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บทคัดยอ 
 

เกล็ดขนมปงจากกากมะพราวโดยมีวัตถุประสงคทําการสํารวจผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงใน
ทองตลาด ท่ีไดรับความนิยมจากผูบริโภคพบวา ซ่ึงมีคุณลักษณะท่ีคลายคลึงกันและแตกตางกัน
เล็กนอย มีท้ังสีขาว สีออกเหลืองออน เกล็ดขนมปงขนาดใหญและเล็กละเอียด มีกลิ่นเครื่องเทศ 
การศึกษาขอมูลพ้ืนฐานในการทําผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว พบวาตองการใหใชเกล็ด
ขนมปงเปนสวนผสมใหใชกากมะพราว(ท่ีผานการบีบน้ํามัน)มาเปนสวนผสมในการทําเกล็ดขนมปง
คลุกทอดมีเสนใยอาหารเปนสวนประกอบ และเปนผลิตภัณฑท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ ผูบริโภคจะ
เลือกซ้ือผลิตภัณฑ คิดเปนรอยละ 70 จากการศึกษากรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิตเกล็ดขนมปงจาก
กากมะพราวพบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบวิธีท่ี 1 นํากากมะพราวมาอบแหงใชกาก
มะพราวอบแหง:แปงขาวเจา(รอยละ) 95:5ในการคลุกทอดและคลุกเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว
ทอดตอชิ้น 1 กรัมดีท่ีสุด เนื่องจากเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวมีสีออกเหลืองทองเปนชิ้นๆไมแนน
มากมีกลิ่นกากมะพราว รสชาติปกติเปลือกภายนอกแข็งกรอบ การศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑเกล็ด
ขนมปงจากกากมะพราวเปรียบเทียบกับเกล็ดขนมปงในทองตลาดในยี่หอท่ีมีคุณลักษณะท่ีใกลเคียง
พบวา ผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวมีคุณลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี ท่ีใกลเคียงกัน 
ดังนั้นผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวท่ีผลิตไดมีคุณคาทางโภชนาการดานปริมาณไขมันนอย 
ดานปริมาณเสนใยอาหารมีมากกวาประมาณ 8 เทา และปริมาณเถามากกวาประมาณ 1.6 เทา ซ่ึง
สงผลท่ีดีตอสุขภาพและสามารถเก็บรักษาไดอยางนอยเปนเวลา  2 สัปดาหโดยปราศจาก
เชื้อจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและรา การศึกษาการยอมรับของผูบริโภค (Consumer test) ท่ีมีตอ
ผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว โดย พบวา ความพอใจชอบปานกลาง 
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บทคัดยอ 

จากการศึกษาขนมซีเรียลท่ีอัตราสวนจากแปงสาลี  ตอกากมะพราว 40 : 15  เปอรเซ็นต  

จึงเลือกขนมซีเรียลท่ีปริมาณผงฟู 1.0  เปอรเซ็นต เนื่องจากมีคะแนนความชอบเฉลี่ยทุกดานสุงสุด

อยูในระดับชอบปานกลาง โดยผูบริโภคอยากใหผลิตภัณฑซีเรียลจากกากมะพราวมีรสชาติหวาน 67 

เปอรเซ็นต และรสเค็ม 33 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  โดยผูบริโภคสวนใหญไมรูวาซีเรียลสวนใหญมี

ปริมาณน้ําตาลและเกลือสูง 82 เปอรเซ็นต  ทําใหซีเรียลหรือขนมกรุบกรอบท่ีมีรสหวาน  มัน  เค็ม 

ท่ีเด็กนิยมรับประทานเกิดภาวะน้ําหนักเกิน แตกตางจากซีเรียลกากมะพราวมีปริมาณคุณคาทาง

โภชนาการ โปรตีน 10.36 ไขมัน7.60 เยื่อใยอาหาร 1.83 ความชื้น 1.08 เถา 1.43 และ

คารโบไฮเดรต 77.70  

จากการศึกษาระยะเวลาในการค่ัวกากมะพราว ท่ีเหมาะสมไดแก ค่ัวกากมะพราวเปน

ระยะเวลา 10 นาที จากกนั่นนํากากมะพราวค่ัวมาผลิตเปนขนมเวเฟอรท่ีอัตราสวนจาก แปงสาลี ตอ 

กากมะพราว15 : 15  เปอรเซ็นต  ไดขนมเวเฟอรกากมะพราวท่ีมีคะแนนความชอบเฉลี่ยทุกดานสุง

สุดอยูในระดับชอบปานกลาง มีปริมาณคุณคาทางโภชนาการ โปรตีน 13.61 ไขมัน 23.33 เยื่อใย

อาหาร 1.91 ความชื้น 4.57 เถา 1.40 และคารโบไฮเดรต 55.18 

จากการศึกษาปริมาณกากมะพราว(ท่ีผานการบีบน้ํามัน)ท่ีเหมาะสมท่ีใชทดแทนแปงสาลีใน

การผลิตเกล็ดขนมปง พบวา กากมะพราว:แปงสาลี(รอยละ)  70:30 มีคะแนนความชอบสูงสุด 

เนื่องจากเม่ือนําไปชุบทอดแลวลักษณะภายนอกของเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวมีคุณลักษณะท่ี

ละเอียดดูนารับประทาน สีเหลืองทอง กรอบนาน จากแบบสอบถาม กับผูบริโภคท่ัวไป จํานวน 100  

คน พบวา ความพอใจชอบปานกลาง กลิ่นของกากมะพราวหอมปานกลาง ลักษณะเนื้อสัมผัส(ความ

กรอบ) กรอบมาก 
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แปงขนมครกจากกากมะพราวก่ึงสําเร็จรูป มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการเตรียมแปงขนมครก
จากกากมะพราวก่ึงสําเร็จรูป ศึกษาการยอมรับของผูบริโภค 100 คน และศึกษาอายุการเก็บรักษา
ของผลิตภัณฑ เริ่มจากการศึกษาคัดเลือกสูตรพ้ืนฐาน และนํามาปรับสูตรผสมใหเปนแปงขนมครกก่ึง
สําเร็จรูป โดยศึกษาปริมาณกะทิผงในแปงขนมครกก่ึงสําเร็จรูป 3 ระดับ (ตัวหนา:ตัวแปง) คือ 
100:100, 150:150 และ200:200 กรัม ตามลําดับ พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบสูตรท่ีใส
ปริมาณกะทิผงในอัตราสวนของตัวหนา:ตัวแปง 150:150 มากท่ีสุด การศึกษาปริมาณกากมะพราว
ตอแปงขาวเจา 3 ระดับ(กรัม) คือ 20:80, 30:70 และ40:60 ตามลําดับ พบวาผูทดสอบชิมให
คะแนนความชอบสูตรท่ีใสปริมาณกากมะพราวตอแปงขาวเจาในอัตราสวน 20:80 มากท่ีสุด 
การศึกษาการยอมรับของผูบริโภค (Consumer test) ท่ีมีตอผลิตภัณฑแปงขนมครกจากกาก
มะพราวก่ึงสําเร็จรูป โดย พบวา ความพอใจชอบปานกลาง จากนั้นนําไปวิเคราะหคุณภาพ
เปรียบเทียบแปงขนมครกก่ึงสําเร็จรูปกับแปงขนมครกจากกากมะพราวก่ึงสําเร็จรูป โดยคาสีของ
ผลิตภัณฑแปงขนมครกจากกากมะพราวก่ึงสําเร็จรูป มีคาความสวาง(L*) คาสีแดง(a*) และคาสี
เหลือง(b*) นอยกวาแปงขนมครกก่ึงสําเร็จรูป คาปริมาณน้ําอิสระ(Aw) และคาปริมาณความชื้นของ
แปงขนมครกจากกากมะพราวก่ึงสําเร็จรูป มีคามากกวาแปงขนมครกก่ึงสําเร็จรูป สวนคาปริมาณ
เสนใยหยาบ ไขมัน และโปรตีน ของผลิตภัณฑแปงขนมครกจากกากมะพราวก่ึงสําเร็จรูป มีมากกวา
แปงขนมครกก่ึงสําเร็จรูป รอยละ 2.45, 2.56 และรอยละ 0.78 ตามลําดับ คาปริมาณคารโบไฮเดรต 
และเถาของผลิตภัณฑแปงขนมครกจากกากมะพราวก่ึงสําเร็จรูป มีนอยกวาแปงขนมครกก่ึงสําเร็จรูป 
รอยละ 6.42 และรอยละ 0.51 ตามลําดับ จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑแปงขนมครก
จากกากมะพราวก่ึงสําเร็จรูปเปนเวลา 3 สัปดาห พบวา คาสี คาปริมาณน้ําอิสระและปริมาณ
ความชื้น มีคามากเพ่ิมข้ึน และทางจุลินทรียสามารถเก็บรักษาไดอยางนอยเปนเวลา 3 สัปดาห โดย
ปราศจากเชื้อจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและรา แสดงใหเห็นวา ผลิตภัณฑแปงขนมครกจากกากมะพราว
มีความปลอดภัยและไมเปนอันตรายตอผูบริโภค 
 
 
 
 
 
 
คําสําคัญ : ขนมครก, กากมะพราว, ก่ึงสําเร็จรูป 
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กิตติกรรมประกาศ 

 

 งานวิจัยฉบับนี้ ประสบความสําเร็จไดดวยดี ตองขอขอบคุณ นักศึกษาปริญญาตรี และ
อาจารยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรท่ีมีสวนชวยในเรื่องของการประเมินผลทางประสาทสัมผัสใน
งานวิจัยเรื่องนี้ 

 คณะผูวิจัยหวังวา โครงการวิจัยนี้จะเปนประโยชนตอผูอ่ืน และประชาชนท่ัวไป โดย
สามารถนําการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากกากมะพราวท่ีเหลือใชมาผลิตผลิตภัณฑเองได
อยางสะดวก  งายข้ึน  เปนการเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการใหแกผลิตภัณฑ และเพ่ิมประโยชนใหแก
กากมะพราวท่ีเหลือใชจากการบีบน้ํามัน โดยสามารถนําไปผลิตผลิตภัณฑอาหารตางๆ หากเกิดการ
ผิดพลาดประการใดผูวิจัยนอมรับไวแตเพียงผูเดียว 
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บทท่ี 1 

 
บทนํา 

 

1.1 ความสําคัญและที่มาของปญหาที่ทําการวิจัย 
มะพราวเปนพืชมหัศจรรยท่ีธรรมชาติกําเนิดใหมนุษย โดยเฉพาะคนไทยท่ีนํามะพราวมาใช

ประโยชนมากมาย เนื่องจากเกือบทุกสวนของมะพราว สามารถนําไปใชประโยชนตางๆไดมากมายไม
วาจะเปนยอดมะพราวใชผัดกับกุง แกงเหลืองแกงสม  น้ําตาลมะพราวจากดอกมะพราว ลําตนและ
ใบของมะพราวใชทําท่ีอยูอาศัย กานมะพราวใชทําไมกวาด  กะลามะพราวใชทําถาน และมะพราวท่ี
ไดจากผลแกท่ีใชค้ันกะทิใสแกง  สามารถนําไปประกอบอาหารสารพัดท้ังแกงเขียวหวาน  แกงมัสม่ัน 
แกงเทโพ และแกงบวดฟกทอง เปนตน  

ในปจจุบันมะพราวมีราคาคอนขางสูง ซ่ึงประเทศไทยมีผลผลิตมะพราวเทากับ 2.75 ลานตัน 
บริโภคภายในประเทศ รอยละ 60  สวนรอยละ 40 สําหรับใชในอุตสาหกรรมและสงออก มูลคารวม
ประมาณ 160 ลานบาท โดยในโรงงานอุตสาหกรรมไดมีการผลิตภัณฑกะทิจํานวนหนึ่ง (ศูนย
สารสนเทศ  กรมสงเสริมการเกษตร, 2546) มะพราวผล 1 ลูก น้ําหนักเฉลี่ย 2 กิโลกรัม ราคา 9 
บาท หากมีการแปรรูปเปนมะพราวขาว ไดปริมาณ 0.6 กิโลกรัม ราคา 12 บาท  ถานําไปแปรรูป
เปนกะทิ ไดปริมาณ 0.5 กิโลกรัม ราคา 15 บาท (กรณีกะทิ UHT)   และจะมีวัสดุเหลือท่ีสําคัญคือ 
กากมะพราว มีมูลคา 0.2 บาทตอ กิโลกรัม(โรงงานอุตสาหกรรม)  แสดงใหเห็นวามะพราวมี
ค ว า ม สํ า คั ญ ต อ ค น ไ ท ย ม า ก  ( http://www.kmutt.ac.th/titec/gtz/coconut-detail-
upload5.html)  

บริษัททรอปคานาจึงนําเอาภูมิปญญาดั้งเดิมท่ีสั่งสมกันมานานผสมผสานเทคโนโลยีสมัยใหม 
ดึงเอาสรรพคุณตางๆ จากมะพราวมาใชใหเกิดประโยชนและประสิทธิภาพสูงสุดแตยังคงไวซ่ึงความ
เปนบริสุทธิ์ของธรรมชาติ ทรอปคานาไดคัดสรรมะพราวพันธุดีแหงลุมน้ําตาป ผานกรรมวิธีสกัดเย็น 
(Cold Process) ซ่ึงเปนเทคโนโลยีอันทันสมัย ไดรับการคนควาพัฒนามาโดยเฉพาะจนไดน้ํามัน
มะพราวบริสุทธิ์จากธรรมชาติ 100% โดยไมผานกระบวนการทางเคมี จากการทดสอบใน
หองทดลองทางวิทยาศาสตรพบวาน้ํามันมะพราวสกัดดวยวิธีธรรมชาติ เปนน้ํามันมะพราวท่ีบริสุทธิ์
ท่ีสุดคงไวดวยกลิ่น สี รสของมะพราวตามธรรมชาติ ไมมีการเติมสารเคมีใดๆ ท้ังสิ้นอีกท้ังยังคงมีกร
ดลอริค ในปริมาณสูงเปนกรดไขมันซ่ึงสารตัวเดียวกับท่ีพบในน้ํานมมารดาอันมีประโยชนตอรางกาย 
มีแรธาตุสารอาหารในปริมาณสูงชวยเพ่ิมภู มิ คุมกันโรคมีวิตามินอี ชวยบํ ารุงผิวพรรณ มี
คอเลสเตอรอลนอยกวาน้ํามันพืชตัวอ่ืนๆ ทรอปคานาไดทําการวิจัยและพัฒนา โดยไดรวมมือกับ
หนวยงานภาครัฐอยางตอเนื่องมาตลอด จนไดน้ํามันมะพราวมาเปนสารตั้งตนของเครื่องสําอางและ
อาหารท่ีดีท่ีสุดสําหรับการพัฒนาเปนผลิตภัณฑตางๆ หลายผลิตภัณฑดวยกัน โดยมีสวนกากมะพราว
ท่ีเหลือจากการสกัดน้ํามัน ไดมีการแปรรูปเปนผงแหงจําหนายใหผูผลิตนําไปใชเลี้ยงสัตว แตก็ยัง
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เหลือกากจํานวนมาก บางสวนนําไปผลิตเปนขนมอบซ่ึงอายุการเก็บรักษาของขนมยังสั้น และใชใน
ปริมาณไมมาก ทําใหเหลือกากจํานวนมาก http://www.tropicanaoil.com/About.aspx 

ดังนั้นทางผูวิจัยจึงเห็นถึงคุณคาของกากมะพราวท่ีเหลือจากการบีบน้ํามัน  แตในกาก
มะพราวยังมีคุณคาทางอาหารท่ีมีประโยชนตอรางกาย สามารถนํามาประกอบอาหารรับประทานได 
ผูวิจัยจึงมีแนวคิดท่ีจะนํากากมะพราวมาพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากกากมะพราว ไดแก 
ซีเรียล  เวเฟอร เกล็ดขนมปงจากกากมะพราว และขนมครกก่ึงสําเร็จรูป เปนตน เนื่องจากกาก
มะพราวยังมีคุณสมบัติเพ่ิมความกรอบใหแกผลิตภัณฑ  พรอมท้ังเปนการลดตนทุนการผลิต
ผลิตภัณฑอาหาร  และเพ่ิมมูลคาแกกากมะพราวในการผลิตผลิตภัณฑอาหารแปรรูป  โดยนํามาใช
ใหเกิดประโยชนสูงสุดแกเกษตรกรและคนในชุมชนตางๆตอไป 
 

1.2 วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 
 1.2.1เพ่ือศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมในการใชกากมะพราวกับผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจาก
กากมะพราวท่ีเหลือจากการบีบน้ํามัน 
 1.2.2เพ่ือศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารจากกากมะพราวท่ีเหลือจากการบีบน้ํามัน 
 1.2.3เพ่ือศึกษาการยอมรับของผูบริโภค (Consumer test) ท่ีมีตอผลิตภัณฑอาหารจาก
กากมะพราวท่ีเหลือจากการบีบน้ํามัน 

1.2.4เพ่ือถายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากกากมะพราวสูชุมชน 
 

1.3 ขอบเขตของโครงการวิจัย 
การพัฒนาผลิตภัณฑในครั้งนี้ ใชกากมะพราวท่ีเปนสวนเหลือใชจากการบีบน้ํามัน  ซ่ึงยังมี

คุณคาทางโภชนาการลงเหลืออยู พรอมท้ังชวยเพ่ิมมูลคาของกากมะพราว  ศึกษาหลักการและ

กรรมวิธีของการผลิตผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากกากมะพราวในระดับครัวเรือน  และศึกษา

สวนผสมและวิธีการผลิตท่ีสงผลตอลักษณะชนิดของผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากกากมะพราวรวมถึง

การพัฒนารสชาติและเนื้อสัมผัส จากนั้นทําการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมีจุลินทรีย และ

ทางประสาทสัมผัส 

 

1.4 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

1.4.1ทราบแนวทางในการนําวัตถุดิบเหลือใชมาใชประโยชนสูงสุด ในการแปรรูปผลิตภัณฑ
อาหารจากกากมะพราว 

1.4.2 สามารถผลิตผลิตภัณฑอาหารจากกากมะพราวท่ีเหลือใชจากการบีบน้ํามันซ่ึงเปนการ
ลดตนทุนการผลิต 

1.4.3 ลดทรัพยากรท่ีเหลือใชแกชุมชน และเปนอีกทางเลือกในการเพ่ิมรายไดแกเกษตรกร
และชุมชน 

 

http://www.tropicanaoil.com/About.aspx
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บทท่ี 2 

 
การตรวจเอกสาร 

 

2.1 มะพราว Cocos nucifera Linn. Palmae  
มะพราว Cocos nucifera Linn. Palmae สวนท่ีใชเปนยา น้ํามันจากเนื้อมะพราวหาว มี

รสมัน ขนาดและวิธีใช ใชเนื้อมะพราวหาว เตรียมเปนน้ํามันมะพราว (น้ํามันมะพราวเกา ๆ จะเหม็น
หืน ไมนาใช) น้ํามันมะพราว 1 สวน ผสมกับน้ําปูนใส 1 สวน วิธีเตรียมยา นําน้ํามันมะพราวใส
ภาชนะ เติมน้ําปูนใสทีละนอยคนใหเขากัน เติมและคนไปเรื่อย ๆ จนกระท่ังหมดน้ําปูนใส จะได ยา
เตรียมท่ีเขากัน ใชทาแผลท่ีเปนบอย ๆ สรรพคุณ รักษาแผลไฟไหม น้ํารอนลวก ขอเสนอแนะ ไมควร
ใชสมุนไพรนี้กับแผลท่ีมีขนาดใหญ และแผลท่ีหนังแทหรือเนื้อถูกทําลาย เพราะแผลท่ีใหญและลึก
อาจติดเชื้อไดงาย  

มะพราว พืชพรรณท่ีพบเห็นไดท่ัวไป ตามพ้ืนท่ีชายทะเลทุกแหงในประเทศไทย รวมท้ังได
ถูกกําหนดใหเปนสัญลักษณะประจํามหาวิทยาลัยบูรพา  

มะพราวเปนพืชท่ีมีความผูกพันกับ วัฒนธรรมความเปนอยูของคนไทยมาชานาน คุณสมบัติ
ท่ีดีของมะพราว คือสวนตางๆ ของมะพราวสามารถนํามาใชประโยชนไดอยางคุมคา และสามารถ
นํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ หลากหลาย ตั้งแต ลําตน ใบ กาน ผล กะลา รกมะพราว กาบ
มะพราว รากมะพราว 
 มะพราวเปนพืชท่ีนิยมบริโภคในประเทศไทย เปนอยางมาก นิยมนํามาทําอาหาร ท้ังคาว
หวาน นอกจากนั้น ยังสามารถนํามาทําอุตสาหกรรมน้ํามันมะพราว อุตสาหกรรมกะทิเขมขน 
มะพราวขูดแหง น้ําตาลมะพราว และอุตสาหกรรมอ่ืนๆ เก่ียวกับสวนตางๆ ของมะพราว เชน เสนใย 
ฯลฯ  
 ปจจุบันคนไทยนิยมทานยอดมะพราวเปนอาหารมากข้ึน เนื่องจากยอดมะพราวนํามาทํา
เปนอาหารมากข้ึน เนื่องจากยอดมะพราวนํามาทําเปนอาหาร ยํา ผัด แกง ฯลฯ โดยเฉพาะตมยํากุง
ยอดมะพราว เปนเมนูยอดนิยม ซ่ึงยอดมะพราวเปนอาหารชนิดหนึ่ง ท่ีปลอดสารพิษ และเพ่ิมเสนใย
อาหารไดดี  
 สถาบันศิลปะและวัฒนธรรมฯ เห็นคุณคาของมะพราวท่ีมีตอวิถีชีวิตมนุษยมายืนยาว จึง
นําเสนอมะพราว รวมท้ังรวบรวมงานฝมือตางๆ ท่ีใชมะพราวเปนองคประกอบ 
 

2.1.1 ประโยชนของมะพราว 
คนไทยคุนเคยกับมะพราวมาเปนเวลานาน และใชประโยชนจากทุกสวนของมะพราว เชน 

