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 บราวนี่เป็นขนมหวานชนิดหนึ่งที่มีต้นก าเนิดจากประเทศสหรัฐอเมริกา ลักษณะของบราวนี่จะคล้าย
เนื้อเค้กแต่มีเนื้อที่แน่นกว่า มักมีรสช็อกโกแลตเข้มข้น บางสูตรอาจใส่ถั่วต่าง ๆ เช่น วอลนัทหรือแมคคาเดเมีย
ซึ่งบราวนี่ลักษณะแบบนี้มีจ าหน่ายอยู่ทั่วไปและไม่มีความแปลกใหม่  ทางคณะผู้จัดท าจึงพัฒนาบราวนี่ที่ดีต่อ
สุขภาพโดยการใช้อินทผาลัมแทนน ้าตาลทราย ซึ่งในอินทผาลัมมีน ้าตาลธรรมชาติ  มีไฟเบอร์ วิตามิน แร่ธาตุ 
ช่วยเสริมคุณค่าทางโภชนาการของขนม เหมาะส าหรับคนลดน ้าหนักและรักสุขภาพแต่อยากทานขนมหวาน
เป็นอย่างยิ่ง โดยการท าขนมบราวนี่อินทผาลัมมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาขั้นตอนการท า พัฒนาให้มีความแปลก
ใหม่ และสามารถน าไปต่อยอดทางธุรกิจได ้
 การท าบราวนี่อินทผาลัมมีข้ันตอนที่ไม่ยุ่งยาก โดยการน าไข่ไก ่ช็อกโกแลต และอินทผาลัมปั่นละเอียด
มาตีให้เข้ากัน หลังจากนั้นใส่เนย แป้งเค้ก ผงโกโก้ ผงฟู เกลือ และแต่งกลิ่นวานิลลา ตีให้เข้ากัน และน าเทใส่
พิมพ์สี่เหลี่ยม แต่งหน้าบราวนี่ด้วยเม็ดมะม่วงหิมพานต์ น าเข้าเตาอบโดยใช้ไฟ 170 องศาเซลเซียส 25 นาที 
หลังจากนั้นน าบราวนี่ออกจากเตาอบ พักให้เย็นและน าแช่ตู้เย็นเพ่ือให้บราวนี่เซ็ตตัวและน ามาตัดเป็นชิ้น เพ่ือ
บรรจุลงบรรจุภัณฑ์ บราวนี่อินทผาลัมมีรสชาติที่หอมหวาน มีความหนึบหนับของอินทผาลัมและมีความเข้มข้น
ของช็อกโกแลต อร่อยลงตัว 
 ประโยชน์ที่ได้รับของการท าบราวนี่อินทผาลัม คณะผู้จัดท าได้ทราบถึงขั้นตอนการท าบราวนี่อินท
ผาลัม และสามารถพัฒนาบราวนี่อินทผาลัมให้มีความแปลกใหม่ เหมาะส าหรับกลุ่มคนรักสุขภาพและกลุ่มคน
ลดน ้าหนัก สามารถน าไปจ าหน่ายและประกอบอาชีพในอนาคตได้ 
 
 
 
 
 
 
 

 


