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 พุดดิ้งเป็นขนมหวานที่มีต้นก าเนิดจากหลายประเทศและมีรูปแบบที่หลากหลาย ค าว่า  “พุดดิ้ง” มา
จากค าภาษาอังกฤษโบราณ “poding” ซึ่งหมายถึง “อาหารที่บรรจุอยู่ในถุงหรือปลอก” ในยุคกลางของยุโรป 
พุดดิ้งถูกใช้เป็นอาหารคาวที่ท าจากเนื้อสัตว์และเครื่องเทศ ก่อนที่จะพัฒนามาเป็นขนมหวานที่เรารู้จักกันใน
ปัจจุบัน ในอังกฤษ พุดดิ้งมีหลายประเภท เช่น พุดดิ้งข้าว พุดดิ้งนม และพุดดิ้งช็อกโกแลต ขณะที่ใ น
สหรัฐอเมริกา พุดดิ้งมักมีเนื้อเนียนนุ่ม ท าจากนม น้ าตาล และแป้งข้าวโพด ซึ่งพุดดิ้งเป็นขนมหวานที่หาทานได้
ทั่วไปและไม่มีความแปลกใหม่ ทางกลุ่มของพวกเราจึงคิดที่จะพัฒนาให้มีความแปลกใหม่ไม่จ าเจ จึงเปลี่ยนน า
กะทิมาแทนนมในการท าพุดดิ้ง ใส่คาราเมลลงไปเพ่ือให้มีความหอม และสามารถพัฒนาไปสู่การจ าหน่ายได้ 
 การท าพุดดิ้งคาราเมลกะทิ มีวิธีการท าคือตีไข่กับน้ ากะทิผสมให้เข้ากัน ตามด้วยน้ าตาลแดงและ
น้ าตาลแว่นคนให้น้ าตาลละลายและพักไว้ ต่อด้วยการท าคาราเมลด้วยการเอาน าตาลทรายไปตั้งไฟแล้วกวนให้
ละลายจนเป็นสีเข้มแล้วเทลงใส่พิมพ์พุดดิ้ง หลังจากนั้นเทครีมกะทิที่พักไว้ใส่ลงพิมพ์ น าเข้าอบโดยอบแบบรอง
น้ าด้วยไฟ 150-160 องศา เวลา 15-25 นาท ีเมื่อครบเวลาก็น าขนมออกจากเตาถือว่าเป็นอันเสร็จสมบูรณ์ เรา
ก็จะได้พุดดิ้งที่มีสีสันน่ารับประทาน มีกลิ่นหอมของคาราเมลและกะทิ ท าให้รู้สึกอยากลิ้มลองรสชาติ 
 ประโยชน์ที่ได้รับจากการท าพุดดิ้งคาราเมลกะทิ เป็นการพัฒนาอาหารให้มีความแปลกใหม่เป็นของ
หวานที่อร่อย สามารถต่อยอดทางธุรกิจโดยการน าไปจัดจ าหน่ายและสามารถน าไปสร้างเป็นอาชีพได้ 
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