ผลออนใชรับประทานสด (น้ําและเนื้อ) เนื้อมะพราวจากผลแกนําไปปรุงอาหารและขนมหลายชนิด 
และใชสกัดน้ํามัน กากท่ีเหลือใชเลี้ยงสัตว น้ํามันมะพราวใชประกอบอาหาร เนยเทียม และสบู 
เปลือกมะพราวนําไปแยกเอาเสนใยใชทําเชือก วัสดุทําเบาะและท่ีนอน ขุยมะพราวใชทําวัสดุเพาะชํา
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ตนไม กะลาใชทําภาชนะ ตักตวงของเหลว (กระจา กระบวย ฯลฯ) ทํากระดุม เครื่องประดับ เครื่อง
ดนตรี (ซออู) ทําเชื้อเพลิง และถานกัมมันต (มีคุณสมบัติในการดูดซับสูง) ใบมะพราวท้ังออนและแก 
ตลอดจนกานใบใชมุงหลังคา เครื่องจักสาร ไมกวาดทางมะพราว ใชทํารั้วและเชื้อเพลิง ลําตนแกใช
ในการกอสรางประดิษฐเครื่องเรือน ยอดออนใชเปนอาหาร จั่น (ชอดอก) มีน้ําหวานรองมาดื่มเปนน้ํา
ผลไมหรือทําน้ําตาล หมักทําเหลาและน้ําสน รากใชทํายา สียอมผา และเชื้อเพลิง แตอยางไรก็ตาม
การปลูกมะพราวโดยท่ัวไปก็เพ่ือนําเอาเนื้อมะพราวไปประกอบอาหารและสกัดเอาน้ํามัน
เชนเดียวกับปาลม 
 

2.1.2 ประโยชนทางยาของมะพราว 
สวนท่ีใชเปนยา คือเปลือกตน เนื้อ น้ํามะพราว น้ํามัน กะลา ดอก ราก กาบ 
สรรพคุณในตํารายาไทย 

• เปลือกตนสด แกเจ็บปวดฟน และใชทาแกหิด 
•เนื้อมะพราว รับประทานเปนยาบํารุงกําลัง ขับปสสาวะ ขับพยาธิ แกไข กระหาย

น้ํา  
•น้ํามะพราว รสหวานเค็ม รับประทานเปนยาระบาย แกทองเสีย ขับปสสาวะ แก

พิษ แกกระหายน้ํา แกนิ่ว แกอาเจียนเปนโลหิตและบวมน้ํา นอกจากนี้ยังทําเปนน้ําสมสายชูใช
ประโยชนอ่ืน ๆ อีกมาก 

• น้ํามันมะพราว รสหวานเค็ม รับประทานเปนยาบํารุงกําลัง หรือทาเปนยาแก
กลากเกลื้อน บํารุงหัวใจ แกโรคผิวหนังตางๆ ทาแผลน้ํารอนลวก ทาผิวหนังแตกแหง และใชทาผม  

• กะลา เปนยาแกทองเสีย แกปวดกระดูกและเอ็น  
• ดอก รสฝาดหวานหอม เปนยาแกเจ็บปากเจ็บคอ แกทองเสีย แกไข แกรอนใน 

กระหายน้ํา กลอมเสมหะ บํารุงโลหิต แกปากเปอย  
• ราก รสฝาดหวานหอม เปนยาแกทองเสีย ขับปสสาวะ หรืออมบวนปากแกเจ็บคอ  

 
ขนาดและวิธีใช 

•แกปวดฟน ใชเปลือกตนสด เผาไหมใหเปนเถา นํามาสีฟน  
•แกทองอืด ทองเฟอ จุกเสียด ใชกะลามะพราวสะอาดเผาไฟจนแดงเอาคีมคีบเก็บ

ไวในปบสะอาด และปดฝาจะไดถานกะลาสีดํา เอามาบดเปนผงรับประทาฯ ใชคราวละ 1-2 ชอนโตะ  
•รักษาแผลเปน เอามะพราวกนกะลาขูดออกมาแลวบีบเอาน้ํามันไดเทาไร เอาไป

เค่ียวจนสุกแลวท้ิงไวใหเย็น เอายอกมะลิ กลั้นใจเด็ด 7 ยอด โขลกใหละเอียด ผสมน้ํามันมะพราวท่ี
เค่ียวแลว ทาทุกวันแผลเปนจะหาย  
 

2.1.3 การแปรรูปผลิตภัณฑอาหารจากมะพราวhttp://sakuntra.wordpress.com 
การแปรรูปผลิตภัณฑอาหารจากมะพราวสวนใหญไดจากเนื้อมะพราวซ่ึงมีอยู 29-30 

เปอรเซนต ตอน้ําหนักผล และจากน้ํามันมะพราวซ่ึงมีอยู 21-26 เปอรเซนต ตอน้ําหนักผล 
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ผลิตภัณฑตาง ๆ ไดแก กะทิ กะทิเขมขน กะทิผง น้ํามันมะพราว แปงมะพราว สวนผลิตภัณฑจากน้ํา
มะพราว ไดแก น้ําสมสายชู น้ํา-มะพราวออน น้ําตาลมะพราว ฯลฯ  

2.1.3.1 อุตสาหกรรมเนื้อมะพราว นอกจากเราใชมะพราวสดและแหงในการ
ประกอบอาหารในชีวิตประจําวันแลว มะพราวยังเปนพืชท่ีมีบทบาทสําคัญยิ่งในภาคอุตสาหกรรมอีก
ดวย การแปรรูปผลผลิตมะพราวในทางอุตสาหกรรมอาจแบงไดเปน 4 กลุมใหญคือ 

              2.1.3.1.1 อุตสาหกรรมมะพราวแหง โดยนําเนื้อมะพราวมาตากแดดหรือ
อยางไฟแบบรมควัน อาจทําในรูปของอุตสาหกรรมในครอบครัว การทํามะพราวแหงสวนใหญจะทํา
เม่ือราคาของมะพราวตกต่ํา ซ่ึงราคาของมะพราวก็ข้ึนอยูกับผลผลิตตามฤดูกาลคือในชวงระหวาง
กรกฎาคม-ตุลาคมของทุกป ผลผลิตมะพราวเขาสูตลาดมาก ราคาจะตกต่ํา 

 2.1.3.1.2 อุตสาหกรรมน้ํามันมะพราว เปนอุตสาหกรรมการเกษตรท่ีรับ
ชวงการผลิตมาจากอุตสาหกรรมมะพราวแหง มีความสัมพันธอยางตอเนื่องกับอุตสาหกรรมอ่ืน ๆ อีก
มากมาย เชน อุตสาหกรรมทํานม ทําสบู เนยเทียม เปนตน สาเหตุท่ีน้ํามันมะพราวเปนท่ียอมรับของ
ท่ัวไปเพราะมีกลิ่นและรสเฉพาะตัว ซ่ึงเปนท่ียอมรับของตลาด และปริมาณหาไดคอนขางสมํ่าเสมอ
ตลอดท้ังป  

 2.1.3.1.3 อุตสาหกรรมกะทิเขมขน เปนผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําน้ํากะทิ
มะพราวมาระเหย เอาน้ําออกบางสวน แลวนําไปบรรจุในภาชนะปลอดอากาศ ทําใหสามารถเก็บ
รักษาไวไดนาน และสะดวกตอการใชเพราะเม่ือนํากะทิดังกลาวมาผสมเขากับน้ําก็จะคืนรูปเปนกะทิ
ธรรมดา การทํากะทิเขมขนทําอยูในวงจํากัด ปจจุบันมีโรงงานดานนี้ 2 โรง เนื่องจากในประเทศเรา
ยังพอหามะพราวสดค้ันกะทิไดงาย แตอาจจะจําเปนสําหรับตางประเทศ 

 2.1.3.1.4 อุตสาหกรรมมะพราวขูดแหง วิธีการคือนําเนื้อในมะพราวมาขุด
ลักษณะเดี่ยวกับเนื้อมะพราวสดขูดท่ีมีขายอยูตามทองตลาดท่ัวไป หลังจากนั้นนําไปผานกรรมวิธี
อบแหงดวยความรอนประมาณ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 35 นาที จะไดผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะ
เปนผงขาวนวล แตยังคงสภาพกลิ่น รส ของมะพราวแหงทุกประการ 

2.1.3.2 ผลิตภัณฑเพ่ืออุตสาหกรรมอุปโภค 
2.1.3.2.1 อุตสาหกรรมผลิตเสนใยมะพราว เฉลี่ยแลวกาบมะพราว 13 ผล 

สามารถผลิตเสนใยมะพราวแหงได 1 กิโลกรัม เสนใยเหลานี้ผานเครื่องตี แยกขุยมะพราวออกและ
ตากแหงแลวถูกสงออกจําหนายในรูปของเสนใยอัด หรือควั่นเกลียว อุตสาหกรรมท่ีใชเสนใยมะพราว
มากไดแก อุตสาหกรรมผลิตท่ีนอน เบาะรถยนต เบาะนั่งโซฟา พรมเช็ดเทา แผนฉนวนปองกันความ
รอน เชือก ฯลฯ 

 2.1.3.2.2 อุตสาหกรรมแทงเพาะชํา นําเอาฟองใยมะพราวมาเปนเศษวัสดุ
เหลือใชจากโรงงานเสนใยโดยนํามาอัดเปนแทง และผานกรรมวิธีอบแหง แลวบรรจุกลองสงขายได 
สวนท่ีเหลือจากการอบแหงก็นํามาบน และบรรจุถุงขายเปนดินผสมเพ่ือใชปลูกไมกระถาง ใชในรูป
ของอุตสาหกรรมหรือสงออกตอไป ซ่ึงสามารถแบงกลุมอุตสาหกรรมมะพราวใหญ ๆ ได 2 กลุม คือ 

(1) ผลติภัณฑแปรรูปเพ่ือการบริโภค เชน อุตสาหกรรมมะพราว
แหงอุตสาหกรรมน้ํ ามันมะพราว อุตสาหกรรมกะทิเขมขน  อุตสาหกรรมมะพราวขูดแห ง 
อุตสาหกรรมน้ําตาลมะพราว 
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(2) ผลิตภัณฑเพ่ืออุตสาหกรรมและอุปโภค เชน อุตสาหกรรม
เสนใยมะพราว อุตสาหกรรมแทงเพาะชํา อุตสาหกรรมเผาถานจากกะลามะพราว อุตสาหกรรมแปร
รูปมะพราว 

2.1.3.3การเพ่ิมรายไดสวนมะพราว 
  เนื่องจากมะพราวจะเริ่มใหผลหลังจากปลูกประมาณ 5-6 ป ดังนั้นในขณะท่ีตนยัง
เล็กอยู จึงควรปลูกพืชแซมระหวางแถวมะพราว เปนประเภทพืชท่ีมีอายุสั้น อาจเปนพืชไร เชน 
สับปะรด ถ่ัวตาง ๆ หรือพืชผัก เชน ฟกทอง แตงกวา แตงโม ขาวโพดหวาน ฯลฯ เม่ือมะพราวโตข้ึน 
มีอายุได 4-5 ป จะมีทรงพุมใหญ บังแสงแดดจึงไมควรปลูกพืชแซม เพราะจะไดผลไมคุมคา และทํา
ใหตนมะพราวโตชา แตเม่ือมะพราวมีอายุได 12-15 ป ทาง(ใบ) จะเริ่มสั้นลง เปดใหแสงแดดสองถึง
พ้ืนดินไดมากข้ึน จึงควรปลูกพืชยืนตนท่ีเจริญเติบโตไดดี ในท่ีท่ีมีรมเงาแซมลงในสวนมะพราว เชน 
กาแฟ โกโก พริกไท ดีปลี ฯลฯ ในสวนมะพราวท่ีใหผลแลว นอกจากจะจะเพ่ิมรายไดโดยการปลูกพืช
แซมแลว ยังอาจเลี้ยงผึ้งหรือเลี้ยงวัวในสวนมะพราวได ซ่ึงเปนวิธีการเพ่ิมผลผลิตของมะพราวอีกทาง
หนึ่งดวย 
 

2.1.4มะพราวแบบสกัดเย็นhttp://www.coconutvirgin.com/ 
มะพราวเปนพืชสารพัดประโยชนท่ีอยูคูกับคนไทยมาเปนเวลาชานาน มะพราวนิยมนํามาทํา

เปนอาหารตางๆมากมายท้ังคาวหวาน และสวนตางๆของมะพราวยังมีคุณสมบัตินํามาทําเปนยาอีก
ดวย เราจะเห็นวามะพราวนั้นมีลําตนท่ีสูงมากๆ ซ่ึงตรงนี้แสดงใหเห็นวา กวาน้ําท่ีถูกดูดซึมผานราก
จะเดินทางผานลําตนซ่ึงเปรียบเสมือนเครื่องกรองไปจนถึงยอดนั้นมีระยะทางมากแคไหน ทําใหน้ํา
และเนื้อมะพราวมีความบริสุทธิ์มาก และท้ังหมดเปนวิธีการท่ีสรางสรรคมาจากธรรมชาติอยาง
แทจริง ดวยภูมิปญญาของคนไทยจึงไดนําความบริสุทธิ์ของมะพราวท่ีธรรมชาติมอบใหนี้ มาผาน
กรรมวิธีสกัดเย็นเปนน้ํามันมะพราวซ่ึงมีคุณประโยชนตอรางกายมากมายหลายประการ 

2.1.4.1 ประโยชนของน้ํามันมะพราวสกัดเย็นกับความงามของผิวพรรณ 
น้ํามันมะพราวสกัดเย็นนั้นอุดมไปดวยกรดลอริค (Lauric Acid) ซ่ึงกรดนี้สามารถ

พบไดในน้ํานมแม ในทารกแรกเกิดนั้นยังมีภูมิคุมกันท่ีออนแอ จึงตองอาศัยกรดลอริคจากน้ํานมของ
แมในการสรางภูมิคุมกัน ในน้ํามันมะพราวมีกรดลอริคอยูสูงประมาณ 48% – 53%  ซ่ึงกรดลอริคนี้ 
เปนกรดไขมันอ่ิมตัวท่ีมีคุณสมบัติทางดานสุขภาพและความงามท่ีดีท่ีสุดตัวหนึ่ง ถาเรานําน้ํามัน
มะพราวสกัดเย็นมาทาผิวหนา จะสามารถชวยขจัดแบคทีเรียได ทําใหลดการเกิดสิว ฝา และริ้วรอย
บนใบหนาไดเปนอยางดี อีกท้ังยังชวยเก็บรักษาความชุมชื้นของผิวไว ทําใหผิวดูมีน้ํามีนวล เปลงปลั่ง 
ดูมีสุขภาพดี น้ํามันมะพราวสกัดเย็นนั้นไมผานขบวนการ RBD จึงทําใหยังมีวิตามินอีอยู เม่ือใชน้ํามัน
มะพราวสกัดเย็นทาใบหนาและผิวเปนประจํา จะชวยกระตุนการผลัดเซลลผิว ซอมแซมผิวในสวนท่ี
สึกหรอ ชวยลบเลือนริ้วรอยท่ีเกิดจากสิวและจุดดางดําตางๆไดเปนอยางดีน้ํามันมะพราวสกัดเย็น
สามารถใชเปนคลีนซ่ิงออยเช็ดลางเครื่องสําอางคบนใบหนาไดอยางดีอีกดวย โดยเราสามารถใชสําลี
ชุบน้ํามันมะพราวสกัดเย็นเช็ดเครื่องสําอางคออก แลวใชโฟมลางหนาท่ีใชเปนประจําทําความสะอาด
อีกท่ี เพ่ือลางความมันของน้ํามันออกไป ก็จะไดผิวหนาท่ีใสสะอาดไมแพคลีนซ่ิงออยราคาแพงท่ีขาย
อยูในทองตลาด แถมยังไดบํารุงผิวหนาไปพรอมๆกันอีกดวยเนื่องจากน้ํามันมะพราวสกัดเย็นนั้นมี
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ความเปนธรรมชาติ ทําใหออนโยนตอใบหนาและรางกาย ในผู ท่ี มีผิวหนาท่ีบอบบางแพ
เครื่องสําอางคงายก็สามารถลองใชได สาวๆท่ีรักความสวยความงามถาจะลองหันมาใชผลิตภัณฑ
เสริมความงามท่ีธรรมชาติมอบใหชิ้นนี้แลว อาจจะลืมผลิตภัณฑราคาแพงในทองตลาดไปเลยก็เปนได 

2.1.4.2 ประโยชนของน้ํามันมะพราวสกัดเย็นกับการควบคุมน้ําหนัก 
น้ํามันมะพราวสกัดเย็นเปนกรดไขมันสายปานกลาง ซ่ึงไมตองอาศัยเอนไซมจากตับ

ออนในการยอย จึงสามารถยอยไดงายกวาไขมันชนิดอ่ืนๆ เม่ือทานน้ํามันมะพราวจะทําใหเรารูสึกอ่ิม
งาย และอ่ิมนานกวาปกติเหมือนการทานไขมันชนิดอ่ืนๆ แตวาน้ํามันมะพราวสกัดเย็นจะมีปริมาณ
แคลอรี่ท่ีต่ํากวา อีกท้ังยังไปกระตุนใหรางกายของเราหลั่งสารเล็ปติน (Leptin) ซ่ึงเปนฮอรโมนตัวท่ี
จะคอยสั่งใหเราหยุดทาน เคยมีการทดสอบท่ีมหาวิทยาลัยจอหนฮอปกิน โดยนําสุภาพสตรีท่ีไมไดมี
การควบคุมน้ําหนักมาทานอาหารท่ีผสมน้ํามันมะพราวลงไป ผลท่ีไดคือทําใหเธอทานอาหารลดลง 
โดยท่ีจะใหไดผลเชนนี้ใหใชปริมาณน้ํามันมะพราวเพียงวันละ 15 มิลลิลิตรก็พอแลว 

การทานน้ํามันมะพราวสกัดเย็นเราสามารถนําไปประกอบอาหารแทนน้ํามันพืชท่ี
เราเคยใชเปนประจําได แรกๆเราอาจจะไมคุนเคยกับกลิ่นหอมออนๆของมัน แตถาทานเปนประจําก็
จะชินไปเอง การท่ีน้ํามันมะพราวสกัดเย็นมีกลิ่นหอมออนๆเพราะวาไมไดใสสารและผานข้ันตอนใน
การกําจัดกลิ่นเหมือนน้ํามันพืชท่ีเราใชอยูทุกวันนี้ ซ่ึงเปนตัวบงชี้อยางนึงวายังบริสุทธิ์ไรสารเคมี เรา
สามารถใชน้ํามันมะพราวสกัดเย็นผสมกับเครื่องดื่ม เชน ชา กาแฟ น้ําผลไม หรือเครื่องดื่มท่ีเราดื่ม
อยูเปนประจําก็ได 

ท้ังนี้การควบคุมน้ําหนักตองทําควบคูไปหลายๆวิธี ท้ังควบคุมอาหาร เลือกทาน
อาหารท่ีมีประโยชน และท่ีสําคัญหม่ันออกกําลังกายอยางสมํ่าเสมอ จะชวยใหเราสามารถควบคุม
น้ําหนักและมีสุขภาพท่ีแข็งแรงได 

 

2.1.5 ความสําคัญของมะพราว 
มะพราวเปนพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญพืชหนึ่งของประเทศไทยโดยเฉพาะอยางยิ่งในภาคใต 

มะพราวสามารถปลูกไดท่ัวทุกภาคของประเทศ การใชประโยชนจากมะพราวกวางขวางมาก คือ ใช
ท้ังรับประทานผลสด นํามาประกอบอาหาร เปนวัตถุดิบในโรงงานอุตสาหกรรม สวนท่ีเหลือยัง
สามารถนําไปใชประโยชนอ่ืน ๆ เชน การนําเสนใยของผลไปใชบุเกาอ้ี ขุยมะพราวใชผสมกับดิน
สําหรับปลูกพืช เปนตน ปจจุบันความตองการมะพราวทางอุตสาหกรรมมีแนวโนมเพ่ิมข้ึน เนื่องจาก
มีการขยายตัวดานอุตสาหกรรมผลิตภัณฑมะพราว เชน การผลิตกะทิเขมขน มะพราวอบแหง เปน
ตน อยางไรก็ตามปริมาณความตองการบริโภคโดยตรง เชน ใชในการปรุงอาหาร การกินผลสด มี
แนวโนมเพ่ิมข้ึนตามอัตราการเพ่ิมของประชากร ภาคท่ีมีการปลูกมะพราวมากและปลูกเปนอาชีพ 
คือ ภาคใต ไดแก จังหวัดสุราษฎรธานี ชุมพร นครศรีธรรมราช ฯลฯ ภาคตะวันออก ไดแกจังหวัด
ชลบุรี ระยอง ฯลฯ และภาคตะวันตก ไดแกจังหวัดประจวบคีรีขันธ สมุทรสงคราม ฯลฯ  
(http://ait.nisit.kps.ku.ac.th/dbfieldcrop/importtant/coconut.htm) 
 
 
 

http://ait.nisit.kps.ku.ac.th/dbfieldcrop/importtant/coconut.htm
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2.1.5.1 ประโยชนของมะพราว 
2.1.5.1.1 ในผลมะพราวออนจะมีน้ําอยูภายใน เรียกวาน้ํามะพราว ใชเปน

เครื่องดื่มเกลือแรได เนื่องจากอุดมไปดวยโพแทสเซียม นอกจากนี้น้ํามะพราวยังมีคุณสมบัติปลอด
เชื้อโรค และเปนสารละลายไอโซโทนิก ซ่ึงดวยเหตุนี้จึงสามารถนําน้ํามะพราวไปใชฉีดเขาหลอดเลือด
เวน ในผูปวยท่ีมีอาการขาดน้ําหรือปริมาณเลือดลดผิดปกติได 

2.1.5.1.2 น้ํามะพราวสามารถนําไปทําวุนมะพราวได โดยการเจือกรดออน
เล็กนอยลงในน้ํามะพราว 

2.1.5.1.3 เนื้อในของมะพราวแก นําไปทํากะทิได โดยการขูดเนื้อในเปน
เศษเล็ก ๆ แลวบีบเอาน้ํากะทิออก 

2.1.5.1.4 กากท่ีเหลือจากการค้ันกะทิ ยังสามารถนําไปทําเปนอาหารสัตว
ได 

2.1.5.1.5 ยอดออนของมะพราว หรือเรียกอีกชื่อวา หั วใจมะพราว 
(coconut’s heart) สามารถนําไปใชทําอาหารได ซ่ึงยอดออนมีราคาแพงมาก เพราะการเก็บยอด
ออนทําใหตนมะพราวตาย ดวยเหตุนี้จึงมักเรียกยํายอดออนมะพราววา 'สลัดเจาสัว' (millionaire's 
salad) 

2.1.5.1.6 ใยมะพราว นําไปใชยัดฟูก ทําเสื่อ หรือนําไปใชในการเกษตร 
2.1.5.1.7 น้ํามันมะพราว ไดจากการบีบหรือตมกากมะพราวบด นําไปใช

ในการปรุงอาหารหรือนําไปทําเครื่องสําอางก็ได และในปจจุบันยังมีการผลิตไบโอดีเซลจากน้ํามัน
มะพราวอีกดวย 

2.1.5.1.8 กะลามะพราว นําไปใชทําสิ่งประดิษฐตาง ๆ เชน กระบวย โคม
ไฟ กระดุม ซออู ฯลฯ 

2.1.5.1.9 กานใบ หรือทางมะพราว ใชทําไมกวาดทางมะพราว 
2.1.5.1.10 จั่นมะพราว (ชอดอกมะพราว) ใหน้ําตาล 
2.1.5.1.11 จาวมะพราวใชนํามาเปนอาหารได ในจาวมะพราวมีฮอรโมน

