
เอกสารเชิงแนวคิดผลงานนวัตกรรม สิ่งประดิษฐ์ งานสร้างสรรค์ สื่อการเรยีนรู้ และภาพถ่ายสร้างสรรค์ 
วันท่ี 13-14 มกราคม 2569 

 
ขนมหม่ัวหลาวชาไทยครีมชีส 

 
รชานนท์ พรหมบิน*,1, ดารินทร์ ชูสูงเนิน2, 

พรธิตา เกาวนันท์3, ณัฐณิชา ช่วยกูล4 
วิทยาลัยเทคโนโลยีภูเกต็ 

เบอร์โทรศัพท์ 0634519986 
อีเมล rachanon2549@hotmail.com  

 

 ขนมหมั่วหลาว หรือ ขนมงาพอง เป็นขนมพื้นเมืองของจังหวัดภูเก็ตและพังงา ซึ่งมีต้นก าเนิดจากชาว
จีนโพ้นทะเลในมณฑลฮกเกี้ยนของประเทศจีนที่อพยพเข้ามาท าเหมืองแร่ดีบุก ในจังหวัดพังงาและจังหวัด
ภูเก็ต ชาวจีนมักจะท าขนมหมั่วหลาวไว้รับประทานเหมือนกับ ขนมเต้าซ้อ ขนมก้องถึง ขนมตุ๊บตั๊บ และถั่วตัด
ค าว่า “หมั่ว” แปลว่า "งา" ส่วนค าว่า "หลาว" แปลว่า "พอง" เมื่อน าค าทั้งสองมาประสมกันจึงก่อให้เกิดเป็นชื่อ
ของขนมงาพอง หรือขนมหมั่วหลาว ในปัจจุบันกรรมวิธีการท าขนมหมั่วหลาวนั้นค่อนข้างซับซ้อน ต้องอาศัย
การท าหลายขั้นตอน อีกทั้งยังต้องอาศัยประสบการณ์และเทคนิคเฉพาะจึงจะได้ขนมหมั่วหลาวที่มีรสชาติ
หวาน กรอบ และอร่อยด้วย โดยทางผู้จัดท าได้เห็นถึงขนมพ้ืนเมืองที่ไม่อยากให้สูญหายไป ทางคณะผู้จัดท าจึง
น ามาพัฒนาให้มีความแปลกใหม่ โดยการท าขนมหมั่วหลาวชาไทยครีมชีสมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาขั้นตอนการ
ท า พัฒนาให้มีความแปลกใหม่ และสามารถน าไปต่อยอดทางธุรกิจได้ 
 การท าขนมหมั่วหลาวชาไทยครีมชีสขั้นตอนแรกคือการน าแป้งข้าวเหนียวผสมกับน ้าเปล่านวดให้เข้า
กันน าแป้งมาตัดเป็นชิ้นเล็ก ๆ ห่อด้วยผ้าขาวบางและน าไปนึ่ง 30 นาที จนแป้งสุกและใส หลังจากนั้นน าไป
ตากแดด 1 วัน แล้วน ามาทอดให้พอง บีบไส้ชาไทยที่ได้เตรียมไว้ลงไปในขนม น าขนมไปชุบกับน ้าเชื่อมและ
น าไปคลุกกับงา น าไปบรรจุลงบรรจุภัณฑ์ เมื่อรับประทานจะทานคู่กับครีมชีส รสสัมผัสของขนมจะมีความ
กรอบ มีรสชาติที่อร่อยจากตัวขนมและไส้ชาไทย ยิ่งทานคู่กับครีมชีสยิ่งอร่อยยิ่งข้ึน 
 ประโยชน์ที่ได้รับของการท าขนมหมั่วหลาวชาไทยครีมชีส คณะผู้จัดท าได้ทราบถึงขั้นตอนการท า
ขนมหมั่วหลาวชาไทยครีมชีส และสามารถพัฒนาขนมหมั่วหลาวชาไทยครีมชีสให้มีความแปลกใหม่ สามารถ
น าไปจ าหน่ายและประกอบอาชีพในอนาคตได้ 
 


