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อาจารย  และทีมนักวิจัยจากมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  พัฒนาผลิตภัณฑใหมใชแปงขาวกลองงอกจาก
ขาวกลองพันธุขาวดอกมะลิ 105  เปนวัตถุดิบหลักในการทํา “กระทงกรอบนนทรี” เพ่ือเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ
แกผูบริโภค   และไดรับรางวัลท่ี 3  จากการประกวดนวัตกรรมขาวไทย ป 2551  จากมูลนิธิขาวไทย  ในพระบรม-
ราชูปถัมภ  และสํานักงานนวัตกรรมแหงชาติ 
                ผลงานนวัตกรรม  “กระทงกรอบนนทรี”   สรางสรรคโดย  รศ.ดร. กมลวรรณ   แจงชัด    พรอมทีมงาน
นักวิจัยซึ่งประกอบดวย  น.ส. ศิริภัทร จันทรอราม  และ น.ส.จุไรพร   แกวศรีทอง   จากภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ   
คณะอุตสาหกรรมเกษตร    มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  ซึ่งพัฒนามาจากแนวคิดของผลิตภัณฑ  3  ชนิด  คือ  
กระทงทอง  ทารต  และแครกเกอร   โดยใชภูมิปญญาไทยจากรูปแบบของกระทงทองผสมกับความรูทาง
วิทยาศาสตรดานสมบัติตางๆ  ของแปงขาวเจา   และการพัฒนาผลิตภัณฑมาประยุกตใชใหเกิดเปนผลิตภัณฑใหม    
โดยผานการพัฒนาสูตรสามารถใชแปงขาวกลองงอกได 100 %  และใชไฮโดรคอลลอยลชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัส      
นอกจากนี้ยังพัฒนากรรมวิธีการผลิตโดยใชวิธีการอบในสภาวะท่ีเหมาะสมแทนการทอด   จนสามารถผลิตไดเปน
ผลิตภัณฑท่ีมีกลิ่นหอม  รสชาติดี  และมีเนื้อสัมผัสกรอบ ไมแข็งกระดาง  ท่ีสําคัญยังทําใหไขมันลดลงถึง 50% เม่ือ
เปรียบเทียบกับกระทงทอง  สามารถเก็บไดนานประมาณ 5 เดือน เม่ือบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟลอยดลามิเนต ท่ี
อุณหภูมิหอง (30+2oC)  เปนผลิตภัณฑท่ีสะดวกในการบริโภค รับประทานไดทันที โดยรับประทานรวมกับไส
รสชาติตาง ๆ  ท้ังคาวและหวานเชน ทูนา  ไกผัดขี้เมา  ไกผัดผงกระหรี่  แยมผลไมชนิดตางๆ  หรือรับประทานเลน
เปนขนมขบเคี้ยว  นอกจากนี้ยังนํามาเปนถวยใสไอศกรีมกอนเล็ก ๆ รับประทานแทนกรวยไอศกรีม   ซึ่งจะได
รสชาติและเนื้อสัมผัสท่ีอรอยอีกแบบหนึ่ง จึงนับไดวาเปนผลิตภัณฑท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ และสรางมูลคาเพ่ิม
ใหแกขาวไทยอีกผลิตภัณฑหนึ่ง 
                 สําหรับคุณคาทางโภชนาการจากขาวกลองงอกนั้นพบวามีกรดแกมมาอะมิโนบิวทีริค (Gamma-
aminobutyric acid, GABA) ซึ่งทําหนาท่ีเปนสารสื่อประสาท ชวยรักษาโรคเกี่ยวกับระบบประสาท เชน โรคลมชัก 
และนอนไมหลับ  และยังมีคุณสมบัติชวยรักษาระดับความดันโลหิตอีกดวย จากการวิเคราะหปริมาณ GABA ใน
แปงขาวกลองงอกท่ีผลิตได พบวามี GABA 14.84+0.18 มิลลิกรัมตอแปงขาวกลองงอก 100 กรัม ขณะท่ีแปงขาว
กลองท่ีผลิตจากขาวกลองไมไดงอกมี GABA 1.34+0.18 มิลลิกรัมตอแปงขาวกลอง100กรัม   นอกจากนี้ยัง
ประกอบไปดวยสารอาหารอื่น ๆ อีก เชน ใยอาหาร  แมกนีเซียม  สังกะสี  กรดเฟอรูริก  
ไนอะซีน ออรีซานอล และสารอินโนซิทอล เปนตน   
               ผูสนใจผลิตภัณฑทางอุตสาหกรรมเกษตร  และหลักสูตรการสรางสรรคงานนวัตกรรมในอาชีพ -
อุตสาหกรรมเกษตร  สอบถามรายละเอียดไดท่ีภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ   คณะอุตสาหกรรมเกษตร   
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  บางเขน โทรศัพท  02-562-5004  หรือท่ี http:// www.agro.ku.ac.th  
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