ออกซิน และฮอรโมนอ่ืนๆแต มี ฮอรโมนออกซินปริมาณมากท่ีสุด ซ่ึงเม่ือนําไปค้ัน และนําน้ําท่ีได
จากจาวมะพราว ไปรดตนพืช จะชวยกระตุนการเจริญเติบโตของพืชได 

2.1.5.1.12 น้ํามะพราวและเนื้อมะพราวใชถายพยาธิได 
2.1.5.1.13 เปลือกหุมรากมะพราวใชรักษาโรคคอตีบได 
2.1.5.1.14 น้ํามันจากกะลามะพราวใชรักษาโรคผิวหนังได 

(http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E
0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7) 

 
 
 
 
 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B9%81%E0%B8%97%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%81&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
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2.5.2 คุณคาทางโภชนาการของเนื้อมะพราว 
เปนผลพลอยไดจากการสกัดน้ํามันมะพราว ของโรงงานผลิตน้ํามันพืช มีโปรตีน

ประมาณ 18-21 เปอรเซ็นต แตถาเปนกากมะพราวจากการค้ันกะทิจะมีโปรตีนต่ํามากแค 1.2 
เปอรเซ็นต ขอเสียคือมีเยื่อใยสูง ประมาณ 12 เปอรเซ็นต ทําใหใชไดนอยในสูตรอาหารมีไขมันสูงทํา
ใหหืนงาย นอกจากนี้ยังเปนไขมันประเภทอ่ิมตัว 
  
ตารางท่ี 2.1 สวนประกอบทางเคมีของเนื้อมะพราว 

สวนประกอบ (%) 

ความช้ืน 10 

โปรตีน 21 

ไขมัน 6 

เย่ือใย 12 

เถา 7 

แคลเซียม 0.20 

ฟอสฟอรัสใชประโยชนได 0.20 

(http://www.dld.go.th/nutrition/exhibision/feed_stuff/coconut_meal.htm) 

 
2.2แปงที่ใชทําขนมไทย 
 แปงท่ีใชทําขนมไทยมีหลายชนิด ชนิดท่ีใชเปนสวนประกอบหลัก เชนแปงขาวเจาแปงขาว
เหนียว แปงมันสําปะหลัง แปงถ่ัวเขียว และแปงสาลี แปงชนิดอ่ืน เชนแปงขาวโพดและแปงทาวยาย
หมอม มักใชเปนสวนประกอบเสริมเพ่ือคุณสมบัติอยางใดอยางหนึ่งของขนมเทานั้น สมบัติของแปง
จะมีผลตอลักษณะของขนมไทย เชนแปงขาวเจาเม่ือทําใหสุกแลวจะเห็นลักษณะสีขาวขุน แปงมัน
สําปะหลังหลังสุกจะมีลักษณะโปรงแสง เนื่องจากแปงช้ําขนมไทยจะทําหนาท่ีสําคัญในดานการทําให
เกิดความขนหนืด และการเกิดเจลาติไนซ เชน ขนเปยกปูน ขนมชั้น ตะโก ขนมเทียน เปนตน 
 

2.2.1แปงขาวเจาหรือ แปงญวน 
แปงขาวเจาเปนแปงท่ีทํามาจากขาว เปนแปงท่ีใชมากท่ีสุดในการทําขนมไทย ในสมัยกอนใช

แปงสดท่ีโมจากขาวสารแชน้ําคางคืน นําแปงท่ีไดจากการโมมาทับน้ําออก ก็จะไดแปงท่ีพรอมนําไป

ทําขนม ปจจุบันนิยมใชแปงแหงท่ีผลิตจากโรงงาน เนื้อแปงขาวเจามีลักษณะสากมือ เปนผงหยาบ

กวาแปงสาลี ซ่ึงเปนแปงท่ีทําจากเมล็ดขาวเจา มีสีขาว จับแลวสากมือเล็กนอย เม่ือทําใหสุกจะมี
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ลักษณะขุน เม่ือท้ิงใหเย็นจะอยูตัวเปนกอน รวน ไมเหนียวหนืด เชน ขนมกลวย ขนมชั้น เสนขนมจีน 

(ศรีนวล, 2535) 

 ขาวเจามีปริมาณอะไมโลสสูงเหมาะใชในการผลิตแปงขาวเจาเพราะจะใหความกรอบแข็ง
เม่ือนําไปทอด หรือเกิดแผนฟลม เม่ือนําไปนึ่งแลวลดอุณหภูมิ(เชนกวยเตี๋ยว เสนหม่ี)ในประเทศไทย
การผลิตแปงขาวเจาแบงเปน การโมแหง และโมเปยก การโมแหงเจลท่ีไดมีลักษณะแข็งกรอบ สวน
การโมเปยกแปงท่ีไดดูดน้ําไดดี และเจลมีความเหนียว เนื่องจากแปงมีคุณภาพดี มีความละเอียด 
และเกิดเจลไดดี (เกศรินทร, 2546) 

ขนมท่ีทําจากแปงขาวเจา เนื้อขนมจะมีความแข็งรวน เชน ขนมดอกจอก ขนมเบื้อง ถวยฟู 

ขนมตาล ขนมชั้น ขนมกลวย ถาตองการใหขนมลดความแข็งลงจะเพ่ิมแปงขาวเหนียวเขาไปในเนื้อ

ขนม เชน ขนมใสไส ขนมฝกบัว 

2.2.1.1 การผลิตแปงขาวดวยการโมแหง ไดจากการนําขาวมาทําความสะอาด 

(cleaning) เพ่ือแยกสิ่งสกปรกออก แลวจึงนําไปบดเปนแปงจะมีคุณภาพตํ่า เพราะเม็ดแปงคอนขาง

หยาบและมีสิ่งเจือปนสูง อายุการเก็บรักษาสั้น เพราะเกิดกลิ่นหืน (rancidity) ไดงาย เพราะมี

ปริมาณไขมันสูง และถูกทําลายจากแมลงไดงาย  

2.2.1.2 การผลิตแปงขาวดวยวิธีการโมน้ําเปนวิธีการผลิตแปงขาวในปจจุบัน แปงท่ี

ไดมีคุณภาพดี มีความละเอียดและมีสิ่งเจือปนนอย เทคโนโลยีการผลิตแปงโดยวิธีการโมน้ําไดรับการ

พัฒนามาชานาน การผลิตแปงในปจจุบันยังคงมุงเนนแปงขาวเจาชนิดอะไมโลส (amylose) สูง  

2.2.1.3 การผลิตแปงขาววิธีผสม เปนการโมแปงจากขาวท่ีแชในน้ําและอบแหง

ดวยความรอนกอนโมเปนแปง แปงชนิดนี้เปนแปงคุณภาพสูงและนําไปใชทําขนมเฉพาะอยาง เชน 

ขนมโกจากแปงขาวเหนียว 
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แผนภูมิท่ี 2.1 แสดงกรรมวิธีการผลิตแปงขาว 

ท่ีมา :http://library.uru.ac.th/webdb/images/charpa_rice_products.html 

 

2.3คุณสมบัติของแปง 
 แปงเปนผลิตภัณฑท่ีไดจากพืช เชน ขาวเจา ขาวสาลี ขาวเหนียว มันสําปะหลังและมันฝรั่ง 
เปนตน เนื่องจากแปงแตละชนิดมาจากวัตถุดิบตางกันและมีวิธีการในการผลิตแตกตางกัน จึงมี
คุณสมบัติทางเคมี กายภาพ และคุณคาทางโภชนาการแตกตางกันซ่ึงข้ึนอยูกับสวนประกอบของแปง
นั้นๆ เชน โปรตีน สตารช ท่ีมีอยูไมเทากันซ่ึงมีผลทําใหคุณสมบัติตางๆ ของแปงมีความแตกตางกัน
ไปในแปงท่ีมีโปรตีนอยูมากจะมีกลิ่น และยังมีสวนท่ีทําใหเกิดฟอง ปริมาณอะไมโลส และอะไมโลเพ
คตินเปนสวนประกอบหนึ่งท่ีทําใหคุณสมบัติของแปงในเรื่องการละลายน้ําท่ีตางกัน แปงท่ีอะไมโล
สสูงจะละลายน้ําไดดีกวาแปงท่ีมีอะไมโลสเพคตินสูง ความหนืดจะข้ึนอยูกับปริมาณอะไมโลเพคติน
เม่ือแปงมีอะไมโลเพคตินสูงเม่ือทําใหสุกจะมีความหนืด และใสมากกวา แปงท่ีมีอะไมโลสสูง เปนตน 

http://library.uru.ac.th/webdb/images/charpa_rice_products.html
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 2.3.1 ลักษณะของเม็ดแปง 
 เม่ื อนํ าแป งมาสอ งดู ด วยกล องจุ ลทรรศน จะเห็ นสตารช เป นสี ใส        มี ขนาด
เสนผาศูนยกลางตั้งแต 1-100 ไมครอน ขนาดและรูปรางของเม็ดแปงไมแนนอน  จะแตกตางกันไป
ตามชนิดของแปงแตละชนิด  แสดงดังตารางท่ี2.2 
 

 

ตารางท่ี2.2ขนาดและรูปรางของเม็ดแปงจากพืชชนิดตางๆ 
ชนิดของพืช ขนาดเสนผาศูนยกลางของเม็ดแปง

(ไมครอน) 
รูปรางลักษณะ 

ขาวโพด 
ขาวฟาง 
ขาวสาลี 
มันฝรั่ง 
มันเทศ 
มันสําปะหลัง 
ขาวเจา 

3-26 
3-26 
2-35 
5-100 
15-55 
5-25 
3-8 

ทรงกลมและหลายเหลี่ยม 
ทรงกลมและหลายเหลี่ยม 
ขนาดเล็กรูปรางทรงกลม 
รูปไขภายในแปงซอนกันเปนชั้นๆ 
หลายเหลี่ยมสวนใหญเม็ดเล็ก 
ทรงกลมหรือรูปไขมีดานหนึ่งเวา 
รูปรางหลายเหลี่ยม 

ท่ีมา: Van Beynum and Roels, 1985 
 
 สตารชมีองคประกอบท่ีสําคัญ 2 สวน คือ อะไมโลสและอะไมโลเพคติน องคประกอบท้ัง
สองชนิดนี้เกิดจากการเชื่อมพันธะของโมเลกุลของกลูโคสเปนสายยาวหรือโพลิเมอร อะไมโลสในแปง
มีประมาณรอยละ 15-25 นอกนั้นเปนอะไมโลเพคติน ความแตกตางระหวางอะไมโลสและอะไมโลเพ
คตินแสดงดังตารางท่ี2.3 
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ตารางท่ี2.3 ความแตกตางระหวางอะไมโลสและอะไมโลเพคติน 
ลักษณะ อะไมโลส อะไมโลเพคติน 

พันธะในโครงสราง 
 

เชื่ อมต อ กัน เป น เสนตรงยาวด วย 
พันธะ 1,4-glucosidic  

เกาะกันเปนก่ิงกานสาขาดวย 
พันธะ1,4 และ 1,6 glucosidic 

จํานวนกลูโคส 
 

ป ระ ก อ บ ด ว ย ก ลู โค ส  250-2000 
หนวย 

แตละก่ิงมีกลูโคส 20-25 หนวย 
 

การละลายน้ํา ละลายน้ําไดด ี ละลายน้ําไดนอย 

การใหสีกับไอโอดีน ใหสีน้ําเงินกับไอโอดีน ให สี ม วงแดงหรือน้ํ าตาล กับ
ไอโอดีน 

ความหนืดเม่ือไดรับความรอน เม่ือตมจะหนืดนอยกวา เม่ือตมความหนืดจะมากกวา
และใส 

การเกิดเจล ตมแลวปลอยใหเย็นจะเกิดเจล ไมเกิดเจล 

ท่ีมา: วรนุช, 2535 
 

2.3.2คุณสมบัติของขาวท่ีแบงตามปริมาณอะไมโลส (อุศมา, 2545) 
 ปริมาณอะมิโลสท่ีมีอยูในเนื้อเมล็ดขาวถามีนอยจะทําใหขาวสุกมีความเหนียว แตถามากจะ
ทําใหขาวสุกรวน แปง แบงตามปริมาณอะมิโลส ดังนี้ 
  2.3.2.1 พวกอะไมโลสตํ่า มีนอยกวารอยละ 20 เปนพวกขาวหอมรอยละ 1-2 
ลักษณะขาวสุกเหนียวมาก ปริมาณอะไมโลสรอยละ 2-20 ขาวสุกเหนียวนุม 
  2.3.2.2 พวกอะไมโลสปานกลาง ประมาณรอยละ 20-25 เปนพวกขาวขาวตาแหง 
ขาวสุกมีลักษณะนุมคอนขางเหนียว 
  2.3.2.3 พวกอะไมโลสสูง ประมาณรอยละ 25-34 เปนพวกขาวขาวตาเดียว และ
ขาวเสาไห 
  ในรูปท่ีเปนแปงปริมาณอะไมโลสมีผลตอสมบัติของแปง คือในรูปของสารละลาย
แปงท่ีผานความรอนจนเม็ดสตารชท่ีอยูในน้ําแปงเกิดการเปลี่ยนแปลงเพราะเม็ดสตารชจะพองตัว
เรื่อยๆ แปงจึงเริ่มหนืดข้ึน (พรวีนัส, 2544) 

แปงท่ีผลิตจากพืชตางชนิดกันจะมีสัดสวนของอะไมโลสและอะไมโลเพคตินแตกตาง
กัน ซ่ึงสัดสวนท่ีแตกตางกันนี้มีผลตอการพองตัวของสตารช ความขนหนืด ความใส การเกิดรีโทกรา
เดชั่น เม่ือตั้งท้ิงไวใหเย็น 

 แปงของพืชแตละชนิดจะมีคุณสมบัติแตกตางกัน เพราะมีปริมาณอะไมโลส
และอะโลเพคตินในปริมาณไมเทากัน แสดงดังตารางท่ี2.4 
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ตารางท่ี2.4ปริมาณอะไมโลสอะไมโลเพคตินของแปงแตละชนิดตางๆ 
ชนิดของแปง อะไมโลส (รอยละ) อะไมโลเพคติน(รอยละ) 

ขาวโพด 
ขาวเจา 
ขาวฟาง 
มันฝรั่ง 
สาคู 
ขาวโพด (waxy maize) 
ขาวสาลี 
มันสําปะหลัง 
ทาวยายหมอม 

28 
17 
28 
21 
27 
0 
28 
17 
20 

72 
83 
72 
79 
73 
100 
72 
83 
80 

ท่ีมา: Van Beynum and Roels, 1985 
 
 2.3.3การเกิดเจลาติไนซ 
 สตารชไมละลายในน้ําเย็น แตจะแขวนลอยอยู เม่ือนําเอาสารแขวนลอยของสตารชไปตมตอ
จนถึงอุณหภูมิหนึ่ง สตารชจะพองตัว อุณหภูมิท่ีเกิดการพองตัวจะตางกันไป แสดงดังตารางท่ี2.5เชน 
สตารชจากแปงขาวโพดพองตัวขนใสท่ี 64-72 องศาเซลเซียส เปนตน ถาตมตอไปอีกสตารชจะพอง
ตัวเพ่ิม และสารแขวนลอยใสข้ึนและขนหนืดมากข้ึน 
 
ตารางท่ี2.5ชวงอุณหภูมิท่ีทําใหแปงชนิดตางๆพองตัวขนใส (gelatinization temperature) 

ชนิดแปง อุณหภูมิ(องศาเซลเซียส) 
แปงขาวโพด 
มันฝรั่ง 
แปงสาลี 
มันสําปะหลัง 
แปงขาวเจา 
ขาวฟาง 
สาคู 
มันเทศ 
แปงขาวโพด(waxy maize) 

75 – 80 
60 – 65 
80 – 85 
65 – 70  
75 – 80 
75 – 80 
65 – 70 
65 – 70 
65 – 70 

ท่ีมา: Van Beynum and Roels, 1985 
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2.3.4 ปจจัยท่ีมีผลตอคุณสมบัติของเจลของแปง 
  ปจจัยท่ีมีผลตอคุณสมบัติของเจลของแปงมีหลายประการ คือ  
  2.3.4.1 ชนิดและปริมาณสตารช  
  ปริมาณของสตารชท่ีทําใหสารแขวนลอยจากสตารชชนิดตางๆ มีความหนืดเทากัน
นั้นจะแตกตางกันไปตามชนิดและแหลงของแปง สําหรับธัญพืชท่ีมีอะไมโลเพคตินสูง จะใชปริมาณ
นอยกวาแปงจากธัญพืชชนิดอ่ืน เนื่องจากปริมาณอะไมโลเพคตินมีผลตอความหนืด ถาจะทําใหแปง
มีความหนืดเทากันแปงท่ีมีอะไมโลเพคตินสูงก็จะใชในปริมาณท่ีนอยกวาแปงท่ีปริมาณอะไมโลเพ
คตินต่ํา 
  2.3.4.2 อุณหภูมิ 
  เม่ือนําแปงไปตมใหรอน เม็ดแปงจะดูดซับน้ําไดมากข้ึนและพองตัวมากข้ึน การ
เปลี่ยนแปลงจะเปนไปอยางรวดเร็วเม่ืออุณหภูมิสูงข้ึนถึงระดับของการเกิดเจลาติไนซ อุณหภูมิของ
การเกิดเจลาติไนซของแปงแตละชนิดจะแตกตางกันไป แสดงดังตาราง 2.4 แปงท่ีเกิดเจลาติไนซจะมี
ความหนืดเพ่ิมข้ึน  ความหนืดเพ่ิมข้ึน ความหนืดจะมากนอยตางกันตามชนิดของแปง มักพบวาแปง
ท่ีพองตัวไดอยางรวดเร็วจะมีความหนืดสูงแตละไมคงตัวถาตองทําการกวนหรือคนอยางกวนหรือคน
อยางแรงหรือตองใชอุณหภูมิสูงข้ึนในกระบวนการแปรรูป 
 
2.4 แปงสาลี (Wheat Flour) 

 แปงสาลี เปนแปงท่ีใชในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ทุกชนิด ไมมีแปงชนิดอ่ืนใชแทนแปงสาลี

ได ท้ังนี้เพราะแปงสาลีมีโปรตีน 2 ชนิด ท่ีรวมกันอยูในอัตราท่ีเหมาะสมคือ กลูเตนิน และไกลอะติน

(Glutenin&Gluadin) ซ่ึงเม่ือนําแปงสาลีมาผสมกับน้ําในอัตราสวนท่ีถูกตองจะทําใหเกิดสารชนิด

หนึ่งท่ีเรียกวา “กลูเต็น” (Gluten) มีลักษณะเปนยางเหนียว ยืดหยุนได กลูเต็นนี้จะเปนตัวเก็บกาซ

เอาไวทําโครงสรางท่ีจําเปนของผลิตภัณฑ และจะเปนโครงสรางแบบฟองน้ําเม่ือไดรับความรอนจาก

ตูอบ 

 แปงสาลีเหมาะในการทําผลิตภัณฑท่ีมีการผลิตแกส ทําใหผลิตภัณฑมีเนื้อละเอียดนุม แปง

สาลีท่ีไดมาจากขาวสาลี แบงออกเปน 2 ประเภท ไดแก 

 ขาวสาลีชนิดแข็ง (Hard Wheat) เปนแปงท่ีมีโปรตีนสูงเหมาะสมสําหรับใชในการทํา

ผลิตภัณฑพวกขนมปง แปงชนิดนี้มีโปรตีนท่ีมีคุณภาพ สามารถนวดผสมใหไดกอนแปงท่ีมีความ

ยืดหยุน ทนตอสภาพการผสม การหมัก อุณหภูมิของการหมัก และของเครื่องผสมท่ีมีคุณสมบัติใน

การอุมกาซท่ีดี ซ่ึงจะเปนผลใหผลิตภัณฑท่ีไดมีปริมาตรท่ีดีดวย มีรู และเนื้อสัมผัสท่ีดี กอนโดท่ีทํา

จากสวนผสมของแปงสาลีชนิดแข็งจะมีความสามารถในการดูดซึมน้ําไดสูง 
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 ขาวสาลีชนิดออน (Soft Wheat) เปนแปงท่ีมีโปรตีนต่ํา แปงจะมีความสามารถในการดูดซึม

น้ําไดต่ํากวาแปงสาลีชนิดแข็งมีการทนตอการผสม และการหมักท่ีต่ํา ไมเหมาะสมท่ีจะใชทําขนมปง 

เพราะไมสามารถจะนวดผสมใหเปนกอนแปงได แตจะเหมาะสําหรับการใชทําผลิตภัณฑขนมเคกและ

คุกก้ี  

 เมล็ดขาวสาลีนั้นประกอบดวยสวนตางๆ ท่ีสําคัญ 3 สวนคือ 

 (1) สวนท่ีเปนรํา (Bran) เปนสวนแข็งท่ีอยูดานนอกสุดของเมล็ด ประกอบดวยเซลหลายชั้น 

มีอยูประมาณ 14.2% ของเมล็ด 

 (2)เอนโดสเปอรม (Endosperm) เปนสวนท่ีอยูตรงกลางของเมล็ด ประกอบไปดวยเมล็ด

แปงมากมาย มีโปรตีนท่ีทําใหเกิดกลูเต็นอยูดวย มีอยูประมาณ 83% ของเมล็ด 

 (3) จมูกขาว (Embryo or Germ) เปนสวนท่ีอยูตอนลางของเมล็ด และจะเจริญเติบโตเปน

ตนใหมตอไปเม่ือเมล็ดไดรับอุณหภูมิและความชื้นท่ีเหมาะสม ประกอบดวยไขมันเปนสวนใหญ และ

มีไวตามิน แรธาตุอยูบาง สวนนี้จะมีอยูประมาณ 2 – 5% ของเมล็ด 

 ในการผลิตแปงเพ่ือใชในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่นั้น ท้ังสวนท่ีเปนรํา ชั้นของอัลลูโลนซ่ึงอยู

ถัดจากชั้นของรําเขาไป และจมูกขาวจะถูกขัดสีออกไป เนื่องจากในสวนของรํานั้นจะประกอบไปดวย

สารตางๆท่ีรางกายยอยไมได เปนพวกกาก รวมท้ังชั้นอัลลูโลนดวย สวนจมูกขาวนั้นจะมีปริมาณ

ไขมันสูง ถามีอยูในแปงก็จะมีผลตอคุณภาพในการเก็บของแปงคือ ทําใหแปงมีกลิ่นหืนได สวนของ

เถาถามีปนอยูในแปงจะทําใหปริมาตรของผลิตภัณฑลดลง 

 โดยท่ัวไปแลว ขาวสาลีชนิดแข็งจะมีโปรตีนสูงกวาขาวสาลีชนิดออน สําหรับแปงขนมปงจะ

มีโปรตีนเกิน 10.5% ข้ึนไป ซ่ึงเปนโปรตีนท่ีมีคุณภาพดี และจะมีเถา 0.4% แปงขนมปงควรมีการดูด

