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ความเป็นมา  
 ใบขลู่เป็นพืชที่พบมากในประเทศเขตร้อน ชอบขึ้นตามพ้ืนที่ชื้นแฉะเป็นพืชที่ปลูกค่อนข้างง่าย          
มีประโยชน์เยอะ ทางผู้จัดจึงคิดค้นท าผงโรยข้าวจากใบขลุ่และปรุงแต่งด้วยของพ้ืนบ้านทั่วไป  เพ่ือเป็นการ
พัฒนาใบขลู่ให้มีมูลค่าเพ่ิมมากข้ึน 
 

วัตถุประสงค์:  
1. เพ่ือพัฒนาใบขลู่ให้มีมูลค่าเพ่ิมมากข้ึน  
2. เพ่ือเป็นการพัฒนาแบบผสมผสานระหว่างการท าผงโรย ข้าวแบบญี่ปุ่นด้วยพันธุกรรมพืชของไทย  
3. เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ในท้องถิ่นชนิดอื่นโดยการน ากุ้งและปลาหมึก ที่หาซื้อได้ตามท้องตลาดมาเป็นส่วนผสม
ใน การชูรสชาติและกลิ่นของผลิตภัณฑ์ 
4. เพ่ือเป็นการน าความรู้จากการที่ไปศึกษาดูงาน มาพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
 
ส่วนผสม 
1.ใบขลู ่
2.กุ้ง 
3.ปลาหมึก 
4. งาขาว 
5.กระเทียม 
6.เกลือ 
7.น้ าตาล 
 
วิธีการด าเนินการ  
1. เตรียมอุปกรณ์และท าความสะอาดวัตถุดิบ  
2. น าใบขลู่กุ้งและปลาหมึกปั่นละเอียดแยกเป็นถาดๆรอเข้าเครื่องอบ  
3. น าแต่ละถาดเข้าเครื่องอบลมร้อน อบที่อุณหภูมิ120 องศา 30 นาท ี
4. ขั่วงาขาวจนหอมสุกพักไว้ 
5. ปลอกเปลือกกระเทียมล้างท าความสะอาด ต าให้ละเอียดแล้วน าไป เจียวจนหอมสุกพักไว้ 



6. เมื่ออบครบตามเวลาที่ก าหนดน าออกมาพักไว้ให้เย็นเพ่ือรอท าการผส 
7. เตรียมชามผสม 2 ใบ (ส าหรับหรับผสมรสกุ้ง และรสปลาหมึก)  
ชามท่ี 1 น ากุ้ง 200 กรัม ใบขลู่3 ช้อนโต๊ะ เกลือ 1/2 ช้อนชา น้ าตาลทราย 1 ช้อนโต๊ะ งาขาว 1 ช้อนโต๊ะ 
กระเทียม 2 ช้อนโต๊ะ  
ชามท่ี2 น าปลาหมึก 200 กรัม ใบขลู่3 ช้อนโต๊ะ เกลือ 1/2 ช้อนชา น้ าตาลทราย 1ช้อนโต๊ะงาขาว 1 ช้อนโต๊ะ 
กระเทียม 2 ช้อนโต๊ะ 
8. เมื่อเตรียมส่วนผสมพร้อมแล้วให้ท าการคลุกให้ทั่ว พร้อมบรรจุซองรับทาน 
 
ประโยชน์ 
1. ใบอ่อนมีรสชาติมันสามารถน าไปต้มกินกับน้ าพริก ลาบ หรือเป็นเครื่องเคียง 
2. ใบแก่สามารถน ามาต้มเป็นชา 
3. ใบสดสามารถน ามาต าผสมกับเกลือกินรักษากลิ่นปากและกลิ่นกาย 
4. ใบขลู่สามารถท าเป็นยาขับปัสวะ ขับนิ่ว 
5. สามารถใช้เป็นยาสมานแผลภายในและภายนอกได้ 
6. บรรเทาอาการปวดเมื่อย แก้ผื่นคัน ขับเหงื่อ 
7. แก้โรคโพรงจมูกอักเสบ 
8. บ ารุงผิวพรรณท าให้ผิวหนุ่ม 
 
 
 
 
 
 
 
 


