
 
 

“KURU- San” ขาวแกงทอดกึ่งสําเรจ็รูป 
ผลงานนักวิจัย มก. ไดรับรางวัลชนะเลิศนวัตกรรมขาวไทย ป 2550 

อุดมดวยสารฟนอลิค มีฤทธิ์ตานสารอนุมูลอิสระ 
 

 นักวิจัย ม.เกษตรฯ คิดคนนวัตกรรมขาวไทย  ปรุงสูตรอาหารขาวแกงทอดกึ่งสําเร็จรูป “KURU- 
San”  (Kasetsart  University  Research  Unit)  ไดรับรางวัลชนะเลิศนวัตกรรมขาวไทย เฉลิมพระ
เกียรติ ประจําป 2550 รับรางวัลโลพระราชทานจากสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี  
ในพิธีมอบรางวัลวันนวัตกรรมแหงชาต ิ ศุกรที่ 5 ตุลาคมนี้ ณ  อิมแพคเมืองทองธาน ี
 

 น.ส.เพลินใจ  ตังคณะกุล นักวิจัย
จากสถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหาร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
พรอมดวยทีมงานวิจัย เผยวา  “KURU-San” 
(Kasetsart  University  Research  Unit) 
คือขาวแกงทอดกึ่งสําเร็จรูปชนิดแชแข็ง เปน
แนวคิดของทีมวิจัยที่ตองการนําอาหารงาย ๆ 
ที่คนไทยนิยมรับประทานมาแปรรูปเปน

ผลิตภัณฑใหมที่ตอบสนองความตองการของคนไทยในยุคเรงรีบไดและตองเปนสูตรอาหารที่คนทุกวัย
สามารถรับประทานไดดวย  ซึ่งก็ใชเวลาคิดสูตรและดัดแปลงนานรวม 8 เดือน  และที่สําคัญคือทีมวิจัย
ทุกคนรูสึกภูมิใจที่ไดสรางสรรคงานคุณภาพโดยใชวัตถุดิบจากขาวไทย  ซึ่งถือวาเปนขาวที่มีชื่อเสียงที่สุด
ในโลก  และยังนําขาวไทยมาผสมผสานกับแกงพื้นบานของไทยไดอยางลงตัวอีกดวย  ผลิตภัณฑขาวแกง
ทอดนี้จึงเปนขาวแกงจานดวนที่มีคุณคาทางสุขภาพเนื่องจากมีคุณสมบัติตานสารอนุมูลอิสระซึ่งไดจาก
สมุนไพรไทยและยงัเปนการเพิ่มทางเลือกใหแกผูบริโภคที่ตองการความสะดวกรวดเร็วในการปรุงอาหาร  
เปนผลงานนวัตกรรมขาวไทยทีม่ีสวนประกอบหลัก
คือขาวหอมมะลิหรือขาวเหนียว  มีสมุนไพรและ
เคร่ืองเทศปรุงแตงกล่ิน รสชาติ ใหมีกล่ินอายของ
อาหารไทย  ซึ่งขาวแกงทอดที่ผลิตในข้ันแรกนี้มี 4 
สูตรดวยกัน  คือ  สูตรเคร่ืองแกงเหลือง   สูตร
เคร่ืองแกงเขียวหวาน  สูตรขาวหมก  และสูตรแกง
คั่ว   ทั้ งนี้ผลงานนวัตกรรมดังกลาวสามารถ



ถายทอดเทคโนโลยีการผลิตใหแกผูประกอบการและขยายสูการผลิตเชิงพาณิชยหรือพัฒนาเปนสินคา
สงออกได   
 

 ขาวแกงทอดมีคุณคาทางโภชนาการ คือ มีปริมาณโปรตีน 5 – 9 กรัม/100 กรัม  ปริมาณไขมัน 
13 – 17 กรัม/100 กรัม  ปริมาณคารโบไฮเดรตอยู
ในชวง 70 – 80 กรัม/100 กรัม  มีกากใย ระหวาง 
0.65 – 1.19 กรัม/100 กรัม  และใหพลังงานอยู
ในชวง 454.73 – 474.83 กิโลแคลอรี  การผสม
สมุนไพรและเคร่ืองเทศ รอยละ 10 – 37  จากการ
วิเคราะหพบวาขาวแกงทอดทั้ง 4 สูตร มีฤทธิ์ตาน
อนุมูลอิสระอยูในชวง 8.78 – 13.04 มิลลิกรัม  