ซึมน้ําไดสูง และมีความทนทานตอการผสมไดดี ซ่ึงหมายถึงวาสามารถยืดเวลาการผสมไดโดยท่ีกลู

เต็นไมฉีกขาด สวนแปงเคกควรมีโปรตีนไมต่ํากวา 10% และมีเถา 0.4% มีการดูดซึมน้ําไดต่ํา 

แปงสาลีท่ีผลิตออกมาขายเพ่ือการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่นั้น มี 3 ชนิดท่ีสําคัญคือ แปงขนม

ปง แปงขนมเคก และแปงอเนกประสงค ซ่ึงแตละชนิดมีคุณสมบัติ และคุณลักษณะรวมถึงการใช

ประโยชนท่ีแตกตางกันคือ 

 (1)แปงขนมปง (Bread) มีโปรตีนสูง 12 – 14% โมจากขาวสาลีชนิดแข็งพวก Hard red 

spring หรือ Hard red winter ซ่ึงเปนขาวสาลีท่ีมีโปรตีนสูงใชทําผลิตภัณฑพวกขนมปงจืด ขนมปง

หวาน และผลิตภัณฑท่ีใชหมักดวยยีสตทุกชนิด ลักษณะของแปงชนิดนี้คือ เม่ือถูดวยนิ้วมือจะรูสึก

ระคายมือคลายมีกรวด หรือหยาบเหมือนทราย มีสีครีมเม่ือกดนิ้วลงไปบนแปง แปงจะไมเกาะตัวกัน 

แปงชนิดนี้ใชยีสตเปนตัวทําใหข้ึนฟู เพราะยีสตทานั้นท่ีจะทําใหกอนโดพองตัวได 

 (2)แปงอเนกประสงค (All purpose Flour) มีโปรตีนสูงปานกลาง 10 – 11% เปนแปงท่ีได

จากการผสมขาวสาลีชนิดแข็งกับชนิดออนเขาดวยกันในสัดสวนท่ีเหมาะสมในการทําผลิตภัณฑหลาย
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ชนิด เชน ขนมปงจืด ขนมปงหวาน ขนมเคกบางชนิด ปาทองโก บะหม่ี เพสตรี้ พายตางๆ ใชเวลาใน

การนวดนอยกวาแปงขนมปง ลักษณะของแปงขนมปงและแปงเคกรวมกัน ตัวท่ีทําใหข้ึนฟูสําหรับ

แปงชนิดนี้สามารถใชไดท้ังยีสต และผงฟู 

 (3)แปงเคก (Cake flour) มีเปอรเซ็นตโปรตีนต่ําประมาณ 7- 9% โมจากขาวสาลีชนิดออน

พวก Soft wheat หรือ Soft red winter ใชทําคุกก้ี เคก ลักษณะของแปงเม่ือถูดวยนิ้วจะรูสึกออน

นุม เนียนละเอียด มีสีขาวกวาแปง 2 ชนิดแรก เม่ือกดนิ้วลงไปบนแปง แปงจะเกาะรวมกันเปนกอน 

และคงรูปนิ้วมือไว แปงชนิดนี้ใชสารเคมีชวยใหข้ึนฟูเทานั้น ไมใชยีสต ซ่ึงสารเคมีท่ีใชคือ ผงฟู เบคก้ิง

โซดา เปนตน 
 

 2.4.1 องคประกอบของแปงสาลี 

 แปงสาลี ท่ี ไดจากการโม โดยแยกเอาสวนของแป งในเอนโดสปอรมออกมาแลวจะ

ประกอบดวยองคประกอบตางๆ โดยเฉลี่ยดังนี้ 

 

ตารางท่ี 2.6 แสดงองคประกอบตางๆ ของแปงสาลี 

องคประกอบ ปริมาณ 

แปงสตารช (starch) 70 % 

โปรตีน 11.5 % 

ความชื้น 15 % 

น้ําตาล 1 % 

แรธาต ุ(เถา) 0.4 % 

ไขมัน 1 % 

อ่ืนๆ 2 % 

ท่ีมา : จิตธนา และอรอนงค, 2549 
 

 แปงสาลีนั้นมีคุณสมบัติเฉพาะท่ีไมเหมือนกับแปงชนิดอ่ืน คือในแปงสาลีจะประกอบดวย

โปรตีนซ่ึงเม่ือผสมกับน้ําหรือของเหลวชนิดอ่ืนแลวจะไดกลูเต็น ซ่ึงเปนสารท่ีมีลักษณะเหนียว เปน

ยาง และยืดหยุนได กลูเต็นประกอบดวยกลูเตนินและไกลอะดินในอัตราสวนเทาๆ กัน กลูเตนินจะ

ทําใหโดหรือกอนแปงผสมมีกําลังท่ีจะอุมก็าซท่ีข้ึนฟูไวได ซ่ึงจะเปนโครงสรางของผลิตภัณฑ สวน

ไกลอะดินนั้นทําใหกลูเต็นมีคุณสมบัติในการยืดตัวและยืดหยุนได นั่นคือกลูเตนินนั้นใหความแข็งตัว

กับกลูเต็นและไกลอะดินซ่ึงเปนสารท่ีออนและเหนียวจะเปนตัวเชื่อม ดังนั้นไกลอะดินจะติดอยูกับกลู

เตนินและปองกันไมใหกลูเตนินถูกลางออกไปในขบวนการสกัดเอากลูเต็นออกมา การลางหรือ
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สกัดกลูเต็นออกจากแปง ทําไดโดยลางกอนแปงดวยน้ําจนน้ําท่ีลางไดไมมีตะกอน ซ่ึงจะไดปริมาณ

ของโปรตีนท่ีมีในแปงและคุณลักษณะของกลูเต็นท่ีมีอยูในแปงซ่ึงสามารถตัดสินไดโดยคุณสมบัติทาง

ฟสิกสคือความยืดหยุน และความสามารถในการขยายตัว ท้ังคุณภาพและปริมาณของกลูเต็นนั้น

เก่ียวของกับคุณลักษณะทางฟสิกสของโด ซ่ึงเปนสิ่งท่ีสําคัญท่ีสุดสําหรับผูทําขนมอบ ขาวสาลีหลาย

ชนิดใหกลูเต็นท่ีมีปริมาณนอย ในขณะท่ีอีกหลายชนิดมีกลูเต็นอยูในสัดสวนท่ีเหมาะสม แตก็อาจจะ

ขาดคุณภาพท่ีตองการ เพราะฉะนั้นโรงโมจึงจําเปนตองทดสอบและผสมขาวสาลีตางชนิด 

เพ่ือท่ีจะใหไดแปงท่ีมีปริมาณกลูเต็นท่ีเพียงพอ และใหกลูเต็นท่ีมีคุณลักษณะท่ีดี เพราะกลูเต็นจะเปน

ตัวเก็บกาซท่ีเกิดข้ึนในกอนแปงผสม และเปนโครงรางท่ีมีลักษณะเปนฟองน้ําของผลิตภัณฑ เม่ือ

ไดรับความรอนจากตูอบ 

 นอกจากโปรตีนและกลูเต็นซ่ึงเปนองคประกอบสําคัญของแปงสาลีแลว ในแปงสาลียังมี

เอนไซมท่ีสําคัญคือ เบตาอะไมเลส (β-amylase) และอัลฟาอะไมเลส (α-amylase) เอนไซมเหลานี้

จําเปนสําหรับการทําขนมปง โดยเบตาอะไมเลสจะทําการยอยเดกซตริน (Dextrin) และสารละลาย

แปงสวนหนึ่งใหเปนน้ําตาลมัลโตส ซ่ึงเปนน้ําตาลท่ีจําเปนสําหรับยีสตในการนําไปใชเปนอาหารใน

ระหวางการหมัก เอนไซมชนิดนี้ไมทนความรอน การทํางานจะเกิดข้ึนในระหวางข้ันตอนของการ

หมัก สวนอัลฟาอะไมเลส จะทําการยอยสารละลายแปงใหเปนเดกซตรินในระหวางกระบวนการหมัก 

การทํางานของเอนไซมชนิดนี้มีไมมากนัก แตจะทนความรอนไดสูงถึง 70 – 75 องศาเซลเซียส ซ่ึงสูง

กวาอุณหภูมิท่ีแปงสตารชของขาวสาลีเกิดเปนเจลท่ีอุณหภูมิเพียง 56 – 60 องศาเซลเซียส การ

ทํางานของอัลฟาอะไมเลสจะเพ่ิมข้ึนในตอนแรกๆ ของการอบ และผลิตภัณฑจะดีหรือไมยอมข้ึนอยู

กับการทํางานและปริมาณของเอนไซมชนิดนี้ 
 

2.4.2 คุณลักษณะของแปงสาลี 

   2.4.2.1 สีของแปงสาลี (Color) สีของแปงมีผลตอคุณภาพอยางหนึ่งของผลิตภัณฑ

แปงท่ีดีควรมีสีขาว ถาหากมีสีอ่ืนปน เชน สีเหลืองออนของแซนโทฟลล หรือสีครีม จะทําใหขนมปงมี

เนื้อใน (Crumb) ท่ีมีสีไมดี ดังนั้นแปงท่ีโมออกมาจึงควรผานการฟอกสีกอน 

  2.4.2.2 กําลังของแปง (Strength) หมายถึงพลังท่ีแปงสามารถจะอุมกาซท่ีเกิดข้ึน

ในระหวางการหมักไดดี เพ่ือใหผลิตภัณฑมีการข้ึนฟู และมีปริมาตรดี 

  2.4.2.3 ความทนตอสภาพตางๆของแปง (Tolerance) หมายถึง ลักษณะของแปง

ท่ีมีความสามารถทนตอสภาพการผสมนานๆ ทนตอการรีด และขบวนการอ่ืนๆ โดยท่ีกลูเต็นไมฉีก

ขาด ความอดทนตอสภาพตางๆ นี่มีความสัมพันธโดยตรงกับกลูเต็น แปงท่ีมีความทนตอสภาพตางๆ 

สูงมักจะหมักไดนาน และไดผลิตภัณฑท่ีมีปริมาตรดี 
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 2.4.2.4 ความสามารถในการดูดซึมน้ําของแปงสูง (High water absorption) 

หมายถึงแปงท่ีมีคุณลักษณะในการดูดซึมน้ําไดมากพอท่ีจะทําใหคุณภาพของแปงยังคงสภาพท่ีดีอยู 

ผลของการท่ีแปงดูดซึมน้ําไดมากจะทําใหผลิตภัณฑท่ีมีปริมาตรมากข้ึน เนื้อในขนมไมแหงทําใหมี

คุณภาพในการเก็บ และการกินท่ีดี 

 2.4.2.5 ความสมํ่าเสมอเปนอันหนึ่ งอันเดียวกันของแปง (Uniformity) อาจ

หมายถึงความสมํ่าเสมอของสี ขนาดของเมล็ดแปง และท่ัวๆไป ถาแปงขาดความสมํ่าเสมอแลวจะทํา

ใหผลิตภัณฑท่ีทําแตละครั้งไมเหมือนกัน จึงควรทําการตรวจสอบกอนท่ีจะทําผลิตภัณฑทุกครั้ง 

 
2.4.3 คาความเปนกรดดางของแปง 

 คาความเปนกรดดาง (pH) ของน้ํามีคาระหวาง 0 – 14 ซ่ึงจะบอกถึงความเปนกรดดางของ

สารละลาย เม่ือ pH 7 น้ํานั้นจะมีคุณสมบัติเปนกลาง ถาสารลายมี pH ต่ํากวา7 สารละลายนั้นจะมี

ความเปนกรด pH ต่ํามากเทาใดก็ยิ่งจะมีคุณสมบัติเปนกรดมากข้ึนเทานั้นในทางตรงขามถา

สารละลายมี pH สูงกวา 7 สารละลายนั้นจะมีคุณสมบัติเปนดาง ยิ่ง pH ของสารละลายสูงข้ึนมาก

เพียงใดก็ยิ่งมีความเปนดางมากข้ึนเทานั้น 

 แปงสาลีโดยปกติมี pH ระหวาง 5.5 และ 6.5 ซ่ึงเปนชวงท่ีเหมาะสมในการทําผลิตภัณฑ 

โดยเฉพาะขนมปง สําหรับแปงท่ีมี pH ต่ํากวา 5.0 จะมีความเปนกรดมากเกินไปจะทําใหการทําขนม

ปงไมไดผลดีเทาท่ีควร ถาแปงมี pH ต่ํากวา 6.1 – 6.2 โดยท่ัวไปจะบอกไดวา แปงนั้นผานการใส

คลอรีนมากในระหวางการโม 

 

 2.4.4 หนาท่ีของแปงสาลีท่ีมีผลตอผลิตภัณฑ 
 สวนใหญแลวแปงสาลีเปนวัตถุดิบท่ีสําคัญในการชวยใหเกิดโครงสรางของผลิตภัณฑ และจะ

ทําใหผลิตภัณฑคงรูปอยูไดเม่ือเสร็จแลว เปนสวนผสมหลักท่ีใชในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ทุกชนิด 

ถาปราศจากแปงแลวเราไมสามารถทําผลิตภัณฑไดเลย และเนื่องจากแปงมีหลายชนิดแตละชนิดก็

เหมาะสําหรับการทําผลิตภัณฑเฉพาะอยาง ดังนั้นจึงควรเลือกใชแปงท่ีมีคุณลักษณะท่ีเหมาะสมกับ

ผลิตภัณฑท่ีตองการ (จิตธนา และอรอนงค, 2549) 

 

2.4.5 การเก็บรักษา 

          เม่ือเปดกลองหรือถุงแปงแลวควรเก็บแปงไวในภาชนะท่ีมีฝาปดมิดชิด เพ่ือกันแมลงวางไขใน

ท่ีท่ีไมถูกแดด หรือความรอน (อบเชย และขนิษฐา, 2547) 
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2.5 เกล็ดขนมปง (Bread Crumbs) 
เกล็ดขนมปงปน มีท้ังแบบแหงและแบบสด แบบแหงมีจําหนายตามซูปเปอรมารเกตแตถา

จะทําเองก็ทําไดงายมาก เพียงตากขนมปง หรืออบในเตาความรอนต่ําแลวบดเทานั้น สวนแบบสดก็
ยิ่งทําไดงาย เพียงเอาขนมปงเกา เชน บาแกตต ใสเบล็นเดอรแลวปนใหละเอียดตามชอบ สามารถ
นําไปผสมชีสขูดโปะหนากราแตงใหอบแลวดูเหลืองกรอบใสซุปทําใหเนื้อขนข้ึน เชน ซุปกาซปาโช 
นอกจากนี้เกล็ดขนมปงยังสามารถนําไปยัดไสไกงวงอบไดอีกดวย 
(http://www.foodtravel.tv/recingradientshow_detail.aspx?viewId=205) 
 

2.6 เกลือ (Salt) 

 เกลือท่ีใชในการทําเบเกอรี่นั้นเปนเกลือปนละเอียดท่ีใชประกอบท่ัวๆไป ประกอบดวย

โซเดียมคลอไรด 99% สวนท่ีเหลือเปนความชื้น คลอไรด และวัลเฟตอ่ืนๆ 

  

 2.6.1 ชนิดของเกลือ 

  2.6.1.1เกลือธรรมดา (Normal salt) ไดแก พวกโซเดียมคลอไรด โซเดียมคารบอน

เนตและแคลเซียมซัลเฟต 

  2.6.1.2เกลือกรด (Acid salt) ไดแก โซเดียมไบคารบอนเนต หรือเบคก้ิงโซดา แคล

ซียมแอซิค ไพโรฟอสเฟต ซ่ึงใชในการผสมผงฟู หรือเบคก้ิงเพาวเดอร และครีมออฟทารทารเซียมแอ

ซิค 

   2.6.1.3. เกลือดาง (Basic salt) เกลือชนิดนี้ไมมีความสําคัญในการทําผลิตภัณฑ

เบอเกอรี 

2.6.1.4 เกลือผสม (Double salt) ไดแก อลัม (Alurm) 
  

 2.6.2 หนาท่ีของเกลือ 

  2.6.2.1 ทําใหอาหารมีรสดี 

  2.6.2.2 เนนกลิ่นรสของสวนผสมอ่ืนๆ ความหวานของน้ําตาลจะเดนชัดข้ึนดวยรส

เค็มของเกลือ 

  2.6.2.3 ชวยควบคุมการทํางานของยีสตในโดท่ีหมักใหข้ึนฟูดวยยีสต และชวย

ควบคุมอัตราการหมัก 

  2.6.2.4 ขจัดความไมมีรสชาติออกไป 

  2.6.2.5ชวยใหกลูเต็นของโดมีการยึดตัว 

  2.6.2.6ชวยใหเกิดสีของเปลือกนอกของผลิตภัณฑ 

  2.6.2.7 ชวยปองกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรียไมตองการในโดท่ีหมักดวยยีสต 

http://www.foodtravel.tv/recingradientshow_detail.aspx?viewId=205
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 ในการทําผลิตภัณฑขนมปง เกลือท่ีใสลงไปในสูตรจะชวยใหขนมปงมีรสชาติเปนสวนใหญ 

เกลือจะชวยเนนรสชาติของสวนผสมอ่ืนใหเดนข้ึน และชวยใหขนมปงมีกลิ่นรส และคุณลักษณะดีข้ึน 

เกลือเปนสวนท่ีทําใหโดแข็งข้ึนถาไมมีเกลือโดจะแฉะ เพราะฉะนั้นเกลือจึงชวยใหขนมปงมีเนื้อสัมผัส 

และรูเซลลท่ีดีจากการท่ีโดมีกําลังอุมกาซ เกลือจะทําใหการหมักคงตัว เกลือจะไมทําลายยีสต แตจะ

ดึงน้ําออกจากยีสต ไมใหยีสตตาย เกลือจะชวยใหการทํางานของงเอนไซมไซเมสชาลงในการใช

น้ําตาล ผลิตกาซคารบอนไดออกไซด และแอลกอฮอล ในการทําขนมเคกเกลือท่ีมีจะทําใหกลิ่นรส

เดนชัดข้ึนทําใหรสจืดชืดหายไป 

 ปริมาณของเกลือท่ีใชข้ึนอยูกับปจจัยหลายประการ แตสวนใหญแลวข้ึนอยูกับชนิดของแปง

เปนสําคัญ แปงท่ีมีกลูเต็นออนตองการเกลือมาก เพราะเกลือจะชวยใหโปรตีนมีกําลัง เพ่ือท่ีจะแกไข

ใหดีข้ึน สําหรับแปงท่ีมีกลูเต็นออนท้ังคุณภาพและปริมาณควรเติมเกลือลงไปในโดอีก 0.25 – 0.5 % 

ปจจัยอ่ืนคือสูตรเจือจาง ปริมาณของแรธาตุในน้ําก็มีผลตอปริมาณท่ีใชในสวนผสมดวยคือ ถาใชน้ํา

กระดางปริมาณของเกลือจะตองลดจํานวนลง หรืออาจเติมน้ําสม หรือกรดท่ีกินไดลงไปในสภาพปกติ

ของเกลือท่ีใชจะอยูระหวาง 2 – 4% 
  

 2.6.3 คุณลักษณะท่ีดีของเกลือ 

  2.6.3.1ละลายน้ําไดดี 

  2.6.3.2 น้ําเกลือควรใสสะอาดถาขุนแสดงวามีสิ่งไมบริสุทธิ์เจือปนอยู 

  2.6.3.3 ไมควรเปนกอน 

  2.4.3.4 ควรเปนเกลือบริสุทธิ์ 

  2.4.3.5ไมมีรสขมหรือรสเฝอน (จิตธนาและอรอนงค, 2525) 

 

2.7น้ําตาล 

 น้ําตาลมีความสําคัญตอการจับตัวเปนเจลของแปง เม่ือใชน้ําตาลเพ่ิมข้ึนเจลท่ีไดจะใสข้ึน
และนุมนวลมากข้ึน แตถาเติมน้ําตาลในปริมาณท่ีสูงมากเกินไปสวนผสมจะเกิดเปนน้ําเชื่อมขนแทนท่ี
จะเปนเจล เนื่องจากน้ําตาลไปขัดขวางการจับน้ําสตารชโดยแยงจับน้ําท่ีมีอยูเม่ือปริมาณน้ําตาล
เพ่ิมข้ึนสตารชจับน้ําไดนอยลง เจลท่ีไดจะออนกวา และมีการยุบตัวของเจลเนื่องจากมีความสามารถ
ในการอุมน้ําลดลง 

 

 

 



22 
 

2.8 กะทิ 

 กะทิเปนผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําเนื้อมะพราวมาค้ันโดยท่ีอาจจะเติมน้ําหรือไมเติมก็ได
ผลิตภัณฑท่ีไดมีลักษณะคลายนม กะทิเปนอิมัลชั่นแบบน้ํามันในน้ํา (Oil-in-water) (Clement and 
Vilacorte, 1933) อิมัลชั่นถูกทําใหคงตัวโดยโปรตีนในกะทิ องคประกอบตางๆของกะทิจะแตกตาง
กันตามวิธีการค้ันวาเติมน้ําหรือไม แสดงดังตารางท่ี 2.7 

ตารางท่ี 2.7 แสดงองคประกอบของกะทิ 

องคประกอบ คั้นโดยไมเติมน้ํา (รอยละ) คั้นโดยเติมน้ํา (รอยละ) 
ความช้ืน 
เกลือแร 
โปรตีน 
ไขมัน 
น้ําตาลอินเวอรด 

42.2 
1.1 
4.2 
45.0 
4.6 

82 
0.6 
1.4 
13.5 
2.1 

ท่ีมา: กองวิทยาศาสตรชีวภาพ, 2510 
 

 กะทิท่ีนํามาใชในการทําขนมสวนใหญเปนกะทิท่ีไดจากการค้ันกะทิท่ีไดจากการค้ันน้ําแรก

หรือท่ีเรียกวาหัวกะทิ บทบาทของกะทิในขนม คือ 

- ชวยเพ่ิมรสชาติของขนมใหดีข้ึน 

- เปนตัวนําความรอนทําใหขนมสุก 

- ชวยทําใหขนมมีความมันสวยงามเพ่ิมข้ึน 

- ชวยใหเนื้อขนมมีความแข็งตัวมากข้ึน เม่ือใชหัวกะทิในสวนประกอบของขนมมากข้ึน 

เนื้อขนมจะแข็งกระดางแตความมันของเนื้อขนมมากข้ึน แตถาใชในปริมาณนอยเนื้อขนมจะมีความ

นุมแตไมมีความมันของเนื้อขนมมากนัก 

กะทิผง หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนํากะทิสดมาทําใหเปนผง ซ่ึงเม่ือผสมน้ําแลว
สามารถนําไปใชไดทันที กะทิผงมีลักษณะเปนผลรวน มีสีและกลิ่นตามธรรมชาติของกะทิ (มอก.
2528) 
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กะทิค้ันแลว 
 

