจริา บ.ป.สูงเนนิ 

      
     

 

 

 

สนับสนุนงบประมาณจากส านักงานปลัดกระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

ผูร้ับผดิชอบโครงการ 

ศูนย์คลินกิเทคโนโลยีสถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

399 ถนนสามเสน  แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 

โทรศัพท์  0 2281 0492 โทรสาร 0 2282 0423 

www.clinictech.rmutp.ac.th 

 

http://www.clinictech.rmutp.ac.th/


 
 

 

กะหรี่พัพฟ์ไส้สับปะรด 
 

ส่วนผสม     น้ าหนัก(กรัม)   สูตรตวง 
ส่วนผสมแป้งนอก 

1. แป้งเอนกประสงค์   400    4 ถ้วย 
2. น้ าตาลทราย    15    1 ช้อนโต๊ะ 
3. เกลือป่น    2.5    1 ช้อนชา 
4. น้ าปูนใส    180    ¾ ถ้วย 
5. น้ ามันพืช    100    ½ ถ้วย 

ส่วนผสมแป้งใน 
1. แป้งเอนกประสงค์   200    2 ถ้วย 
2. น้ ามันพืช    80    ¼ ถ้วย + 2 ช้อนโต๊ะ 

ส่วนผสมไส้ 
 สับปะรดกวน    500    2 ถ้วย 
วิธีท า 
วิธีท าแป้งชั้นนอก 

1. ผสมแป้งเอนกประสงค์ น้ าตาลทราย เกลือป่น เข้าด้วยกัน 
2. ใส่น้ ามันพืชสลับน้ าปูนใส เคล้าให้เข้ากัน นวดจนแป้งเนียน พักไว้ 20 นาที 

วิธีท าแป้งชั้นใน 
 ปั้นไส้สับปะรดกวนเป็นก้อนกลม เส้นผ่าศูนย์กลาง 2 เซนติเมตร 
วิธีท าไส้ 

1. แบ่งแป้งชั้นนอกและแป้งชั้นในออกเป็นก้อน หนักก้อนละ 35 กรัม และ 15 กรัม ตามล าดับ คลึงเป็น
ก้อนกลม 

2. น าแป้งชั้นนอกห่อแป้งชั้นใน ท าจนหมดแป้ง 
3. คลึงแป้งเป็นแผ่นสี่เหลี่ยมผืนผ้า แล้วม้วนให้แน่น 
4. วางแป้งให้เป็นแท่งตรง คลึงให้มีขนาดเท่าเดิมแล้วม้วนอีกครั้ง ตัดเป็น 4 ก้อน น าแต่ละชิ้นคลึงให้

แบนใส่ไส้สับปะรด ปิดตะเข็บโดยให้ขอบของแป้งแนบติดกัน ม้วนขอบแป้งให้สวยงาม 
5. น าแป้งลงทอดในน้ ามันร้อนจนแป้งสุก ตักข้ึนวางบนกระดาษซับน้ ามัน 

 
 
 

 

 

 

 

 

 
 



 
 

 

พายช้ันไส้สับปะรด 
ส่วนผสม     น้ าหนัก(กรัม)   สูตรตวง 

1. แป้งขนมปัง    500    4 ½ ถ้วย 

1. แป้งเอนกประสงค์   330    3 1/3 ถ้วย 
2. เนยสด    150    ¾ ถ้วย 
3. ไข่แดง    40    2 ฟอง 
4. น้ าเย็นจัด    400    1 2/3 ถ้วย 
5. มาการีนเพสตรี้   430    2 ถ้วย 

 
วิธีท า 

1. ผสมแป้ง 2 ชนิดเข้าด้วยกัน ตัดเนยสดเป็นชิ้นเล็กๆ ใส่ลงในแป้ง ผสมแป้งกับเนยสดด้วยเบลนเดอร์ 
จนแป้งมีลักษณะเป็นเม็ดเล็กๆ เท่าเม็ดถั่วเขียว 

2. ผสมไข่แดงกับน้ าเย็นเข้าด้วยกัน เทลงในแป้งพร้อมกับเคล้าแป้งให้เข้ากันจนน้ าหมด จึงรวมแป้งเป็น
ก้อน นวดจนแป้งเนียน พักไว้ 20 นาที 

