
Best practice Smart Officer ต�นแบบ 

1. ช่ือ Smart Officer ต�นแบบ นางสาวณัฐกาญจน$ ศรีทิพย$ 
2. Smart Officer ต�นแบบ จาก สํานักงานเกษตรจังหวัดตราด 
3. “คําจํากัดความ” 

ผู�รอบรู�ด�าน “การแปรรูปและทําขนมจากผลไม�” 

 
4. ประเด็นท่ีแสดงถึงความโดดเดCนและมีการปฏิบัติท่ีดี  
 ความรู�เฉพาะสาขา นางสาวณัฐกาญจน
 ศรีทิพย
 เป�นเจ�าพนักงานเคหกิจเกษตรชํานาญงาน ของสํานักงาน
เกษตรอําเภอเขาสมิง ท่ีมีความสามารถด�านการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรและการทําขนม ซ่ึงความสามารถ
ดังกล-าวถูกถ-ายทอดไปยังกลุ-มแม-บ�านเกษตรกร ยุวเกษตรกร รวมถึงเพ่ือนร-วมงาน ขนมท่ีนางสาวณัฐกาญจน
 ศรีทิพย

สามารถทําได�มีท้ังขนมไทยและเบเกอรี่  ตัวอย-างขนมท่ีนางสาวณัฐกาญจน
 ศรีทิพย
ได�สอนเกษตรกรและกลุ-มยุว
เกษตรกร 
1. ลูกชุบทุเรียนกวน 
 ส-วนประกอบ 
   1. ทุเรียนกวน 400-500 กรัม 
  2. น้ําตาลทราย 300 กรัม 
              3.  สีผสมอาหารตามชอบ 
            4. น้ํา 2 ถ�วย 
            5. ผงวุ�นสําหรับทําขนม 1 ช�อนโต<ะ 
 วิธีการทํา 
  1. ป>?นทุเรียนกวนให�เป�นรูปร-างต-างๆตามต�องการ 
  2. ลงสีตามชอบ และเสียบด�วยไม�จิ้มฟ>นเตรียมไว� 
  3. ใส-น้ํา ผงวุ�น และน้ําตาลทรายลงในหม�อ นําข้ึนต้ังไฟปานกลาง คนจนส-วนผสมเดือด ลดไฟอ-อนลง 
ชุบทุเรียนกวนลงในวุ�นจนท่ัว พักไว�จนแห�งแล�วนํามาชุบซํ้า 3 ครั้ง รอจนแห�ง แต-งให�สวยงาม พร�อมรับประทาน 
 

     
 
 
 
 
 



2. ข�าวต�มมัด 
 ส-วนประกอบ 
  1. ข�าวเหนียวขาว 500 กรัม 
  2. มะพร�าวขูด 500 กรัม 
  3. น้ําสําหรับค้ันกะทิ 3 ถ�วย 
  4. น้ําตาลทราย 1/2 ถ�วย 
  5. เกลือปDน 1 ช�อนโต<ะ 
  6. กล�วยน้ําว�าสุก ปอกเปลือกผ-าครึ่ง 10 ลูก 
  7. ถ่ัวดําต�มสุก 1 ถ�วย 
  8. ใบตองสําหรับห-อขนม 
 วิธีการทํา 
  1. ซาวข�าวเหนียวให�สะอาด ตักข้ึนสะเด็ดน้ํา เตรียมไว� 
  2. ค้ันมะพร�าวกับน้ําให�ได�น้ํากะทิ เตรียมไว� 
            3. ผสมน้ํากะทิ (2 ถ�วย) กับน้ําตาลทราย และเกลือปDนเข�าด�วยกัน คนผสมจนน้ําตาลทรายละลาย 
กรองเอาเฉพาะน้ํากะทิ เตรียมไว� 
  4. เทส-วนผสมกะทิใส-หม�อ นําข้ึนต้ังไฟอ-อน ใส-ข�าวเหนียว กวนผสมจนเข�ากัน และส-วนผสมท้ังหมด
เริ่มแห�ง ยกลงจากเตา เตรียมไว� 
  5. เช็ดใบตองให�สะอาด ตักส-วนผสมข�าวเหนียวใส- ตามด�วยกล�วย และถ่ัวดํา ห-อขนมให�สวยงาม 
จากนั้นนําไปนึ่งนานประมาณ 40 นาที นําออกจากชุดนึ่ง พักท้ิงไว� พร�อมรับประทาน 
3. การทําขนมโดนัท 
 ส-วนประกอบ 
สูตรทําขนมโดนัท 
 ส-วนผสม 
  1. แปLงสาลีเอนกประสงค
 1 1/2 ถ�วยตวง 
  2. ผงฟู 4 ช�อนชา 
  3. เกลือปDน 1/4  ช�อนชา   
  4. น้ําตาลทราย 1/2 ถ�วยตวง 
  5. นมสด 1/2 ถ�วย   
  6. ไข-ไก- 2 ฟอง    
  7. น้ํามันพืช  1/4 ถ�วยตวง 
  8. วนิลา นิดหน-อย 
 วิธีทํา 
  1. ร-อนแปLง  ผงฟู  เกลือ เข�าด�วยกัน 
  2. เคล�าน้ําตาลทรายกับแปLงให�เข�ากัน 
  3. เติมนม  ไข-  ลงไปในส-วนผสม และตีส-วนผสมด�วยความเร็วตํ่า 
  4. เติมน้ํามันพืช วนิลา ตีส-วนผสมด�วยความเร็วปานกลาง ตีจนส-วนผสมเนียน 
  5. หยอดส-วนผสมลงอบในเครื่องทําโดนัท โดยต�องรอให�พิมพ
ร�อนจนได�ท่ี แล�วหยอดแห�งให�เสมอขอบ
พิมพ
 รอจนแปLงฟูเกือบเหลืองก็ใช�ไม�จิ้มฟ>นกลับขนม รออีกแปMบจนโดนัทสุกเป�นสีน้ําตาลทองท้ังสองด�านก็เอาไม�จิ้มฟ>น
จิ้มโดนัทออกมาได� 
 
    



5. ข�อมูลท่ัวไปของ Smart Farmer ต�นแบบและการติดตCอ  
 นางสาวณัฐกาญจน$ ศรีทิพย$  อายุ  47 ปJ 
 เจ�าพนักงานเคหกิจเกษตรชํานาญงาน 

สํานักงานเกษตรอําเภอเขาสมิง 
 โทรศัพท$      0817562760 

 

6. ข�อมูลผู�ถอดบทเรียน 
 นายประดิษฐ$  เจริญสุข นักวิชาการสCงเสริมการเกษตรชํานาญการ 
 กลุCมสCงเสริมและพัฒนาเกษตรกร   สํานักงานเกษตรจังหวัดตราด 
 โทร 039-511008 E-Mail : trat@doae.go.th 
 
 
    