กรอง 
 

ปรับความเขมขนของกะทิ 
     เติมมอลโทเด็กซตริน (ปริมาณรอยละ 40) 

 
ทําแหงโดยใชเครื่องทําแหงแบบพนฝอย 

 
 

บรรจุ 
แผนภูมิท่ี 2.2 กรรมวิธีการผลิตกะทิผง 

 
 การผลิตกะทิผง เริ่มจากการเตรียมใหไดน้ํากะทิกอน จากนั้นทําการปรับความเขมขนของ
กะทิ อาจมีการเติมสารชวยใหกะทิไมจับตัวกันเปนกอนผสมลงไปกอนท่ีจะนําไปทําแหงโดยใชเครื่อง
ทําแหงแบบพนฝอย เชนเดียวกับการทํานมผงชนิดละลายทันที จากนั้นบรรจุกะทิผงท่ีไดในภาชนะท่ี
สามารถปองกันอากาศและความชื้นผานเขาออกได เพ่ือปองกันไมใหกะทิผงท่ีไดเกิดการเสื่อมเสียเร็ว 

 คุณภาพของกะทิท่ีได นอกจากจะข้ึนอยูกับกระบวนการผลิตแลว ยังข้ึนอยูกับคุณภาพของ
วัตถุดิบท่ีใชดวย เชน พันธุของมะพราว ความแกออนของมะพราว คุณภาพของน้ําท่ีใชคน รวมท้ัง
ความสะอาดของเครื่องมือและภาชนะบรรจุ แตอยางไรก็ตามคุณภาพดานกลิ่นจะลดลง เนื่องจากใน
กรรมวิธีการผลิตจะตองมีการผานความรอน ทําใหกลิ่นตามธรรมชาติของกะทิเปลี่ยนไป ดังนั้นใน
การผลิตกะทิผงจึงมีการเติมกลิ่นสังเคราะห (ชมรมเทคโนโลยีทางอาหารและชีวภาพ, 2537) 

 

2.9น้ํามันปาลม 

2.9.1 คุณลักษณะน้ํามันปาลม(Palm oil) 

น้ํามันปาลม (Palm oil) คือ น้ํามันท่ีไดจาการสกัดน้ํามันจากสวนของ Mesocarp ของ

ผลไดจากการสกัด น้ํามันจากเนื้อของเมล็ด (Kernel) ปาลมน้ํามันท่ีผานกรรมวิธีตางๆจะมีคุณภาพดี 

ไมเปนไข แมเก็บในตูเย็น มีสีท่ีดีคือสีเหลือง ไมมีกลิ่นท่ีอุณหภูมิหองมีประสิทธิภาพท่ีดีในการทอด ซ่ึง

นิยมใชมากในอุตสาหกรรม ซ่ึงคุณลักษณะและมาตรฐานของน้ํามันปาลมตองมี Peroxide value  

10 meg/ 1 kg oil และ Acid value 0.6 meg KOH/ 1 g oil (มอก., 288-2535) 
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2.9.2  คุณสมบัติของน้ํามันปาลม (Palm oil)  

น้ํามันเปนตัวกลางในการแลกเปลี่ยนความรอนในการทอดอาหาร จะเขาสูผลิตภัณฑดวย

การแทนท่ีน้ําท่ีระเหยไปเปนไอ ทําใหผลิตภัณฑธัญพืชทอดกรอบมีเนื้อสัมผัสท่ีแหงกรอบ ดังนั้น

คุณภาพของน้ํามันจึงมีความสําคัญตอคุณภาพของผลิตภัณฑท่ีได ในดานของเนื้อสัมผัส และกลิ่นรส 

น้ํามันปาลมมีไอโอดีนต่ําและกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอนรอยละ 10 มีกรดไขมันอ่ิมตัว

เชิงเดี่ยว รอยละ 40  กรดปาลมมิติกรอยละ 44 กรดสเตรียริกรอยละ 5 มีองคประกอบของแอลฟา

โทโครฟรอลเบตาโทโครฟรอล ซ่ึงเปนสารกันหืนตามธรรมชาต ิทําใหน้ํามันปาลมมีความคงทนตอ

ปฏิกิริยาออกซิเดชันไดสูงเม่ือเทียบกับน้ํามันอ่ืนๆ 

น้ํามันปาลมมีกรดไขมันชนิดทรานส  เปนไขมันชนิดอ่ิมตัว มีการจัดเรียงตัวของกรดไขมันชิด

กันไดดี พลังงานภายในโมเลกุลมีนอยกวา เนื่องจาก Steric repulsion มีนอยกวา ทําใหกรดไขมัน 

แบบทรานส มีความคงตัวและจุดเดือดสูงน้ํามันปาลมมีจุดเดือดสูง 180 องศาเซลเซียส (นิธิยา, 

2541) 

 

2.10การทอด 

2.10.1 นิยามการทอด 

การทอด หมายถึงการใหความรอนแกอาหารเพ่ือทําใหอาหารสุก เม่ือนําอาหารท่ีตองการทํา

ใหสุกใสในน้ํามันท่ีรอนอุณหภูมิของอาหารจะเพ่ิมข้ึนอยางรวดเร็ว โดยท่ีจะมีการระเหยของน้ําออก

จากอาหาร ผิวหนาของอาหารท่ีทอดจะแหง เม่ือทําการทอดอาหารจะเกิดเปลือกนอกข้ึนมาหอหุม

ภายในไว อุณหภูมิภายในของอาหารจะเพ่ิมข้ึนอยางชาๆ จนถึงประมาณ 100 องศาเซลเซียส อัตรา

การถายเทความรอนข้ึนกับความแตกตางของอุณหภูมิระหวางอุณหภูมิของน้ํามันและอาหาร รวมท้ัง

คาสัมประสิทธิ์การถายเทความรอน สวนอัตราการถายเทความรอน (Thermal conductivity) ของ

อาหาร พ้ืนท่ีของอาหารท่ีไดจากกระบวนการทอดดานนอกมักมีโครงสรางเปนรูพรุนประกอบไปดวย

ขนาดของรูท่ีแตกตางกัน ขณะท่ีทําการทอดท้ังน้ําและไอน้ําเคลื่อนท่ีออกจากรูท่ีมีขนาดใหญกอนเปน

อันดับแรกและน้ํามันเขาไปแทนท่ีน้ําและไอน้ําท่ีเคลื่อนท่ีออกไป ความชื้นท่ีเคลื่อนท่ีออกมาจาก

ผิวหนาของอาหารนั้นจะเคลื่อนท่ีผานไปยังผิวของน้ํามัน 
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2.10.2 การเปล่ียนแปลงของอาหารจากกระบวนการทอด 

ในกระบวนการทอดจะเกิดการเปลี่ยนแปลงสมบัติตางๆ ของอาหารคือ จะมีการแลกเปลี่ยน

ความรอนและมวลระหวางอาหารและน้ํามัน โดยน้ําในอาหารจะระเหยหลายเปนไอ ทําใหโครงสราง

ของอาหารมีการเปลี่ยนแปลงในสวนของไซโตพลาสซึมและโปรตีนโดยเกิดการแยกตัวออกจากกัน

ของเซลลอยางรวดเร็ว ในการเปลี่ยนแปลงโครงสรางนี้จะแตกตางกันข้ึนอยูกับชนิดและประเภทของ

ผลิตภัณฑ(A.Kita et al.,2006) การซึมผานของน้ํามันมีความสําคัญมากตอการพัฒนาโครงสรางของ

ผลิตภัณฑ ในผลิตภัณฑท่ีคอนขางแข็งและกรอบ น้ํามันจะเคลือบท่ีบริเวณผิวหนาของผลิตภัณฑกอน

เคลื่อนเขาไปในผลิตภัณฑ เม่ือความรอนภายในเพ่ิมข้ึน ความชื้นในอาหารระเหยกลายเปนไอและ

เคลื่อนตัวออกมาจากผลิตภัณฑออกมาทางรูเปดผานไปยังน้ํามัน กระบวนการนี้จะเกิดข้ึนประมาณ 

20 นาทีแรกของการทอด (นุช, 2545) 

 

2.10.3  กระบวนการทอด 

  2.10.3.1 Shallow frying 

  วิธีนี้จะเหมาะสมกับผลิตภัณฑท่ีมีอัตราสวนของพ้ืนท่ีผิวตอปริมาตรสูง ตัวอยางเชน 

เบคอน ไข เบอรเกอร และพายบางชนิด โดยความรอนเคลื่อนท่ีไปสูอาหาร โดยตัวนําความรอนจาก

ผิวหนาไปสูกระทะท่ีรอนผานไปยังชั้นของน้ํามัน ซ่ึงความหนาของชั้นน้ํามันนี้แตกตางกันไปตาม

ขนาดท่ีไมสมํ่าเสมอของผิวหนาของอาหาร ดวยสาเหตุนี้จึงทําใหอุณหภูมิตางกันในการทอด ทําให

เกิดลักษณะท่ีไมสมํ่าเสมอของการเกิดสีน้ําตาลในผลิตภัณฑท่ีไดจากกระบวนการทอด  

  2.10.3.2 Deep-fat-frying 

การถายเทความรอนดวยน้ํามันท่ีรอนไปยังภายในของอาหาร ใชปริมาณน้ํามันท่ี

มาก โดยท่ีทุกๆ ผิวหนาของอาหารไดรับความรอนท่ีเทากัน  ทําใหผลิตภัณฑมีสีและลักษณะปรากฏ

เหมือนกัน วิธีนี้เหมาะกับอาหารท่ีมีรูปรางตางๆ แตวาในอาหารท่ีมีรูปรางไมสมํ่าเสมอจะมีแนวโนมมี

ปริมาณของน้ํามันมากข้ึนเม่ือนําข้ึนจากการทอด 

หลักในการทอดแบบน้ํามันทวม (ศรีวรรณ,2548) มี 3 ข้ันตอนหลักดังนี้ 

(1)ควรเติมน้ํามันกอนท่ีจะใหความรอน 

(2)อุณหภูมิท่ีใชในการทอดอยูท่ี 160 – 180 องศาเซลเซียส 

(3)รักษาระดับน้ํามันใหคงท่ี  
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 2.10.3.3ระยะเวลาในกระบวนการทอด 

ระยะเวลาท่ีใชในกระบวนการทอดอาหารนั้นข้ึนอยูกับ ชนิดของอาหาร  อุณหภูมิ

ของน้ํามัน  วิธีท่ีใชในการทอด  ความหนาของอาหาร  ความตองการในการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของ

อาหาร 

2.10.3.4ปจจัยท่ีมีผลตอกระบวนการทอด 

  ปจจัยท่ีมีผลตอกระบวนการทอด หมายถึง ปจจัยท่ีมีผลตอปริมาณน้ํามันท่ีเพ่ิมข้ึน

ในผลิตภัณฑจากกระบวนการทอด มีหลายปจจัยดังนี้ 

   2.10.3.4.1คุณภาพและองคประกอบของน้ํามัน 

ผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑท่ีไดจากกระบวนการทอด การดูดซับน้ํามัน

และการเสื่อมเสียของน้ํามันเพ่ิมมากข้ึนเวลาในกระบวนการทอด สมบัติของน้ํามันท่ีแตกตางกันนั้น

ทําใหอาหารมีคุณภาพท่ีแตกตางกันออกไป เชน กลิ่นรสและอายุการเก็บรักษา ปริมาณกรดไขมัน

อ่ิมตัวและไมอ่ิมตัวท่ีมีอยูในน้ํามันทําใหอาหารมีคุณภาพและอายุการเก็บรักษาท่ีแตกตางกันออกไป  

    2.10.3.4.2รูปรางของอาหาร 

อาหารท่ีมีอัตราสวนในพ้ืนท่ีผิวตอมวลมากจะทําใหมีการดูดซึมของปริมาณ

ไขมันเพ่ิมมากข้ึนและพ้ืนท่ีผิวของอาหารและปริมาณของน้ํามันมีความสัมพันธในเชิงเสน อาหารท่ีมี

พ้ืนท่ีผิวขรุขระทําใหมีพ้ืนท่ีผิวหนาท่ีเพ่ิมมากข้ึน ทําใหปริมาณของน้ํามันเพ่ิมข้ึนตามไปดวย

(Baumann and Escher, 1995) 

   2.10.3.4.3การดูดซึมของน้ํามันในอาหาร 

   เกิดข้ึนขณะท่ีความชื้นเคลื่อนท่ีออกจากอาหาร อาหารท่ีมีปริมาณ

ความชื้นเริ่มตนสูง มีผลทําใหปริมาณน้ํามันสูงดวย 

2.10.3.4.4องคประกอบของอาหาร 

การเติมโปรตีนถ่ัวเหลือง ผงเซลลูโลสมีผลทําใหมีการลดลงของปริมาณ
น้ํามัน 
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2.11การอบแหง 

2.11.1  นิยาม  

การอบแหง คือ การใหความรอนระดับหนึ่งเพ่ือไลเอาน้ําออกจากอาหารใหเหลืออยูปริมาณ

นอยท่ีสุด การอบแหงทําไดหลายวิธี เชน การตากแดด (Sun drying) การทําแหงโดยใชพลังงาน

แสงอาทิตย (Solar drying) ตูอบแหงแบบใชลมรอน (Hot air dryer) ตูอบแหงแบบสุญญากาศ 

(Vacuum shelf dryer) การทําแหงแบบแชเยือกแข็ง (Freeze drying หรือ Sublimation) ซ่ึงจะ

ลด Water activity ในอาหารใหนอยลง ทําใหยืดอายุการเก็บรักษาไดนานข้ึน เม่ืออาหารมีน้ําลดลง

จะยับยั้งการเจริญของจุลินทรียและ Activity ของเอนไซมได นอกจากนี้การอบแหงยังชวยลด

น้ําหนักทําใหลดคาใชจายระหวางการเก็บรักษาและการขนสง อาหารอบแหงบางชนิดยังสามารถเก็บ

รักษาไดท่ีอุณหภูมิหองซ่ึงวิธีการอบแหงจึงเหมาะสมเปนอยางยิ่งสําหรับประเทศท่ีกําลังพัฒนา 

 

2.11.2  การเปล่ียนแปลงของอาหารเนื่องจากการอบแหง 

การอบแหงทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของอาหารมากหรือนอยข้ึนกับธรรมชาติของอาหาร

และสภาวะท่ีใชในการอบแหงดังนี้ 

  2.11.2.1 การหดตัว 

   การเสียน้ําทําใหเซลลอาหารหดตัวจากผิวนอย สวนท่ีแข็งจะคงสภาพไดสวนท่ี

ออนแอกวาจะเวาลงไป อาหารท่ีมีน้ํามากจะหดตัวบิดเบี้ยวมาก การทําแหงอยางรวดเร็วจะหดตัว

นอยกวาการทําแหงอยางชา 

  2.11.2.2  การเปลี่ยนสี 

อาหารท่ีผานการทําแหงมักมีสีเขมเนื่องจากความรอนหรือปฏิกิริยาเคมีการเกิดสี

น้ําตาล  อุณหภูมิและชวงเวลาท่ีอาหารมีความชื้น 10-20% มีผลตอความเขมของสี จึงควรหลีกเลี่ยง

อุณหภูมิสูงในชวงความชื้นนี้ 

   2.11.2.3  การเกิดเปลือกแข็ง 

เปนลักษณะท่ีผิวอาหารแข็งเปนสวนหุมสวนในท่ียังไมแหงไว เกิดจากในชวงแรกให 

น้ําระเหยเร็วเกินไป น้ําจากดานในเคลื่อนท่ีมาท่ีผิวไมทัน หรือมีสารละลายของน้ําตาล โปรตีนเคลื่อน

ท่ีมาแข็งตัวท่ีผิว สามารถหลีกเลี่ยงโดยไมใชอุณหภูมิสูงและใชอากาศท่ีมีความชื้นสูงเพ่ือไมใหผิว

อาหารแหงกอนเวลาอันสมควร 
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2.11.2.4การเสียความสามารถในการคืนสภาพ  

อาหารแหงบางชนิดตองนํามาคืนสภาพ แตการคืนสภาพโดยการเติมน้ําจะไมได

เหมือนเดิมเพราะเซลลอาหารเสียความยืดหยุนของผนังเซลลสตารชและโปรตีน เสียความสามารถใน

การดูดน้ําอาหารท่ีทําแหงโดยการแชเยือกแข็งจะมีความสามารถในการคืนสภาพดีท่ีสุด เพราะไมได

ใชความรอนท่ีจะทําลายผนังเซลลหรือเปลี่ยนโครงสรางของสตารชและโปรตีน 

  2.11.2.5การเสียคุณคาอาหารและสารระเหย 

เกิดการเสื่อมสลายของวิตามินซีและแครอทีนจากปฏิกิริยาออกซิเดชั่นไรโบฟลาวิน

จากแสง ไทอะมีนจากความรอน ยิ่งใชเวลาทําแหงนานการสูญเสียยิ่งมาก  โปรตีนมีการสูญเสีย

บางสวนดวยความรอนเชนเดียวกัน การสูญเสียสารระเหยเนื่องจากความรอนทําใหกลิ่นของ

อาหารแหงลดนอยลงหรือแตกตางไปจากเดิม 

 

2.12น้ําในอาหาร 

น้ําในอาหารแบงไดเปน  2  ประเภท  คือ  น้ําท่ีถูกยึดไวกับองคประกอบของอาหารอยาง

แนนหนา (Bound  water)  น้ําประเภทนี้จุลินทรียไมสามารถนําไปใชในการเจริญเติบโตได  และน้ํา

อิสระ(Free water)  ท่ีเกาะอยูกับอาหารอยางหลวมๆ เรียกอีกชื่อหนึ่งคือวอเตอรแอกทิวิตี้(Water 

activity ; aw) น้ําประเภทนี้ เปนประโยชนตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย แล ะการเกิด ปฏิกิริยา

ตางๆ ซ่ึงเปนสาเหตุของการเสื่อมเสียและการเนาเสียของอาหารการทําแหงจึงเปนการดึงน้ําอิสระใน

อาหาร ซ่ึงน้ําท่ีจุลินทรียสามารถนําไปใชไดออกไป  สวนน้ําท่ีเหลือจากการทําแหงเปนน้ําท่ีถูกยึดไว

กับองคประกอบของอาหารซ่ึงน้ําท่ีอยูในโครงสรางหรือในเซลลอาหารจุลินทรียไมสามารถดึงมาใช

ประโยชนได ดังนั้นการดึงน้ําออกจากอาหารหรือการทําใหอาหารแหงก็ชวยปองกันการเจริญเติบโต

ของจุลินทรียและชะลอการทํางานของเอนไซมจึงสามารถทําใหเก็บอาหารไวไดนานข้ึน 

สามารถจัดกลุมอาหารตามคา  aw  เปน  3  กลุม  คืออาหารท่ีมีความชื้นสูงอาหารท่ีมี

ความชื้นปานกลาง  และอาหารท่ีมีความชื้นต่ํา(นิธิยา, 2545) 

(1)อาหารท่ีมีความชื้นสูง (High moisture foods : HMF) เปนอาหารท่ีมีคา  aw

มากกวาหรือเทากับ  0.95  หรือมีความชื้นมากกวา รอยละ 50  เชน  เนื้อสัตว  ผักและผลไมสด 

(2)อาหารท่ีมีความชื้นปานกลาง (Intermediate moisture food ; IMF) เปน

อาหารท่ีมีคา  awระหวาง 0.65 – 0.85 หรือมีความชื้น รอยละ15 – 50 เชน ปลาหมึกแหงปรุงรส 

ผลไมแหงแยม เจลลี่ น้ําผึ้ง ขนมเคก นมขนหวาน 
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(3)อาหารท่ีมีความชื้นต่ํา  (Low  moisture  food : LMF)  เปนอาหารท่ีมีคาaw  

นอยกวาหรือเทากับ  0.65 หรือมีความชื้นท่ีมากกวา  รอยละ 25  เชน นมผง แปงมัน ไขผง กาแฟ

ผง 

อาหารจะมีคา  aw  อยูระหวาง  0 – 1.0  ความสัมพันธของคา  aw  กับอัตราเร็วของ

ปฏิกิริยาตาง  ๆ  ในอาหารแสดงดังภาพท่ี  2.1 

 

 
 

ภาพท่ี2.1 ความสัมพันธระหวางวอเตอรแอกทิวิตี้(aw)และอัตราเร็วของปฏิกิริยาท่ีทําให 

เกิดการเสื่อมเสียในอาหาร 

ท่ีมา : ปยธิดา,2548 

 
2.12.1 บทบาทของ aw  ตอคุณภาพอาหาร 

กลาวถึงบทบาทของ  awท่ีมีตอคุณภาพอาหาร  สรุปไดดังนี้  

2.12.1.1 การเจริญ เติบโตของจุลินทรีย (Microbiology  growth)  จุลินทรีย

เจริญเติบโตภายใตคา  aw ท่ีจํากัด  ถาคา awของอาหารต่ํากวาคา  aw ท่ีจุลินทรียจะเจริญเติบโตได  

มันจะไมเจริญเติบโต  เชน  แบคทีเรียสวนใหญจะไมเจริญเติบโตท่ีคา  aw  ต่ํากวา  0.91  และรา

สวนใหญจะไมเจริญเติบโตท่ีคา  aw ต่ํากวา  0.80 

2.12.1.2 ปฏิกิริยาของเอนไซม (Enzymatic reaction) น้ํามีอิทธิพลตอการทํางาน

ของเอนไซมมาก  ไมเพียงแตทําหนาท่ีพาสารท่ีจะทําปฏิกิริยาไปยังดานท่ีเกิดปฏิกิริยาของเอนไซม  

ยังมีอิทธิพตอ การเคลื่อนท่ีและการซึมผานของสารท่ีจะทําปฏิกิริยา  สารเรงปฏิกิริยา และสารยับยั้ง

เอนไซมอีกดวย  ถาไมมีเอนไซมจะทําหนาท่ีไมได  อยางไรก็ตามท่ีความชื้นต่ํามาก  หรือภายใต
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สภาวะแชแข็ง เอนไซม หลายชนิดยังคงทําหนาท่ีได  โดยท่ัว ๆ ไปปฏิกิริยาของเอนไซมจะเพ่ิมข้ึน

ตามความชื้น 

2.12.1.3 ปฏิกิริยาสีน้ําตาลแบบไมอาศัยเอนไซม (Non– enzymatic browning) 

เปนปฏิกิริยาระหวางน้ําตาลรีดิวซและกรดอะมิโน  เกิดสารเมลานอยดิน ซ่ึงมีสีน้ําตาล ปฏิกิริยาสี

น้ําตาลข้ึนอยูกับ ปริมาณความชื้น  และมีอัตราการเกิดปฏิกิริยาสูงสุดท่ีความชื้นปานกลาง (aw) จะ

อยูในชวง 0.6 - 0.7  ดังนั้นอาหารแหงสวนใหญและอาหารท่ีมีความชื้นปานกลางจะเกิดปฏิกิริยาสี

