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การพัฒนาผลิตภัณฑขนมสาลี่จากแปงสาลีและแปงขาวหอมมะลิ 
 

Product Development of Kanom Sali from Wheat Flour and Fragrance Rice Flour 
 

คํานํา 
 

 ขาวหอมมะลิเปนสินคาสงออกที่สําคัญของประเทศไทย การนําขาวหอมมะลิมาแปรรูปให
อยูในรูปแปงจะเปนหนทางหนึ่งในการเพิ่มมูลคาและเพิม่ความหลากหลายในการใชประโยชนจาก
ขาวไดอีกทางหนึง่ โดยเฉพาะอยางยิง่หากสามารถพฒันาการใชประโยชนแปงขาวเจามาทดแทน
แปงสาลีจะทําใหลดการนาํเขาวัตถุดิบดังกลาวไดปละหลายพนัลานบาท จากสถติิของสํานักงาน
เศรษฐกิจการเกษตรป 2542 พบวาไทยมีการนาํเขาแปงสาลีจาํนวน 56,609 เมตริกตัน คิดเปน
มูลคา 372.5 ลานบาท ปจจุบันมงีานวิจยัที่ชวยการสงเสริมการใชประโยชนจากแปงขาวหอมมะลิ
เพื่อทดแทนการใชแปงสาล ี ยกตวัอยางการพัฒนาขนมปง (พรวีนัส, 2544) เคก (อุศมา, 2545) 
และปาทองโก (พจนีย, 2546) เปนตน 
 
 ดังนั้นเพื่อเปนการเพิ่มแนวทางการใชประโยชนจากแปงขาวหอมมะลิ งานวิจัยนี้จึงมุงเนนที่
จะนําแปงดังกลาวมาใชในการผลิตผลิตภัณฑขนมสาลี่ เนื่องจากสวนประกอบหลักในสูตรคือแปง
สาลี น้ําตาลและไข เพื่อเปนการลดปริมาณการใชแปงสาลีและเพิ่มทางเลือกในการใชประโยชนแปง
ขาวหอมมะลิ งานวิจัยนีจ้ึงมีแนวทางทีจ่ะพัฒนาหาสตูรและกรรมวิธีที่เหมาะสมของขนมสาลี่ที่มี
สวนผสมของแปงขาวเจา เพือ่ใหไดผลิตภัณฑเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
 


