
 
 

นิสิต มก. คิด  “ขนมเบื้องนนทร”ี  รสเห็ดผักโขมครีมใบเตย และรสผลไมรวม 
ขนมไทยเพ่ือสุขภาพไดรางวัลชมเชยจากการประกวดนวัตกรรมขาวไทย ป 2550 

 
 นิสิตเกษตรพัฒนาสูตรขนมเบ้ืองจากแปงขาวเจาผสมขาวกลองเพ่ือสขุภาพ  คงความกรอบไดนานเหมาะสง
ขายตางประเทศ  ชูสรรพคุณของสมุนไพรไทย และประโยชนดานโภชนาการจากผกั ผลไมทีใ่หวิตามิน เกลอืแร  และ
โปรตีน   ซึ่งผลงานวจิยัดังกลาวไดรับรางวลัชมเชยจากการประกวดนวัตกรรมขาวไทย เฉลิมพระเกียรติ ประจําป 2550 
 

 น.ส.ฤทัยวรรณ  ฤาชัย  นิสิตภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ  คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร  หน่ึงในคณะวจัิยคิดคนผลติภัณฑขนมเบือ้งนนทรี เผยวา ทีมงานที่ดําเนินการพัฒนาสูตรขนม
เบ้ืองนนทรีประกอบดวย น.ส.สุพิชา กระจางเมธีกลุ น.ส.สุมาภรณ บุญหลา  นายนที พฤฒิกุล และ            
นายสิทธิพจน  มาโนช  โดยมี  รศ.ดร.กมลวรรณ แจงชัด เปนอาจารยท่ีปรกึษา  ขนมเบ้ืองนนทรีนี้เปนขนมไทย
ที่มีสวนผสมของแปงซึ่งทาํจากแปงขาวเจาผสมแปงขาวกลอง 100% และไดนําวัตถุดิบทางการเกษตรของไทยเรามา
เปนสวนผสมของไสขนมและครีม โดยมีวัตถุดิบหลัก ๆ คือ  ผกัโขม  ใบเตย  เหด็นางฟา  มะมวง  เปลอืกสม มะนาวผง 
และถ่ัวทอง ไดพัฒนาสูตรออกมา 2 รสชาติ คือ รสเห็ดผักโขมครีมใบเตย และรสผลไมรวม  ขนมเบ้ืองนนทรีนีเ้หมาะ
สําหรบัรับประทานเปนอาหารวางไทยทั้งบริโภคในประเทศและเพ่ือการสงขายตางประเทศ เผยแพรถึงเอกลักษณของ
อาหารไทยที่มีความประณีต  งดงาม มีลักษณะเฉพาะตัว และจุดขายสําคัญก็คือ ขนมเบ้ืองนนทรมีีคุณคาทาง
โภชนาการโดยไดวิตามิน  เกลือแรจากขาวกลอง  สมุนไพร  ผกั  และผลไม  และยังไดรับโปรตีนจากถ่ัวทองดวย   
 

รศ.ดร.กมลวรรณ แจงชัด ท่ีปรกึษาคณะวจัิย และอาจารยประจําภาควชิาพฒันาผลติภัณฑ        
คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  กลาวเพ่ิมเติมวา กอนที่จะมาเปนนวตักรรมขนมเบือ้ง
นนทรีนั้น คณะผูวิจัยไดใชขั้นตอนการพัฒนาผลติภัณฑอยางเปนระบบเพ่ือใหผลิตภัณฑใหมมีโอกาสประสบ
ความสําเร็จทางการตลาดและเปนที่ยอมรับของผูบริโภค โดยใชกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ  เริ่มจากการกําหนด
เปาหมายและวัตถุประสงค การสรางแนวความคิดผลิตภัณฑ การคัดเลอืกแนวความคิดผลิตภัณฑ การพัฒนาและการ
ทดสอบแนวความคิดผลิตภัณฑ การพัฒนาสตูรและกรรมวิธีการผลิต และการทดสอบผลิตภัณฑ กอนที่จะทดลองขยาย
ขนาดการผลิตเพ่ือทดสอบตลาด ซึ่งในกระบวนการพัฒนาผลติภัณฑตาง ๆ นี ้นิสิตไดมีโอกาสฝกฝน ทดลองและนําเอา
ทฤษฎีทีไ่ดเรียนมาประยุกตใชจรงิ เชน การอภิปรายกลุม (focus group discussion), การระดมสมอง (brain- 
storming), การวเิคราะหความตองการของผูบริโภค (need  analysis), การศึกษาความเปนไดของผลิตภัณฑ 
(feasibility study)  นอกจากนี้ยังมีการใชเทคนคิทางสถิติในการวางแผนการทดลองเพ่ือพัฒนาสตูรและกรรมวธิีการ
ผลิต มีการประเมินคุณภาพผลิตภัณฑดานตาง ๆ เชน ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั  วิเคราะหคุณภาพทาง
กายภาพ วเิคราะหคุณภาพทางเคมีและทางโภชนาการ จนทายสุดสามารถพัฒนาขนมเบ้ืองนนทรทีี่มีจดุเดนไมเหมือน
ผลิตภัณฑในทองตลาด และสามารถผลิตไดจรงิโดยมีคุณภาพไดมาตรฐาน  ปลอดภัย  และเปนที่ยอมรับของผูบริโภค  

 
     