3. คลึงแป้งเป็นแผ่นสี่เหลี่ยมผืนผ้า ขนาด 10 × 16 นิ้ว แล้วคลึงมาการีนเพสตรี้เป็นแผ่นสี่เหลี่ยมขนาด
ครึ่งหนึ่งของแป้งท่ีคลึงแล้ว วางลงบนแป้ง พับแป้งเป็น 2 ทบ กดริมทั้งสี่ด้านให้สนิท 

4. คลึงแป้งเป็นสี่ เหลี่ยมผืนผ้าอีกครั้ง พับแป้งเป็น 3 ทบ ท าเช่นนี้ 3 ครั้ง แต่ละครั้งพักแป้งไว้                
10 – 15 นาที 

5. น าแป้งที่พักแล้ว คลึงเป็นสี่เหลี่ยมผืนผ้า หนาประมาณ ¼ นิ้ว ตัดเป็นแผ่นกลมใส่ไส้สับปะรดพับครึ่ง 
ใช้ส้อมกดริมแป้งให้สนิทหรือรูปอ่ืนๆ ตามต้องการ วางในถาด พักไว้ในถาด น าเข้าอบที่อุณหภูมิ  
375 – 400 องศาฟาเรนไฮน์ จนสุกกรอบ 

 
ไส้สับปะรด 
 ปั้นไส้สับปะรดเป็นก้อนกลมขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 2 เซนติเมตร  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

น้ าเชื่อมสับปะรด 
 

ส่วนผสม     น้ าหนัก(กรัม)    
1. น้ าเชื่อมสับปะรด   1,000  
2. น้ าตาลทราย    1,200 
3. เพคติน    10 

 
วิธีท า 

1. แบ่งน้ าตาลออกเป็นสองส่วน น าส่วนที่ 1 ผสมกับเพคติน เพ่ือให้กระจายตัว 
2. น าน้ าสับปะรดไปต้มจนเดือด 
3. เติมน้ าตาลส่วนที่ 1 (ผสมกับเพคติน) ค่อยเติมลงในน้ าสับปะรดจนละลาย 
4. เติมน้ าตาลส่วนที่ 2 จนละลายทั้งหมด รอจนเดือด 
5. ใส่ภาชนะบรรจุ ท าให้เย็นทันที 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

เต้าหู้นมสด (สาค-ูสับปะรด) 
ส่วนผสมเต้าหู้นมสด 

1. ผงวุ้น   8 กรัม 
2. เจลาติน   1 ช้อนชา 
3. น้ าตาลทราย   ½ ถ้วย 
4. น้ าสะอาด   750 กรัม 
5. นมข้นหวาน   1 กระป๋อง 
6. นมข้นจืด   1 กระป๋อง 
7. กลิ่นวนิลา   1 ช้อนชา 

วิธีท า 
1. น าผงวุ้น เจลาติน น้ าตาล และน้ าแช่รวมกัน พักไว้ประมาณ 20-30 นาที 
2. น าส่วนผสมที่พักไว้เคี่ยวด้วยไฟปานกลางจนเดือด แล้วเคี่ยวต่ออีกประมาณ 5 นาที 
3. ใส่นมข้นหวาน นมข้นจืด คนให้เข้ากัน ปิดไฟ ใส่กลิ่นวนิลา คนให้เข้ากันพักไว้สักครู่ ตักใส่ถ้วย  

ใส่ประมาณ ½ ของถ้วย ปล่อยไว้ให้แข็งตัว น าเข้าตู้เย็น 
4. ใส่หน้าด้วยนมสด สาคู มะพร้าวอ่อน และสับปะรด จนเต็มถ้วย 

ส่วนประกอบหน้าสาคู-สับปะรด 
1. นมสด(ชนิดจืด)  1 ลิตร 
2. สาคูเม็ดเล็ก   2 ถ้วยตวง 
3. สับปะรดเชื่อม  500 กรัม 
4. มะพร้าวอ่อน   2 ลูก 
5. น้ าตาลทราย   ½ ถ้วยตวง 
6. น้ าสะอาด   ½ ถ้วยตวง 