น้ําตาล 

2.12.1.4 ปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน (Lipid  oxidation)  เม่ือคา  aw ของ

อาหารเพ่ิมข้ึนจากศูนย  อัตราการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันจะลดลงจนกระท่ังถึงความชื้นคาหนึ่ง 

อัตราการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันจะเพ่ิมข้ึนตามความชื้น  น้ําสามารถปองกันการเกิดปฏิกิริยา

ออกซิเดชันไดท่ีปริมาณความชื้นตํ่า ๆ เพราะจะเกิดชั้นของน้ํารอบ ๆ สารเรงปฏิกิริยาและไฮโดร

เพอรออกไซด  แตเม่ือปริมาณความชื้นสูงข้ึนน้ําจะทําหนาท่ีเปนตัวทําละลายซ่ึงทําใหโลหะท่ีเปนสาร

เรงปฏิกิริยาซึมผานไดดีข้ึน นอกจากนี้น้ํายังทําใหอาหารแหงพองตัว สามารถรับออกซิเจนจาก

บรรยากาศไดเร็วข้ึน จึงทํา ใหอัตราการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันสูงข้ึนอีก(ปยธิดา,2548) 

 

 

2.13งานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 

2.13.1 ซีเรียลกากมะพราว 
 ผลิตภัณฑซีเรียลกากมะพราวไดแก กากมะพราวท่ีค่ัวแลวมีลักษณะรวน แหง มีปริมาณเสน
ใยสูง จึงมีแนวความคิดท่ีจะนํามาใสในผลิตภัณฑอาหารเชาชนิดแผนซ่ึงมีปริมาณคารโบไฮเดรต 
โปรตีน แตมีปริมาณเสนใยนอยทําใหเด็กหรือผูบริโภคท่ีรับประทานไปไดคุณคาทางโภชนาการไม
ครบโดยขาด เสนใยท่ีมีสวนชวยในการขับถาย อีกท้ังลักษณะของกากมะพราวท่ีค่ัว รวน แหง เม่ือ
นํามาทําอาหารลักษณะกรอบรวน ผูวิจัยจึงมีแนวความคิดท่ีจะเสริมกากมะพราวในซีเรียล เพ่ือให
ซีเรียลเม่ือผสมนมไมเปอย ยุย ซีเรียลกากมะพราวยังคงกรอบเม่ือผสมกับนม  กากมะพราวท่ีใชผลิต
ซีเรียลนั่นเปลี่ยนจากกากมะพราวค้ันกะทิมาเปนกากมะพราวจากการบีบน้ํามัน  โดยทําศึกษา
กรรมวิธีการผลิต  อายุการเก็บรักษา คุณคาทางโภชนาการ  และการยอมรับของผูบริโภคตอ
ผลิตภัณฑซีเรียลกากมะพราว 
http://radio.rmutt.ac.th/index.php?option=com_content&task=view&id=662&Itemid=
23 
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2.13.2 ผศ.สงวนศรี เจริญเหรียญ หัวหนาโครงการ จากคณะอุตสาหกรรมเกษตร
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ภายใตการสนับสนุนทุนวิจัยจาก สกว. รวมกับบริษัท ไอ ที ฟูดส จํากัด 
ไดศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการเกิดสีชมพูในน้ํามะพราวแชเยือกแข็ง 3 ปจจัย คือ (1) ระยะเวลาในการ
ตมน้ํามะพราว (2)ระยะเวลาในการตั้งท้ิงไวกอนการทําใหเย็น (3)ระยะเวลาในการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ -18°C ผลการทดลองสรุปไดวาทุกข้ันตอนของการผลิตน้ํามะพราวแชเยือกแข็งสงผลตอการ
เกิดสีชมพูแตกตางกัน ซ่ึงการตั้งท้ิงไวกอนการทําใหเย็นของน้ํามะพราวท่ีตมแลวมีผลตอการเกิดสี
ชมพูมากท่ีสุด เนื่องจากสันนิษฐานวาเกิดจากปฏิกิริยาเมลลารด ซ่ึงเปนการทําปฏิกิริยาระหวางกรด 
ดีไฮโดรแอสคอรบิกและไลซีนในน้ํามะพราวโดยมีความรอนเปนตัวกระตุน ผลของปฏิกิริยาทําใหได
สารประกอบท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลสูงและมีสีแดงหรือสีชมพูผลการวิจัยท่ีได บริษัท ไอ ที ฟูดส จํากัด 
นําไปปรับใชทุกข้ันตอนของการผลิตน้ํามะพราวแชเยือกแข็ง ตั้งแตข้ันตอนการตมน้ํามะพราวจาก
เดิม 15 นาที ลดลงเหลือ 10 นาที ท่ีอุณหภูมิ 95°C หลังจากใหความรอนควรทําใหเย็นทันที และ
เก็บน้ํามะพราวไดประมาณ 2 เดือน ท่ีอุณหภูมิคงท่ี -18°C เพ่ือปองกันการเกิดสีชมพูในน้ํามะพราว 
งานวิจัยชวยใหบริษัทไอ ที ฟูดส จํากัด สามารถควบคุมน้ํามะพราวไมใหเกิดสีชมพูได 100%  (เดิม
ลูกคาสงคืนน้ํามะพราวสีชมพูประมาณ 2.5 ตัน/ป คิดเปนมูลคา 2-3 แสนบาท) นอกจากนี้บริษัทฯ
ยังสามารถเพ่ิมยอดขายไดประมาณ 2,000,000 บาท/ป  เนื่องจากลูกคาม่ันใจในคุณภาพของ
ผลิตภัณฑมากข้ึน 
(http://www.trf.or.th/index.php?option=com_content&view=article&id=657:-2000000-
&catid=52:2011-03-29-09-42-14&Itemid=166 ) 

นักวิจัยมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร พัฒนาผลิตภัณฑน้ํามะพราวออนน้ําหอมผง พกพา
สะดวกสามารถชงไดในน้ําเย็น และมีสารอาหารครบถวน 

เม่ือวันท่ี 24 ม.ค. นางวราภรณ  บุญทรัพยทิพย อาจารยภาควิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร พัฒนาผลิตภัณฑน้ํา
มะพราวออนน้ําหอมแปรรูปเปนชนิดผง กลาววา น้ํามะพราวออนมีประโยชนมากมาย แตการบริโภค
จากผลสดเปนประจําอาจไมสะดวก นอกจากนี้ประเทศท่ีไมสามารถทําการปลูกมะพราวไดจะอาศัย
การนําเขาของผลมะพราวสดมาจําหนาย ทําใหผูบริโภคตองเสียคาใชจายสูง ดังนั้นผลิตภัณฑน้ํา
มะพราวออนน้ําหอมผง สามารถแกปญหาในจุดนี้ เนื่องจากสามารถชงดื่มไดทันที ทุกท่ี ทุกเวลา 
พกพาสะดวก และน้ํามะพราวในรูปผลิตภัณฑแปรรูปชนิดผง ยังเหมาะกับการนําไปใชประโยชนใน
อุตสาหกรรมอ่ืน ๆ  ท่ีไมใชอาหาร เชน อุตสาหกรรมเครื่องสําอาง อุตสาหกรรมยา  

"งานวิจัยนี้ประสบความสําเร็จในการนําน้ํามะพราวออนน้ําหอม มาแปรรูปใหเปนน้ํา
มะพราวออนชนิดผง ท่ีความชื้นของผลิตภัณฑ เทากับ 4.43 % สามารถละลายในอุณหภูมิหอง โดย
ใชมะพราวออนน้ําหอมผง 10 กรัม ละลายในน้ํา 250 กรัม สามารถทําการละลายกลับมาเปนน้ํา
มะพราวออนน้ําหอมท่ีมีลักษณะกลิ่น รส และความหอมเหมือนกับน้ํามะพราวออนน้ําหอมสด" นาง
วราภรณกลาว 

นางวราภรณ กลาวตอวา ประเทศไทยมีพ้ืนท่ีท่ีเหมาะกับการปลูกมะพราว การทําน้ํา
มะพราวแปรรูปเปนชนิดผงเพ่ือการบริโภค สงออก หรือนําไปเปนสวนผสมกับผลิตภัณฑท่ีไมใช
อาหาร นับเปนวิธีการเพ่ิมมูลคาใหกับมะพราวไทย โดยเฉพาะมะพราวน้ําหอมท่ีมีความนิยมในการ
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บริโภคสูงท้ังคนไทยและคนตางประเทศ  ในแตละปมีการสงออกในรูปแบบมะพราวน้ําหอมผลสด
เปนจํานวนมาก ดังนั้นการแปรรูปน้ํามะพราวน้ําหอมจะเปนอีกวิธีหนึ่งในการสรางรายไดใหกับ
เกษตรกรไทยอีกดวย 
 
ท่ีมา : ไทยรัฐ 
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บทท่ี 3 

วิธีดําเนินการ 
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บทที่ 3.1 

ซีเรียลกากมะพราว 
 

ของอาจารยเกศรินทร  เพ็ชรรัตน 
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บทท่ี 3.1 

 
วิธีดําเนินการ 

 
3.1.1อุปกรณและวิธีการดําเนินการทดลอง 

3.1.1.1  วัตถุดิบ 

3.1.1.1.1 กากมะพราว (ท่ีผานการบีบน้ํามัน) 
3.1.1.1.2 แปงสาลี 
3.1.1.1.3 เนยขาว 

3.1.1.1.4 ยีสต 
3.1.1.1.5 เกลือ 

3.1.1.1.6 น้ําตาลทรายขาว(ตรามิตรผล) 
3.1.1.1.7 ไขไก 

  3.1.1.1.8 น้ํามันปาลมสําหรับทอด 

3.1.1.1.9 งาดํา 

3.1.1.1.10ผงฟู 

3.1.1.1.11 กลิ่นวนิลา 
 

3.1.1.2 อุปกรณและเครื่องมือ 

 3.1.1.2.1 เครื่องชั่งดิจิตอลรุน ARC 120 ยี่หอ OHAUS 
  3.1.1.2.2 ถาด    
  3.1.1.2.3เครื่องอบแหง   
  3.1.1.2.4 เครื่องอบเบเกอรี่    
  3.1.1.2.5 ชอน    
  3.1.1.2.6 ไมพาย 
  3.1.1.2.7 มีด 
 3.1.1.2.8เตาแกส        
  3.1.1.2.9 กระทะทองเหลือง 
 3.1.1.2.10 เทอรโมมิเตอร 
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3.1.1.3 อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพ 

 3.1.1.3.1อุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
- เครื่องวัดเนื้อสัมผัส 
- เครื่องวัดคาสี Spectrophoto  meter CM-3500d 

     - เค รื่ อ ง วั ด ป ริ ม า ณ น้ํ า อิ ส ร ะ  (Aw)  AQVALABรุ น  SERIES PE 
06069336B 

3.1.1.3.2 อุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
   -เครื่องวัดความชื้น 

  -   เครื่องวัดเสนใยอาหาร 
  -   เครื่องวัดเถา 

 3.1.1.3.3 การวิเคราะหคุณคาทางประสาทสัมผัส  

  โดยทดสอบทางประสาทสัมผัส ดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวมโดยใชผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝน จํานวน 30 คน นํามา นํามาวิเคราะหหาความแปรปรวน 
(Analysis of Variance- Anova) และวิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s new 
multiple range test (DMRT) 

 3.1.1.3.4 อุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
-ตูอบลมรอนสําหรับฆาเชื้อ (Hot air Oven)Binderรุน FD 115 
    -หมออัดความดัน (Autoclave) sanyoรุน lado Autoclave 

-  ตูปลอดเชื้อ Heal Forecรุน A2 
-  อาหารเลี้ยงเชื้อ (PCA) สําหรับวิเคราะหจุลินทรียท้ังหมด 

  -  จานเพาะเชื้อท่ีปลอดเชื้อ 
-  ปเปตขนาด 1 มล.ท่ีปลอดเชื้อ 
-  บีกเกอรขนาด 50 ml 
 

3.1.1.4  อุปกรณท่ีใชในการประมวลผล 
3.1.1.4.1แบบสอบถาม 
3.1.1.4.2 เครื่องคอมพิวเตอร: โปรแกรมสําเร็จรูป 
 

3.1.1.5  สถานท่ีทําการวิจัย 
หองปฏิบัติการ หอง 521,521/1,621และ 622  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   
 
3.1.1.6  ระยะเวลาทําการวิจัย 

1 ตุลาคม 2555– 30 กันยายน 2556 
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3.1.2วิธีการดําเนินการทดลอง 
3.1.2.1ขนมซีเรียลท่ีอัตราสวนจากแปงสาลี  ตอกากมะพราว 
ดัดแปลงสูตรซีเรียลมาจากสูตรขนมซีเรียล ของ มาศึกษาอัตราสวนของไขขาว ตอแปงสาลี

ในการผลิตขนมเวเฟอรจากกากมะพราววางแผนการทดลองแบบ (Completely Randomized 
Design, CRD) ศึกษาอัตราสวนจากแปงสาลี  ตอกากมะพราว 3 ระดับ ไดแก 45:10, 40:15 และ
35:20ของน้ําหนัก นําซีเรียลจากกากมะพราวทดสอบทางกายภาพ ไดแก คาสี L* a* และ b* ดวย
เครื่องวัดคาสี  วัดคาวอเตอรแอคติวีต้ี จากนั่นนํามาทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใชอาจารยและนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ
นครท่ีไมผานมาฝกฝน จํานวน 30 คน ทดสอบแบบใหคะแนน 9 ระดับ (9 –Point Hedonic Scale) 
นําผลมาวิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) และวิเคราะหหาความ
แตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple’s Range test (DMRT) เพ่ือเลือกสูตรท่ีดี
ท่ีสุด  
 

ตารางท่ี 3.1.1 แสดงอัตราสวนของแปงสาลีตอกากมะพราวในการผลิตซีเรียลกากมะพราวจํานวน 3 
สูตร 

สวนผสม แปงสาลี: กากมะพราว 
45:10 40: 15 35:20 

กากมะราว(ท่ีผานการบีบน้ํามัน) 10 15 20 
แปงสาลี 45 40 35 
งาดําปน 10 10 10 
น้ําตาลทรายปน 
เนยขาว 
ไขขาว 
กลิ่นวนิลาน้ํา 

14 
10 
45 
1 

14 
10 
45 
1 

14 
10 
45 
1 

 

3.1.2.2 การศึกษาปริมาณผงฟูในผลิตภัณฑซีเรียลกากมะพราว 
มาศึกษาปริมาณผงฟูในผลิตภัณฑซีเรียลกากมะพราวโดยวางแผนการทดลองสุมตลอด 

(Completely Randomized Design, CRD) ศึกษาปริมาณผงฟู3ระดับ ไดแก 1, 1.5และ 2 ของ
น้ําหนัก นําซีเรียลกากมะพราวทดสอบทางกายภาพ ไดแก คาสี L* a* และ b* ดวยเครื่องวัดคาสี  
วัดคาวอเตอรแอคติวีตี้ จากนั่นนํามาทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม โดยใชอาจารยและนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครท่ีไมผาน
มาฝกฝน จํานวน 30 คน ทดสอบแบบใหคะแนน 9 ระดับ (9 –Point Hedonic Scale) นําผลมา
วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) และวิเคราะหหาความแตกตางของ
คาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple’s Range test (DMRT) เพ่ือเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุด  
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ตารางท่ี3.1.2 แสดงปริมาณผงฟูในการผลิตซีเรียลมะพราวจํานวน 3 สูตร 
สวนผสม ปรมิาณผงฟู 

1 1.5 2 
กากมะพราว(ท่ีผานการบีบน้ํามัน) 15 15 15 
แปงสาลี 40 40 40 
งาดําปน 10 10 10 
น้ําตาลทรายปน 
เนยขาว 
ไขขาว 
กลิ่นวนิลาน้ํา 

14 
10 
45 
1 

14 
10 
45 
1 

14 
10 
45 
1 

 

 3.1.2.3  ศึกษาการยอมรับของผูบริโภค(Consumer test) ท่ีมีตอผลิตภัณฑซีเรียลกาก
มะพราว 

 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ ซีเรียลกากมะพราวโดยการนํา
ผลิตภัณฑท่ีพัฒนาไดไปทดลองตลาด (Consumer test)  ทดสอบการยอมรับกับผูบริโภค โดยใช
แบบสอบถาม กับผูบริโภคท่ัวไป จํานวนผลิตภัณฑละ 100  คน แบบ Central Location test 
(CLT) เปนการทดสอบในหางสรรพสินคา , โรงเรียน , โรงพยาบาล โดยใหผูบริโภค ทดสอบ
ผลิตภัณฑแลวตอบคําถามในแบบสอบถาม เพ่ือศึกษาแนวโนมการตลาด การการกําหนดราคาเพ่ือ
ทราบถึงแนวโนมในการยอมรับผลิตภัณฑและตนทุนการผลิต 

 3.1.2.4ศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑซีเรียลกากมะพราวและเปรียบเทียบกับซีเรียลใน
ทองตลาดในย่ีหอท่ีมีคุณลักษณะท่ีใกลเคียง 

นําผลิตภัณฑซีเรียลกากมะพราวในสูตรท่ีดีท่ีสุด มาทําการทดสอบคุณภาพและนําขอมูลท่ีได
ไปทําการวิเคราะหตอไป 

3.1.2.4.1วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
 -  ศึกษาคาวอเตอรแอคติวิตี้ โดยนําผลิตภัณฑ ใสในภาชนะท่ีใสตัวอยาง

อาหารเพ่ือวัดคาวอเตอรแอคติวิตี้ โดยเครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ(Aw) AQVALAB รุน SERIES PE 
06069336B 

 -  วัดคาสี Spectrophoto  meter CM-3500d 3500d และแสดงผลใน
รูปของคา คาความสวาง (*L) คาสีแดง (a* )  และ คาสีเหลือง (b*) 
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 3.1.2.4.2 วิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
 -  วัดคาความชื้น 
 -  วัดคาปริมาณเสนใย 
  -  วัดคาปริมาณเถา 
 -  วัดคาโปรตีน 
 -  วัดคาปริมาณไขมัน 
 -  วัดคาคารโบไฮเดรต 

 3.1.2.4.3 วิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
 ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑซีเรียลกากมะพราวท่ีเก็บในถุงพลาสติก
ปดผนึกดวยความรอน เก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง  นําผลิตภัณฑมาทําการวิเคราะหนํามาวิเคราะห
คุณภาพทางจุลินทรีย โดยตรวจหาปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและปริมาณยีสตและราโดยสุมตัวอยาง
ทุก 1  สัปดาห รวมเปนระยะเวลา 3 สัปดาห  
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บทที่ 3.2 
เวเฟอรกากมะพราว 

 
ของอาจารยเกศรินทร  เพ็ชรรัตน 
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บทท่ี 3.2 

 
วิธีดําเนินการ 

 
3.2.1  วัตถุดิบ 

3.2.1.1 กากมะพราว (ท่ีผานการบีบน้ํามัน) 
3.2.1.2 แปงสาลี 
3.2.1.3 เนยขาว 
3.2.1.4 ยีสต 
3.2.1.5 เกลือ 
3.2.1.6 น้ําตาลทรายขาว(ตรามิตรผล) 
3.2.1.7 ไขไก 

 3.2.1.8 น้ํามัน 
3.2.1.9 งาดํา 
3.2.1.10ผงฟู 
3.2.1.11 กลิ่นวนิลา 
 

3.2.2  อุปกรณและเคร่ืองมือ 

3.2.2.1 เครื่องชั่งดิจิตอลรุน ARC 120 ยี่หอ OHAUS 
 3.2.2.2 ถาด    
 3.2.2.3เครื่องอบแหง   
 3.2.2.4 เครื่องอบเบเกอรี่    
 3.2.2.5 ชอน    
 3.2.2.6 ไมพาย 
 3.2.2.7 มีด 
 3.2.2.8เตาแกส        
 3.2.2.9 กระทะทองเหลือง 
 3.2.2.10 เทอรโมมิเตอร 
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3.2.3 อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพ 

3.2.3.1อุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
3.2.3.1.1เครื่องวัดเนื้อสัมผัส 
3.2.3.1.2 เครื่องวัดคาสี Spectrophoto  meter CM-3500d 

 3.2.3.1.3 เครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ (Aw) AQVALABรุน SERIES PE 06069336B 
 
3.2.3.2 อุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

3.2.3.2.1 เครื่องวัดความชื้น 
3.2.3.2.2เครื่องวัดเสนใยอาหาร 
3.2.3.2.3 เครื่องวัดเถา 
 

3.2.3.3การวิเคราะหคุณคาทางประสาทสัมผัส  

โดยทดสอบทางประสาทสัมผัส ดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมโดย
ใชผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝน จํานวน 30 คน นํามา นํามาวิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis 
of Variance- Anova) และวิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s new multiple 
range test (DMRT) 

 
3.2.3.4 อุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 

3.2.3.4.1 ตูอบลมรอนสําหรับฆาเชื้อ (Hot air Oven)Binderรุน FD 115 
 3.2.3.4.2หมออัดความดัน (Autoclave) sanyoรุน lado Autoclave 

  3.2.3.4.3 ตูปลอดเชื้อ Heal Forecรุน A2 
3.2.3.4.4 อาหารเลี้ยงเชื้อ (PCA) สําหรับวิเคราะหจุลินทรียท้ังหมด 

 3.2.3.4.5 จานเพาะเชื้อท่ีปลอดเชื้อ 
3.2.3.4.6 ปเปตขนาด 1 มล.ท่ีปลอดเชื้อ 
3.2.3.4.7 บีกเกอรขนาด 50 ml 

 
3.2.3.5อุปกรณท่ีใชในการประมวลผล 

3.2.3.5.1แบบสอบถาม 
3.2.3.5.2 เครื่องคอมพิวเตอร: โปรแกรมสําเร็จรูป 
 

3.2.3.6  สถานท่ีทําการวิจัย 
หองปฏิบัติการ หอง 521,521/1,621และ 622  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   
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3.2.3.7 ระยะเวลาทําการวิจัย 
1 ตุลาคม 2555– 30 กันยายน 2556 

 

3.2.4วิธีการดําเนินการทดลอง 
3.2.4.1การศึกษาอัตราสวนของไขขาว ตอแปงสาลีในการผลิตขนมเวเฟอรจากกาก

มะพราว 
ดัดแปลงสูตรเวเฟอรมาจากสูตรกรวยไอศครีมรําขาวและกากงาดําของ มาศึกษาอัตราสวน