วิตามินซีเปรียบเทียบ /100 กรัมอาหาร  และมีปริมาณของสารฟนอลิคมีคาระหวาง 30.80 – 51.22 มก.  
กรดแกลลิคเปรียบเทียบ /100 กรัมอาหาร  ซึ่งประโยชนและสารอาหารดังกลาวนี้ทําใหขาวแกงทอด
เหมาะที่จะนํามารับประทานเปนอาหารมื้อหนึ่งมื้อใดไดอยางมีคุณคาตอสุขภาพ   สําหรับข้ันตอนการปรุง
ขาวแกงทอด  เร่ิมจากการนําขาวสุก (ขาวเหนียวหรือขาวเจา)  มาผัดกับเคร่ืองแกง  แลวนําไปข้ึนรูปเปน
ชิ้นกลมแบน  ชุปแปงสําหรับทอด  คลุกเกร็ดขนมปงแลวนําไปทอดกึ่งสุก (Par-frying) ที่อุณหภูมิ 150ºซ  
เปนเวลานาน 30 วินาที  ทิ้งไวใหเย็นและบรรจุในถุงไนลอนนําไปแชเยือกแข็งที่อุณหภูมิ -18 ºซ  (Slow 
freezing) เพื่อพรอมนํามาทอดรับประทานตามตองการ 
 

คณะวิจัยไดสงสูตรอาหารขาวแกงทอดนี้เขาประกวดชงิรางวัลนวัตกรรมขาวไทย เฉลิมพระเกยีรต ิ
ประจําป 2550  ซึ่งจัดข้ึนเปนคร้ังแรก
โดยมูลนิ ธิ ข า ว ไทย  ใ นพระบ รม
ราชู ปถั มภ  ร วมกั บ   สํ านั ก ง า น
น วั ต ก ร ร ม แ ห ง ช า ติ  ( ส น ช . ) 
กระทรวงวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี
(วท.) มีวัตถุประสงคเพื่อสงเสริมการ
พัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑขาวไทย
ดวยฝมือคนไทย  และเพิ่มมูลคาขาว
ไทยในเชิ งพาณิชย  เพิ่ มบทบาท
กําหนดราคาขาวในเวทีโลก  ซึ่งผลงานที่สงเขาประกวดลวนเปนผลิตภัณฑที่สรางมูลคาเพิ่มจากขาวหรือ
สวนตาง ๆ ของตนขาว  และเปนความรูใหมหรือการใชภูมิปญญาพื้นบานมาประยุกตเปนผลิตภัณฑใหม
ที่มีศักยภาพเชิงพาณิชย และไมเคยสงเขาประกวดระดับชาติมากอน   โดยผลิตภัณฑขาวแกงทอดไดรับ



รางวัลชนะเลิศจากผลงานที่สงเขาประกวดกวา 40 ผลงาน  และไดรับรางวัลโลพระราชทานจากสมเด็จ
พระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี  โดยจะทําพิธีมอบรางวัลในงานวันนวัตกรรมแหงชาติ        
วันศุกรที่ 5 ตุลาคมนี ้ณ หองฟนิกส  อิมแพคเมืองทองธาน ี  

  

สําหรับผลงานนวัตกรรมขาวที่ไดรับ
รางวัลในปนี ้  ไดแก  รางวัลท่ี 1 คือผลงาน
นวัตกรรม “ผลิตภัณฑขาวแกงทอดกึ่ง
สําเร็จรูป”  โดย น.ส.เพลินใจ  ตังคณะกลุ 
และคณะนักวิจัยจากสถาบันคนควาและ
พั ฒ น า ผ ลิ ต ภั ณ ฑ อ า ห า ร  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร   รางวัลที่ 2 
“แปงเด็กจากแปงขาวเจา”  โดย ดร.วราทัศน   
วงศสุรไกร และ  รศ.ดร.ไสยวิชญ  วรนิต  จาก

บริษัท เนอเชอรแคร จํากัด   รางวัลที่ 3  “เคกไมโครเวฟจากขาวไทย”  โดย นายวิเชียร  วงษสุรไพฑูรย  
จากบริษัท เสนหมี่เหรียญไทย จํากัด   รางวัลชมเชย  “ขาวน้ํานมพองกรอบ”  โดย นายปวริศ   ทรงวิวัฒน  
จากบริษัท ริชชี ่คอนเฟคชั่นเนอร่ี จํากัด  และ  “ขนมเบื้องนนทรี”  โดย น.ส.สุพิชา  กระจางเมธีกุล 
และคณะ จากภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ  คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 
 
 
      
         