วิธีท า 
1. ตั้งน้ าให้เดือด น าเม็ดสาคูที่ล้างสะอาดแล้วใส่ลงต้มใช้ไฟปานกลาง จนสาคูสุก ตักข้ึนแช่น้ าให้เย็น 
2. น้ า น้ าตาลตั้งไฟเคี่ยวให้เดือดใส่สับปะรด คนสักครู่แล้วตักข้ึน 
3. ใส่มะพร้าวอ่อนคนสักครู่แล้วตักข้ึน 
4. นมสดตั้งไฟคนเพ่ือไม่ให้นมเป็นลูกใช้ไฟอ่อนพอเดือด ใส่สีผสมอาหารหนึ่งหยด(สีอ่อนๆ) หรือใช้เป็น

น้ าหวาน  เฮลบลูบอย แทนก็ได้จะเพ่ิมความหอม น่ารับประทานยิ่งขึ้น 

 
 
 
 
 
 



 
 

เต้าฮวยฟรุตสลดั 
สูตรเต้าฮวยฟรุตสลัด (นมสด) 
 ผงวุ้น    10 กรัม 
 น้ าตาลทราย   ½ ถ้วย 
 น้ าสะอาด   1,500 กรัม 
 นมข้นจืด   1 กระป๋อง 
 นมข้มหวาน   1 กระป๋อง 
 เจลาติน    1 ช้อนโต๊ะ 
 กลิ่นวนิลา   1 ช้อนโต๊ะ 
วิธีท า 

1. น าผงวุ้น เจลาติน น้ าตาลทราย และน้ า แช่รวมกัน พักไว้ประมาณ 20-30 นาที  
2. น าส่วนผสมที่พักไว้เคี่ยวด้วยไฟปานกลางจนเดือด และเค่ียวต่ออีกประมาณ 5 นาที 
3. ใส่นมข้นหวาน นมข้นจืด คนให้เข้ากัน (อย่าเคี่ยวนานนมจะเป็นลูก) ปิดไฟ ใส่กลิ่นวนิลา คนให้           

เข้ากัน พักไว้สักครู่ ตักใส่ถ้วยประมาณ ¾ ของถ้วย ปล่อยไว้ให้แข็งตัว น าเข้าตู้เย็น 
4. น าฟรุตสลัดที่เตรียมไว้มาโรยบนหน้าเต้าฮวย แล้วราดด้วยน้ าเชื่อมเล็กน้อย จะท าให้น่ารับประทาน 

สูตรฟรุตสลัด 
 ล าไย    200 กรัม 
 แคนตาลูป   500 กรัม 
 สับปะรด   800 กรัม 
 กีวี    1 ลูก 
 น้ าสะอาด   1 ถ้วยตวง 
 น้ าตาลทราย   ¾ ถ้วยตวง 
 เกลือ    ¼ ช้อนชา 
วิธีท า 

1. น าล าไย แคนตาลูป สับปะรด และกีวี ล้างให้สะอาด ล าไยเอาเมล็ดออก แคนตาลูปปอกเปลือกหั่น
เป็นสี่เหลี่ยมลูกเต๋า  สับปะรดปอกเปลือกเอาตาออกให้หมดหั่นเป็นสี่เหลี่ยมลูกเต๋า กีวีปอกเปลือก
หั่นเป็นชิ้นสามเหลี่ยม 

2. น าน้ าตั้งไฟให้เดือดใช้ไฟปานกลาง ใส่น้ าตาลทราย เกลือ เคี่ยวให้เดือดอีกครั้ง 
3. ใส่แคนตาลูป คนสักครู่ แล้วตักข้ึน 
4. ใส่มะละกอ คนสักครู่ แล้วตักข้ึน 
5. ใส่ล าไย คนสักครู่ แล้วตักข้ึน 
6. ใส่กีวี คนสักครู่ แล้วตักข้ึน 
7. ใส่สับปะรด คนสักครู่แล้วปิดไฟ พักไว้สักครู่ให้เย็น 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 