ของไขขาว ตอแปงสาลีในการผลิตขนมเวเฟอรจากกากมะพราววางแผนการทดลองแบบ 
(Completely Randomized Design, CRD) ศึกษาอัตราสวนของไขขาว ตอแปงสาลี3 ระดับ ไดแก 
20 : 45, 15 : 50 และ 10 : 55 ของน้ําหนัก นําขนมเวเฟอรจากกากมะพราวทดสอบทางกายภาพ 
ไดแก คาสี L* a* และ b* ดวยเครื่องวัดคาสี  วัดคาวอเตอรแอคติวีตี้ จากนั่นนํามาทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใชอาจารยและนักศึกษา
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครท่ีไมผานมาฝกฝน จํานวน 30 คน ทดสอบแบบใหคะแนน 
9 ระดับ (9 –Point Hedonic Scale) นําผลมาวิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Variance 
- ANOVA) และวิเคราะหหาความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple’s Range 
test (DMRT) เพ่ือเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุด  

ตารางท่ี3.2.1 แสดงอัตราสวนของไขขาว ตอแปงสาลีในการผลิตขนมเวเฟอรจากกากมะพราว
จํานวน 3 สูตร 
 

สวนผสม ไขขาว:แปงสาลี (กรัม) 
20:45 15:50 10:55 

กากมะพราว(ท่ีผานการบีบน้ํามัน) 5 50 70 
แปงสาลี 10 50 30 
งาดําปน 10 10 10 
น้ําตาลทรายปน 
เนยขาว 
ไขขาว 
กลิ่นวนิลาน้ํา 

14 
10 
45 
1 

14 
10 
45 
1 

14 
10 
45 
1 

 

3.2.4.2การศึกษาอัตราสวนกากมะพราวตอแปงสาลีในผลิตภัณฑขนมเวเฟอรจากกาก
มะพราว 

มาศึกษาอัตราสวนกากมะพราว ตอแปงสาลีในการผลิตขนมเวเฟอรจากกากมะพราวโดยวาง
แผนการทดลองสุมตลอด (Completely Randomized Design, CRD) ศึกษาอัตราสวนกาก
มะพราว ตอแปงสาลี3 ระดับ ไดแก 10 : 20, 15 : 15 และ 20 : 10 ของน้ําหนัก นําขนมเวเฟอรจาก
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กากมะพราวทดสอบทางกายภาพ ไดแก คาสี L* a* และ b* ดวยเครื่องวัดคาสี  วัดคาวอเตอรแอคติ
วีต้ี จากนั่นนํามาทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
โดยใชอาจารยและนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครท่ีไมผานมาฝกฝน จํานวน 30 
คน ทดสอบแบบใหคะแนน 9 ระดับ (9 –Point Hedonic Scale) นําผลมาวิเคราะหหาความ
แปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) และวิเคราะหหาความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี 
Duncan’s New Multiple’s Range test (DMRT) เพ่ือเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุด  
 

ตารางท่ี3.2.2 แสดงอัตราสวนของไขขาว ตอแปงสาลีในการผลิตขนมเวเฟอรจากกากมะพราว
จํานวน 3 สูตร 

สวนผสม กากมะพราว:แปงสาลี (กรัม) 
10:20 15:15 20:10 

กากมะพราว(ท่ีผานการบีบน้ํามัน) 5 50 70 
แปงสาลี 10 50 30 
งาดําปน 10 10 10 
น้ําตาลทรายปน 
เนยขาว 
ไขขาว 
กลิ่นวนิลาน้ํา 

14 
10 
45 
1 

14 
10 
45 
1 

14 
10 
45 
1 

 

 3.2.4.3ศึกษาการยอมรับของผูบริโภค (Consumer test) ท่ีมีตอผลิตภัณฑเวเฟอรกาก
มะพราว 

 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเวเฟอรกากมะพราวโดยการนํา
ผลิตภัณฑท่ีพัฒนาไดไปทดลองตลาด (Consumer test)  ทดสอบการยอมรับกับผูบริโภค โดยใช
แบบสอบถาม กับผูบริโภคท่ัวไป จํานวนผลิตภัณฑละ 100  คน แบบ Central Location test 
(CLT) เปนการทดสอบในหางสรรพสินคา , โรงเรียน , โรงพยาบาล โดยใหผูบริโภค ทดสอบ
ผลิตภัณฑแลวตอบคําถามในแบบสอบถาม เพ่ือศึกษาแนวโนมการตลาด การการกําหนดราคาเพ่ือ
ทราบถึงแนวโนมในการยอมรับผลิตภัณฑและตนทุนการผลิต 

 3.2.4.4ศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑเวเฟอรกากมะพราวและเปรียบเทียบกับเวเฟอรใน
ทองตลาดในย่ีหอท่ีมีคุณลักษณะท่ีใกลเคียง 

นําผลิตภัณฑเวเฟอรกากมะพราวในสูตรท่ีดีท่ีสุด มาทําการทดสอบคุณภาพและนําขอมูลท่ี
ไดไปทําการวิเคราะหตอไป 



45 
 

3.2.4.4.1 วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
 -  ศึกษาคาวอเตอรแอคติวิตี้ โดยนําผลิตภัณฑ ใสในภาชนะท่ีใสตัวอยาง

อาหารเพ่ือวัดคาวอเตอรแอคติวิต้ี โดยเครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ(Aw) AQVALAB รุน SERIES PE 
06069336B 

 -  วัดคาสี Spectrophoto  meter CM-3500d 3500d และแสดงผลใน
รูปของคา คาความสวาง (*L) คาสีแดง (a*)  และ คาสีเหลือง (b*) 

 3.2.4.4.2 วิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
  -  วัดคาความชื้น 
  -  วัดคาปริมาณเสนใย 
  -  วัดคาปริมาณเถา 
  -  วัดคาโปรตีน 
  -  วัดคาปริมาณไขมัน 
  -  วัดคาคารโบไฮเดรต 

 3.2.4.4.3 วิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
 ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑเวเฟอรกากมะพราวท่ีเก็บในถุงพลาสติก
ปดผนึกดวยความรอน เก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง  นําผลิตภัณฑมาทําการวิเคราะหนํามาวิเคราะห
คุณภาพทางจุลินทรีย โดยตรวจหาปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและปริมาณยีสตและราโดยสุมตัวอยาง
ทุก 1  สัปดาห รวมเปนระยะเวลา 3 สัปดาห  
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บทที่ 3.3 
เกล็ดขนมปงจากกากมะพราว 

 
ของอาจารยดวงกมล  ตั้งสถิตพร 
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บทท่ี 3.3 

 
วิธีดําเนินการ 

 
3.3.1  วัตถุดิบ 

3.3.1.1 กากมะพราว (ท่ีผานการบีบน้ํามัน) 

3.3.1.2 แปงสาลี 

3.3.1.3 เนยขาว 

3.3.1.4 ยีสต 

3.3.1.5 เกลือ 

3.3.1.6 น้ําตาลทรายขาว(ตรามิตรผล) 

3.3.1.7 ไขไก 

 3.3.1.8 น้ํามันปาลมสําหรับทอด 

3.3.1.9 พริกไทย 

3.3.1.10ผงฟู 

 

3.3.2  อุปกรณและเคร่ืองมือ 

 3.3.2.1 เครื่องชั่งดิจิตอลรุน ARC 120 ยี่หอ OHAUS 
 3.3.2.2 ถาด    
 3.3.2.3เครื่องอบแหง   
 3.3.2.4 เครื่องอบเบเกอรี่    
 3.3.2.5ชอน    
 3.3.2.6 ไมพาย 
 3.3.2.7มีด 
 3.3.2.8เตาแกส        
 3.3.2.9 กระทะทองเหลือง 
 3.3.2.10 เทอรโมมิเตอร0-100 องศาเซลเซียส 
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3.3.3 อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพ 

3.3.3.1อุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
3.3.3.1.1เครื่องวัดเนื้อสัมผัส(Texture analyzer รุน TA-XT2i)   
3.3.3.1.2เครื่องวัดคาสี Spectrophoto  meter CM-3500d 

 3.3.3.1.3เครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ (Aw) AQVALAB รุน SERIES PE 06069336B 
  
3.3.3.2 อุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
 3.3.3.2.1 เครื่องมือในการวิเคราะหปริมาณความชื้นโดยวิธีการอบแหง  
 3.3.3.2.2 เครื่องวิเคราะหปริมาณไขมัน Foss Soxtec205 

  3.3.3.2.3เครื่องวัดปริมาณเสนใยอาหาร Foss Fibertec 1020 และ Foss Cold 
Extraction Unit1021 

 3.3.3.2.4 เครื่องวิเคราะหปริมาณโปรตีน 
  ชุดยอย BUCHI Digestion Unit K-435 
  ชุดดูดจับไอกรด BUCHIScrubber B-414 
  กลั่น BUCHIDistillation B-324 

 3.3.3.2.5 เครื่องวิเคราะหปริมาณเถา muffle furnace 
 3.3.3.2.6 ปริมาณคารโบไฮเดรต = 100 – (%โปรตีน+%ไขมัน+%เถา+%เยื่อ

ใย+%ความชื้น) 
3.3.3.2.7 เครื่องหาปริมาณความชื้น ยี่หอ Moisture Determination Balance 

FD-620 
 
3.3.3.3การวิเคราะหคุณคาทางประสาทสัมผัส  
โดยทดสอบทางประสาทสัมผัส ดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมโดย

ใชผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝน จํานวน 30 คน นํามา นํามาวิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis 
of Variance- Anova) และวิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s new multiple 
range test (DMRT) 

 
 3.3.3.4 อุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 

3.3.3.4.1 ตูอบลมรอนสําหรับฆาเชื้อ (Hot air Oven)Binder รุน FD 115 
 3.3.3.4.2 หมออัดความดัน (Autoclave) sanyo รุน lado Autoclave 

  3.3.3.4.3 ตูปลอดเชื้อ Heal Forec รุน A2 
3.3.3.4.4 อาหารเลี้ยงเชื้อ (PCA) สําหรับวิเคราะหจุลินทรียท้ังหมด 

 3.3.3.4.5 จานเพาะเชื้อท่ีปลอดเชื้อ 
3.3.3.4.6 ปเปตขนาด 1 มล.ท่ีปลอดเชื้อ 
3.3.3.4.7 บีกเกอรขนาด 50 ml 
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3.3.4  อุปกรณที่ใชในการประมวลผล 
3.3.4.1แบบสอบถาม 
3.3.4.2 เครื่องคอมพิวเตอร: โปรแกรมสําเรจ็รูป 
 

3.3.5  สถานที่ทําการวิจัย 
หองปฏิบัติการ หอง 521,521/1,621และ 622  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   
 

3.3.6  ระยะเวลาทําการวิจัย 
1 ตุลาคม 2555– 30 กันยายน 2556 

 

3.3.7 วิธีการดําเนินการทดลอง 
3.3.7.1 สํารวจผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงในทองตลาด 

ทําการสํารวจเกล็ดขนมปงยี่หอตางๆ จากทองตลาดตามหางสรรพสินคาท่ีไดรับความ
นิยมจากผูบริโภค เพ่ือนําขอมูลท่ีไดมาเปนตนแบบในการพัฒนาผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกาก
มะพราว(ท่ีผานการบีบน้ํามัน) ท้ังในคุณลักษณะดานกายภาพและทางเคมี ไดแก หางโลตัส หางท็อป
ซุปเปอรมารเก็ต หางเดอะมอลล เปนตน   

3.3.7.2 การศึกษาขอมูลพ้ืนฐานในการทําผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว 

นําขอมูลท่ีไดจากการสํารวจตลาดมาจัดทําแบบสอบถามเก่ียวกับพฤติกรรมของ
ผูบริโภคจากแบบสอบถามการวิจัยเรื่อง การสํารวจพฤติกรรมของผูบริโภคเก่ียวกับความตองการใน
การทําผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวใชผูตอบแบบสอบถาม จํานวน 100 คน ณ คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครโดยแบบสอบถามจะแบง
ออกเปน 3 สวน คือ สวนท่ี 1 คือ ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม สวนท่ี 2 คือขอมูลเก่ียวกับ
พฤติกรรมการบริโภคเกล็ดขนมปง สวนท่ี 3 คือ ความตองการของผูบริโภคในการใชกากมะพราวใน
การทําเกล็ดขนมปง จากนั้นทําการเก็บขอมูลมาวิเคราะหทางสถิติของผูบริโภคจํานวน 100 คน เพ่ือ
ตองการทราบขอมูลท่ัวไปของผูบริโภคผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวและเปนแนวทางใน
การพัฒนาตอไป 

 
3.3.7.3 ศึกษากรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิตเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว 
 ศึกษากรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิตเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวโดยทําการศึกษา 

2 กรรมวิธี (T-test) ไดแกวิธีท่ี 1นํากากมะพราวอบแหง และวิธีท่ี 2นํากากมะพราวมาผสมน้ําเพ่ือ
ทําเปนเกล็ดแปงเปนชิ้น จากนั้นทําการเปรียบเทียบท้ัง 2 กรรวิธี วากรรมวิธีการใดเม่ือนําไปชุบทอด
กับวัตถุดิบท่ีเตรียมไวแลวมีคุณลักษณะคลายคลึงกับเกล็ดขนมปงตามทองตลาดมากท่ีสุด เพ่ือนํา
กรรมวิธีท่ีไดเปนสูตรเบื้องตนในการพัฒนาผลิตภัณฑตอไป 
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นํากากมะพราว(ท่ีผานการบีบน้ํามัน)  

 

มาทําการอบแหง ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ประมาณ 1 ชั่วโมง  
(ใหไดคาความชื้นใกลเคียงกับขอมูลท่ีเก็บไดจากผลิตภัณฑในทองตลาด) 

 

นําไปคลุกกับตัวอยางท่ีใชในการทดสอบ 

 

จากนั้นนํามาทอดใหเหลืองกรอบ 

แผนภูมิท่ี 3.3.1  แสดงข้ันตอนการเตรียม วิธีท่ี 1นํากากมะพราวอบแหง 

 

นํากากมะพราว(ท่ีผานการบีบน้ํามัน) 
 

มาผสมกับแปงชุบทอดและน้ํา 
 

จากนั้นนําคลุกสวนผสมใหเขากันใหมีลักษณะเปนเกล็ดแปงเปนชิ้นๆ 
 

นํามาชุบทอดใหเหลืองกรอบ 

แผนภูมิท่ี 3.3.2  แสดงข้ันตอนการเตรียม วิธีท่ี 2นํากากมะพราวมาผสมน้ําเพ่ือทําเปนเกล็ดแปง
เปนชิ้น  

 
3.3.7.3.1นําผลิตภัณฑท่ีไดมาประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบ

ท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 30 คนโดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณในบล็อก (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) ใชวิธี  9-point scale Hedonic วิ เคราะหขอมูลโดยการใช
โปรแกรมสําเร็จรูปดวยการวิเคราะหความแปรปรวน จากนั้นทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยทรีต
เมนตโดยใช DMRT (Duncan , s New Multiple Range Test) 
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 3.3.7.4ศึกษาปริมาณอัตราสวนกากมะพราว(ท่ีผานการบีบน้ํามัน)ตอแปงขาวเจาท่ี
เหมาะสมใชแทนเกล็ดขนมปงในทองตลาดในการคลุกทอด 

จากแผนงานพิเศษ เรื่องการศึกษาปริมาณแปงกลอยในการทําแปงชุบทอด ของ
นางสาวปยเนตร  สุขพานิช และนางสาวมยุรีย   จําปาแกว  สามารถนําแปงกลอยมาใชเปนสวนผสม
ในการทําแปงชุบทอด  และแปงกลอยชวยทดแทนปริมาณแปงบางชนิดท่ีเปนสวนผสมของแปงชุบ
ทอดได ทําใหในการทดลองนี้จึงเปนแนวทางในการท่ีจะใชกากมะพราวในการผลิตเกล็ดขนมปงได 
เนื่องจากกากมะพราว(ท่ีผานการบีบน้ํามัน) จะมีโปรตีนต่ํามากแค 1.2 เปอรเซ็นต มีเยื่อใยสูง 
ประมาณ 12 เปอรเซ็นต มีคุณประโยชนตอรางกาย ซ่ึงเลือกกรรมวิธีท่ีเหมาะสมท่ีสุดจากการทดลอง
ขอ 3.7.3 มาเปนกรรมวิธีในการทดลองนี้ โดยเลือกวิธีท่ี 1นํากากมะพราวอบแหง วางแผนการ
ทดลอง 3 ระดับ ไดแก กากมะพราวอบแหง:แปงขาวเจา(รอยละ)  100:0 , 95:5 และ 90: โดยวาง
แผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ 54(Completely Randomized Design, CRD)  

3.3.7.4.1นําผลิตภัณฑท่ีไดมาประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบ
ท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 30 คนโดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณในบล็อก (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) ใชวิธี  9-point scale Hedonic วิ เคราะหขอมูลโดยการใช
โปรแกรมสําเร็จรูปดวยการวิเคราะหความแปรปรวน จากนั้นทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยทรีต
เมนตโดยใช DMRT (Duncan , s New Multiple Range Test) 

ตารางท่ี 3.3.1 แสดงปริมาณอัตราสวนกากมะพราว(ท่ีผานการบีบน้ํามัน)ตอแปงขาวเจาใชในการ
ผลิตเกล็ดขนมปง จํานวน 3 สูตร 
 

สวนผสม กากมะพราว:แปงขาวเจา (กรัม) 
100:0 95:5 90:10 

กากมะพราว(ท่ีผานการบีบน้ํามัน) 30 50 70 
แปงสาลี 70 50 30 

 
3.3.7.5 ศึกษาปริมาณเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวท่ีผลิตไดตอช้ินในการคลุกทอด 

นําผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวในสูตรท่ีดีท่ีสุด มาทําการควบคุมปริมาณการ
คลุกทอดตอชิ้น โดยท่ีชิ้นเนื้อท่ีใชมีน้ําหนัก 10 กรัม ขนาดกวาง 2 เซนติเมตร ยาว 2 เซนติเมตร สูง 
0.5 เซนติเมตร จากนั้นนําไปชุบน้ําแปงสําหรับทอด(แปงชุบทอด 30 กรัม : น้ําเปลา 42 กรัม) 5 กรัม 
ตอดวยการคลุกเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวในปริมาณท่ีเหมาะสม และนําไปทอดโดยใชน้ํามัน
ปาลมสําหรับทอดใชเวลา 3-4 นาที ท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส  โดยวางแผนการทดลอง 3 
ระดับ ในการคลุกเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวตอชิ้น ไดแก  1, 2  และ 3 กรัมโดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุมสมบูรณ 54(Completely Randomized Design, CRD)  
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3.3.7.5.1นําผลิตภัณฑท่ีไดมาประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบ
ท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 30 โดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณในบล็อก (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) ใชวิธี  9-point scale Hedonic วิ เคราะหขอมูลโดยการใช
โปรแกรมสําเร็จรูปดวยการวิเคราะหความแปรปรวน จากนั้นทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยทรีต
เมนตโดยใช DMRT (Duncan , s New Multiple Range Test) 

3.3.7.6 ศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวและเปรียบเทียบกับเกล็ด
ขนมปงในทองตลาดในย่ีหอท่ีมีคุณลักษณะท่ีใกลเคียง 

นําผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวในสูตรท่ีดีท่ีสุด มาทําการทดสอบคุณภาพและนํา
ขอมูลท่ีไดไปทําการวิเคราะหตอไป 

3.3.7.6.1 วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
 -  วัดเนื้อสัมผัส(TA-XT2)  มีหนาตัดแบนเปนวงกลมขนาดเสนผาศูนยกลาง 

4.5 เซนติเมตร Pre-Test Speed: 10 mm./s ,Test Speed : 5 mm./s , Post-Test Speed : 10 
mm./s , Distance : 50 mm./s 

 -  ศึกษาคาวอเตอรแอคติวิตี้ โดยนําผลิตภัณฑ ใสในภาชนะท่ีใสตัวอยาง
อาหารเพ่ือวัดคาวอเตอรแอคติวิตี้ โดยเครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ(Aw) AQVALAB รุน SERIES PE 
06069336B 

 -  วัดคาสี Spectrophoto  meter CM-3500d 3500d และแสดงผลใน
รูปของคา คาความสวาง (*L) คาสีแดง (a* )  และ คาสีเหลือง (b*) 

 3.3.7.6.2 วิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
  -  เครื่ อ งมือในการวิ เคราะห ปริมาณ ความชื้ น โดยวิธีการอบแห ง
(AOAC,2000) 
 -  เครื่องวิเคราะหปริมาณไขมัน ชุด Soxhlet (AOAC,2000) 

  -  เครื่องวิเคราะหปริมาณเสนใย (AOAC,2000) 
  -  เครื่องวิเคราะหปริมาณโปรตีน (AOAC,2000) 
  -  เครื่องวิเคราะหปริมาณเถา (AOAC,2000) 
  -  เครื่องหาปริมาณความชื้น ยี่หอ Sartorius (No KCAL 0807446) 
 

3.3.7.6.3 วิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 

 ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวท่ีเก็บใน
ถุงพลาสติกปดผนึกดวยความรอน เก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง  นําผลิตภัณฑมาทําการวิเคราะหนํามา
วิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย โดยตรวจหาปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและปริมาณยีสตและราโดยสุม
ตัวอยางทุก 1  สัปดาห รวมเปนระยะเวลา  3 สัปดาห  
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 3.3.7.7 ศึกษาการยอมรับของผูบริโภค (Consumer test) ท่ีมีตอผลิตภัณฑเกล็ดขนม
ปงจากกากมะพราว 

 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว โดยการ
นําผลิตภัณฑท่ีพัฒนาไดไปทดลองตลาด (Consumer test)  ทดสอบการยอมรับกับผูบริโภค โดยใช
แบบสอบถาม กับผูบริโภคท่ัวไป จํานวนผลิตภัณฑละ 100  คน แบบ Central Location test 
(CLT) เปนการทดสอบในหางสรรพสินคา , มหาวิทยาลัย โดยใหผูบริโภค ทดสอบผลิตภัณฑแลวตอบ
คําถามในแบบสอบถาม เพ่ือศึกษาแนวโนมการตลาด การการกําหนดราคาเพ่ือทราบถึงแนวโนมใน
การยอมรับผลิตภัณฑและตนทุนการผลิต 
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บทที่ 3.4 

แปงขนมครกจากกากมะพราวกึ่งสําเร็จรูป 

 
ของอาจารยดวงรัตน  แซตั้ง 
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บทท่ี 3.4 

 
วิธีดําเนินการ 

 

3.4.1 วัตถุดิบ 
3.4.1.1 กากมะพราว (ท่ีผานการบีบน้ํามัน) 

 3.4.1.2 แปงขาวเจา ตราชางสามเศียร ผลิตโดยบริษัทโรงหม่ีชอเฮง จํากัด 
 3.4.1.3 แปงขาวเหนียว ตราชางสามเศียร ผลิตโดยบริษัทโรงหม่ีชอเฮง จํากัด 
 3.4.1.4 น้ําตาลทราย ตรามิตรผล ผลิตโดยบริษัทซีพี/อายิ (ประเทศไทย) จํากัด 
 3.4.1.5 กะทิผง  ตราชาวไทย 
 3.4.1.6กะทิค้ันสด จากตลาดเทเวศน 
 3.4.1.7 น้ํามันพืช ตราเกสร 
 3.4.1.8 น้ําตาลมะพราว จากตลาดเทเวศน 
 3.4.1.9 เกลือปน  ตราปรุงทิพย 

3.4.1.10 แบะแซ 
3.4.1.11 กลวยตาก  
3.4.1.12 หนาขนมครก เชน ตนหอม ฟกทอง ขาวโพด เผือก ฝอยทอง เปนตน 

 

3.4.2 เคร่ืองมือและอุปกรณ 
 3.4.2.1 เตาขนมครก 
 3.4.2.2 เครื่องชั่งดิจิตอลรุน ARC 120 ยี่หอ OHAUS 
 3.4.2.3 เตาไฟฟา 
 3.4.2.4 ผาสําหรับเช็ดเตา 
 3.4.2.5 ถาด 
 3.4.2.6 เครื่องอบแหง 
 3.4.2.7 ชอน  
 3.4.2.8 ไมพาย 
 3.4.2.9 เตาแกส  
 3.4.2.10 มีด 
 3.4.2.11 กระทะทองเหลือง 
 3.4.2.12 กระบอกสแตนเลส 
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3.4.3 อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพ 

3.4.3.1อุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
3.4.3.1.1 เครื่องวัดคาสี Spectrophoto  meter CM-3500d 
3.4.3.1.2 เครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ (Aw) AQVALAB รุน SERIES PE 06069336B 

  
3.4.3.2 อุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
 3.4.3.2.1 เครื่องมือในการวิเคราะหปริมาณความชื้นโดยวิธีการอบแหง  
 3.4.3.2.2 เครื่องวิเคราะหปริมาณไขมัน Foss Soxtec205 

  3.4.3.2.3 เครื่องวัดปริมาณเสนใยอาหาร Foss Fibertec 1020 และ Foss Cold 
Extraction Unit1021 

 3.4.3.2.4 เครื่องวิเคราะหปริมาณโปรตีน 
  ชุดยอย BUCHI Digestion Unit K-435 
  ชุดดูดจับไอกรด BUCHIScrubber B-414 
  กลั่น BUCHIDistillation B-324 

 3.4.3.2.5 เครื่องวิเคราะหปริมาณเถา muffle furnace 
 3.4.3.2.6 ปริมาณคารโบไฮเดรต = 100 – (%โปรตีน+%ไขมัน+%เถา+%เยื่อ

ใย+%ความชื้น) 
3.4.3.2.7 เครื่องหาปริมาณความชื้น ยี่หอ Moisture Determination Balance 

FD-620 
 
3.4.3.3 การวิเคราะหคุณคาทางประสาทสัมผัส  
โดยทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน ลักษณะปรากฏสี กลิ่น รสชาติ(ความหวานมัน) เนื้อ

สัมผัส(กรอบนอกนุมใน) และความชอบโดยรวมโดยใชผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝน จํานวน 30 คน 
นํามาวิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Variance- Anova) และวิเคราะหความแตกตาง
ของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) 

 
 3.4.3.4 อุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 

3.4.3.4.1 ตูอบลมรอนสําหรับฆาเชื้อ (Hot air Oven)Binder รุน FD 115 
 3.4.3.4.2 หมออัดความดัน (Autoclave) sanyo รุน lado Autoclave 

  3.4.3.4.3 ตูปลอดเชื้อ Heal Forec รุน A2 
3.4.3.4.4 อาหารเลี้ยงเชื้อ (PCA) สําหรับวิเคราะหจุลินทรียท้ังหมด 

 3.4.3.4.5 จานเพาะเชื้อท่ีปลอดเชื้อ 
3.4.3.4.6 ปเปตขนาด 1 มล.ท่ีปลอดเชื้อ 
3.4.3.4.7 บีกเกอรขนาด 50 ml 
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3.4.4อุปกรณที่ใชในการประมวลผล 
3.4.4.1แบบสอบถาม 
3.4.4.2 เครื่องคอมพิวเตอร: โปรแกรมสําเรจ็รูป 

 

3.4.5  สถานที่ทําการวิจัย 
หองปฏิบัติการ หอง 521,521/1,621และ 622  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   
 

3.4.6  ระยะเวลาทําการวิจัย 
1 ตุลาคม 2555– 30 กันยายน 2556 

 
3.4.7วิธีการทดลอง 
 3.4.7.1 การทําขนมครก 
 

ทําการชั่งสวนผสมตามสูตร ผสมสวนผสมท้ังหมดเขาดวยกัน  
 

โดยมีสวนผสม 2 สวน คือ สวนหนาขนมครก กับสวนตัวแปงขนมครกในอัตราน้ําตามสูตร กรองท้ัง
สองสวนดวยผาขาวบาง  

 
ตั้งเตาขนมครกใหรอนดวยไฟปานกลาง ทาเบาขนมครกดวยน้ํามันพืช อุนพิมพ 10 นาที  

 
เทสวนผสมตัวแปงขนมครกลงในเบาขนมครกประมาณ 3/4ของเบาขนมครก  

 
เม่ือเทสวนผสมครบทุกเบาจึงเทสวนผสมของหนาขนมครกลงในเต็มเบาขนมครก  

จากนั้นปดฝา4 นาที 
 

พอสุกแคะขนมครกออกจากเบาเปนอันเสร็จ 
 

ขนมครก 
 

แผนภูมิท่ี 3.4.1 กรรมวิธีการผลิตขนมครก 
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 3.4.7.2 ศึกษาการคัดเลือกสูตรขนมครกท่ีเหมาะสม 
 การคัดเลือกสูตรขนมครกท่ีเหมาะสม เพ่ือนําไปใชเปนสูตรพ้ืนฐานในการทดลองทําแปงผสม
ขนมครกก่ึงสําเร็จรูป โดยคนควาสูตรขนมครกจากเอกสารตางๆ นําสวนผสมมาคํานวณเปน
เปอรเซ็นต โดยไดสูตรท่ีมีสวนผสมตางกัน จํานวน 3 สูตร แสดงดังตารางท่ี3.4.1 
 
ตารางท่ี3.4.1 แสดงสวนผสมของขนมครก จํานวน 3 สูตร  

สวนผสม  รอยละ (กรัม)  
 สูตรท่ี 1  สูตรท่ี 2  สูตรท่ี 3 

สวนตัวแปงขนมครก 
แปงขาวเจา 
แปงขาวเหนียว 
แปงสาลี(ตราวาว) 
หัวกะทิ 
หางกะทิ 
น้ํารอนจัด 
น้ําปูนใส 
น้ําตาลทราย 
เกลือ 
น้ํามันถ่ัวเหลือง 

 
12.28 
1.53 

- 
18.05 

- 
43.71 

- 
1.96 
0.24 

- 

 
10.10 

- 
1.16 

- 
19.42 
8.54 
17.09 
0.58 

- 
3.50 

 
12.95 

- 
- 

32.38 
- 

32.38 
- 

1.30 
0.26 

- 
สวนหนาขนมครก 
หัวกะทิ 
น้ําตาล 
เกลือ 

 
18.05 
3.93 
0.25 

 
29.13 
9.90 
0.58 

 
16.19 
4.21 
0.33 

ท่ีมา:ดัดแปลงสูตรมาจาก  สูตรท่ี 1 นิรนาม, 2556 
   สูตรท่ี 2 กมลทิพยและคณะ, 2554 
   สูตรท่ี 3 ณุภัทรณียและคณะ, 2550 

 
 ทดลองทําขนมครกโดยใชวิธีการในขอ 3.4.7.1 แลวนําตัวอยางท่ีไดมาทดสอบทางประสาท
สัมผัส โดยใชแผนการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบสุมในบล็อกสมบูรณ  (Randomized 
complete block design) โดยใชอาจารยและนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครท่ี
ไมผานมาฝกฝน จํานวน 30 คน ทดสอบแบบใหคะแนน (9 –Point Hedonic Scale) นําผลมา
วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) และวิเคราะหหาความแตกตางของ
คาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple’s Range test (DMRT) เพ่ือเลือกสูตรท่ีดี ท่ีสุดและ
นําไปใชในการทดลองทําขนมครกก่ึงสําเร็จรูปตอไป 
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 3.4.7.3 ศึกษาการปรับสูตรผสมใหเปนแปงขนมครกกึ่งสําเร็จรูป 
 จากสูตรท่ีดีท่ีสุดในขอ 3.4.7.2 หาความชื้นในสวนประกอบท้ังหมดตามวิธีของ AOAC 
(1995)และคํานวณปริมาณรอยละขององคประกอบแตละชนิดโดยน้ําหนักแหง ผสมสวนผสมตาม
สัดสวนท่ีคํานวณไดโดยใชกะทิผงแทนกะทิสด จะไดแปงขนมครกก่ึงสําเร็จรูป 
 
 3.4.7.4 ศึกษาการปรับปริมาณกะทิผงในแปงขนมครกกึ่งสําเร็จรูป 
 แปรปริมาณกะทิผงในสวนผสมของขนมครก 2 สวน คือตัวแปงขนมครก: หนาขนมครกใน
ปริมาณกะทิผง 3 ระดับ(กรัม) คือ 100:100,150:150, 200:200ตามลําดับ แสดงดังตารางท่ี 3.4.2
ลงในสวนผสมแปงขนมครกก่ึงสําเร็จรูปตามขอ 3.4.7.3โดยดัดแปลงสวนผสมใหเปนกรัมและนําแปง
ผสมก่ึงสําเร็จรูปไปทําขนมครกตามขอ 3.4.7.1 แลวนําไปทดสอบดานคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ประเมินผลการทดลองทางประสาทสัมผัสวิเคราะหผลทางสถิติ โดยวางแผนการทดลองแบบสุม
สมบูรณในบล็อค (Randomized Complete Block Design, RCBD) แลวนําผลท่ีไดไปประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏสี กลิ่น รสชาติ(ความหวานมัน) เนื้อสัมผัส(กรอบ
นอกนุมใน) และความชอบโดยรวมของขนมครกโดยใชอาจารยและนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนครท่ีไมผานมาฝกฝน จํานวน 30 คน ทดสอบแบบใหคะแนน (9–Point Hedonic 
Scale) นําผลมาวิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) และวิเคราะหหา
ความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple’s Range test (DMRT)เพ่ือเลือกสูตร
ท่ีเหมาะสมท่ีสุดนําไปพัฒนาตอไป 
 
ตารางท่ี3.4.2แสดงปริมาณกะทิผงในแปงขนมครกก่ึงสําเร็จรูป จํานวน 3 ระดับ  

สวนผสม น้ําหนักสวนผสม(กรัม) 
 สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2  สูตรท่ี 3 

สวนตัวแปงขนมครก 
แปงขาวเจา 
แปงขาวเหนียว 
กะทิผง 
น้ําตาลทราย 
เกลือ 
น้ํารอนจัด 

 
250 
30 
100 
40 
5 

1100 

 
250 
30 
150 
40 
5 

1100 

 
250 
30 
200 
40 
5 

1100 
สวนหนาขนมครก 
กะทิผง 
น้ําตาล 
เกลือ 
น้ํารอนจัด 

 
100 
80 
5 

200 

 
150 
80 
5 

200 

 
200 
80 
5 

200 
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3.4.7.5การเตรียมกากมะพราวผง 
 

นํากากมะพราวท่ีไดจากการผลิตน้ํามันมะพราว ซ่ึงมีลักษณะเปนเสนเล็กๆเหมือนมะพราวขูด  
 

นํามาอบลมรอนดวยตูอบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ชั่วโมง  
 

จากนั้นนํามาบดละเอียดดวยเครื่องปนไวตามิกรอนผานตะแกรงรอนขนาด 80 เมช  
 

กากมะพราวผง 
 

แผนภูมิท่ี 3.4.2 กรรมวิธีการผลิตกากมะพราวผง 
 
มาตรวจคุณภาพดังนี้ 

3.4.7.5.1 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ  
- การวัดคาสีดวยเครื่องวัดคาสี (spectrophotometer)  
- การวัดคาปริมาณน้ํ าอิสระดวยเครื่องวัดปริมาณน้ํ าอิสระ (Water 

Activity Meter cx3TE) 
  3.4.7.5.2 การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
   - การวัดคาความชื้นดวยเครื่องตรวจวัดปริมาณความชื้นแบบอินฟราเรด 
(Infrared Moisture Determination Balance) 
 
 3.4.7.6ศึกษาปริมาณกากมะพราวทดแทนแปงขาวเจาท่ีเหมาะสมในการผลิตแปงขนม
ครกกึ่งสําเร็จรูป 
 นําสูตรท่ีดีท่ีสุดจากขอ 3.4.7.4และนํากากมะพราวผงจากขอ 3.4.7.5 มาศึกษาปริมาณกาก
มะพราวทดแทนแปงขาวเจาท่ีเหมาะสมในแปงขนมครกก่ึงสําเร็จรูป ซ่ึงปริมาณกากมีผลตอการผลิต
ดานคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลองสุมตลอด (Completely Randomized 
Design, CRD) ศึกษาปริมาณกากมะพราวตอแปงขาวเจา 3 ระดับ(รอยละ) ไดแก20:80, 30:70 และ
40:60ตามลําดับ แสดงดังตารางท่ี3.4.3แลวนําไปทดสอบดานคุณภาพทางประสาทสัมผัสประเมินผล
การทดลองทางประสาทสัมผัสวิเคราะหผลทางสถิติ โดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณในบล็อค 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) แลวนําผลท่ีไดไปประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสในดานลักษณะปรากฏสี กลิ่น รสชาติ(ความหวานมัน) เนื้อสัมผัส(กรอบนอกนุมใน) และ
ความชอบโดยรวมของขนมครกโดยใชอาจารยและนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ
นครท่ีไมผานมาฝกฝน จํานวน 30 คน ทดสอบแบบใหคะแนน (9–Point Hedonic Scale) นําผลมา
วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) และวิเคราะหหาความแตกตางของ
คาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple’s Range test (DMRT)เพ่ือเลือกสูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุด
นําไปพัฒนาตอไป 
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ตารางท่ี3.4.3แสดงปริมาณกากมะพราว:แปงขาวเจาในแปงขนมครกก่ึงสําเร็จรูป จํานวน 3 ระดับ
  

สวนผสม น้ําหนักสวนผสมแตละสูตร(กรัม) 
 20:80 30:70 40:60 

สวนตัวแปงขนมครก 
แปงขาวเจา 
กากมะพราว 
แปงขาวเหนียว 
กะทิผง 
น้ําตาลทราย 
เกลือ 
น้ํารอนจัด 

 
200 
50 
30 
150 
40 
5 

1100 

 
175 
75 
30 
150 
40 
5 

1100 

 
150 
100 
30 
150 
40 
5 

1100 
สวนหนาขนมครก 
กะทิผง 
น้ําตาล 
เกลือ 
น้ํารอนจัด 

 
150 
80 
5 

200 

 
150 
80 
5 

200 

 
150 
80 
5 

200 

 

 3.4.7.7ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑขนมครกจากแปงขนมครกจาก

กากมะพราวกึ่งสําเร็จรูป 

 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลติภัณฑขนมครกจากแปงขนมครกจากจากกาก

มะพราวก่ึงสําเร็จรูปท่ีไดจากขอ 3.4.7.6 โดยใชแบบสอบถามผูบริโภค 100 คน สุมแบบบังเอิญใน

ดานความพอใจตอผลิตภัณฑขนมครกจากแปงขนมครกจากกากมะพราวก่ึงสําเร็จรูป ในดานลักษณะ

ปรากฏ รสชาติ(ความหวานมัน) เนื้อสัมผัส(กรอบนอกนุมใน) และความรูสึกตกคาง นํามาวิเคราะห

หารอยละ 

 
3.4.7.8ศึกษาเปรียบเทียบแปงขนมครกกึ่งสําเร็จรูปกับแปงขนมครกจากกากมะพราวกึ่ง

สําเร็จรูป 
ศึกษาเปรียบเทียบแปงขนมครกก่ึงสําเร็จรูปจากขอ 3.4.7.6 มาวิเคราะหเปรียบเทียบกับ

แปงขนมครกจากกากมะพราวก่ึงสําเร็จรูปจากขอ 3.4.7.4โดยชั่งเตรียมสวนผสมใหเขากัน จากนั้น
นํามาตรวจคุณภาพตางๆ ดังนี้ 
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3.4.7.8.1 วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
-  ศึกษาคาวอเตอรแอคติวิตี้ โดยนําผลิตภัณฑแปงขนมครกใสในภาชนะท่ีใส

ตัวอยางอาหารเพ่ือวัดคาวอเตอรแอคติวิต้ี โดยเครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ(Aw) AQVALAB รุน 
SERIES PE 06069336B 

 -  วัดคาสี Spectrophoto  meter CM-3500d 3500dโดยนําผลิตภัณฑ
แปงขนมครกใสในภาชนะท่ีใสตัวอยางอาหารเพ่ือวัดคาสี และแสดงผลในรูปของคา คาความสวาง 
(*L) คาสีแดง (a* )  และ คาสีเหลือง (b*) 

 3.3.7.8.2 วิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
  -  เครื่ อ งมือในการวิ เคราะห ปริมาณ ความชื้ น โดยวิธีการอบแห ง
(AOAC,2000) 
  -  เครื่ อ งมือในการวิ เคราะห ปริมาณ ความชื้ น โดยวิธีการอบแห ง
(AOAC,2000) 
  -  เครื่องวิเคราะหปริมาณไขมัน ชุด Soxhlet (AOAC,2000) 

  -  เครื่องวิเคราะหปริมาณเสนใย (AOAC,2000) 
  -  เครื่องวิเคราะหปริมาณโปรตีน (AOAC,2000) 
  -  เครื่องวิเคราะหปริมาณเถา (AOAC,2000) 

 

3.4.7.9ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑแปงขนมครกจากกากมะพราวกึ่งสําเร็จรูป

ทางดานคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย 

ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑแปงขนมครกจากกากมะพราวก่ึงสําเร็จรูปท่ีเก็บโดยบรรจุ

ใสถุงฟรอยด ปดผนึกแบบสูญญากาศท่ีอุณหภูมิหอง(35 องศาเซลเซียส) ทําการเก็บรักษาเปนเวลา 3 

สัปดาห เดือน สุมตรวจคุณภาพทุกสัปดาห คือ 0, 1, 2 และ 3 สัปดาห โดยตรวจวิเคราะหคุณภาพ

ตางๆ ดังนี้ 

 3.4.7.9.1 วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

-  ศึกษาคาวอเตอรแอคติวิตี้ โดยนําผลิตภัณฑแปงขนมครกใสในภาชนะท่ีใส
ตัวอยางอาหารเพ่ือวัดคาวอเตอรแอคติวิต้ี โดยเครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ(Aw) AQVALAB รุน 
SERIES PE 06069336B 

 -  วัดคาสี Spectrophoto  meter CM-3500d 3500dโดยนําผลิตภัณฑ
แปงขนมครกใสในภาชนะท่ีใสตัวอยางอาหารเพ่ือวัดคาสี และแสดงผลในรูปของคา คาความสวาง 
(*L) คาสีแดง (a* )  และ คาสีเหลือง (b*) 

3.4.7.9.2 วิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
  -  วัดคาปริมาณความชื้น โดยใชเครื่องหาปริมาณความชื้น IR (Moisture 
Determination Balance FD-620) 
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3.4.7.9.3 วิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
 -  วิเคราหปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (Total Plate Count) ดวยวิธีการ pour 

plate โดยใชอาหารเลี้ยงเชื้อ PCA (Potato Count Agar) นับจํานวนเชื้อท่ีเกิดแลวบันทึกผล 
(A.O.A.C. 2000) 

 -  วิเคราะหปริมาณยีสต และรา (Yeast & Mold) ดวยวิธีการ pour plate 
โดยใชอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA (Potato Dextrose Agar) นับจํานวนเชื้อท่ีเกิดแลวบันทึกผล (A.O.A.C. 
2000) 

 
  

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 



64 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

บทท่ี 4 
ผลการวิเคราะหขอมูล และอภิปรายผล 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



65 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

บทที่ 4.1 
ซีเรียลกากมะพราว 

 
ของอาจารยเกศรินทร  เพ็ชรรัตน 
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บทท่ี 4.1 

 
ผลการวิเคราะหขอมูล และอภิปรายผล 

 
4.1.1  ผลการทดลอง 
 

4.1.1.1 ผลการศึกษาอัตราสวนของแปงสาลี  ตอกากมะพราว 
จากการนําขนมซีเรียลท่ีอัตราสวนจากแปงสาลี  ตอกากมะพราว 45 : 10  40 : 15 และ35 

: 20 เปอรเซ็นต โดยน้ําหนัก   มาวัดคา สี วอเตอรแอคติวิตี้ พบวาขนมซีเรียลจากกากมะพราวมีคาสี 
ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05)  แสดงดังตารางท่ี  4.1  ขนมซีเรียลท่ีอัตราสวน
จากแปงสาลี  ตอกากมะพราว 45 : 10  40 : 15 และ35 : 20  เปอรเซ็นต โดยน้ําหนัก   เม่ือนํามา
วัดคาสีพบวา ขนมซีเรียลจากกากมะพราวเพ่ิมข้ีน จาก 10 เปน 15 และ 20 เปอรเซ็นต โดยน้ําหนัก 
มีคาความสวาง (L*) อยูระดับปานกลางมีความแตกตาง  เม่ือเพ่ิมกากมะพราว 20 เปอรเซ็นต  
ซีเรียลกากมะพราวจะมีความสวางเพ่ิมข้ึน เนื่องจากกากมะพราวมีสีขาวทําใหซีเรียลกากมะพราวท่ี
ใชมะพราว 20 เปอรเซ็นตมีความสวางเพ่ิม สวนคาสีแดงของซีเรียลกากมะพราวมีคาเพ่ิมข้ึน แลว
ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05)  อาจเนื่องมาจากกากมะพราวมีสีออกขาวทองจากการค่ัว 
ทําใหซีเรียลกากมะพราว มีสีแดงสุดสุดท่ี ระดับปริมาณกากมะพราว 15 เปอรเซ็นต  สวนซีเรียลจาก
กากมะพราวเพ่ิมข้ึนจึงมีสีออกเหลืองเพ่ิมข้ึน สวนคาวอเตอรแอคติวิตี้ นั้นเม่ือปริมาณมะพราว 
ปริมาณคาวอเตอรแอคติวิตี้ ในซีเรียลกากมะพราวลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยท่ี
ซีเรียลกากมะพราวท่ีมีอัตราสวนของแปงสาลี  ตอกากมะพราว 45 : 10  คาวอเตอรแอคติวิตี้สูงสุด 
0.09 แตกตางจากซีเรียลกากมะพราวท่ีมีอัตราสวนของแปงสาลี  ตอกากมะพราว 40 : 15 และ 
35:20 ท่ีมีคาวอเตอรแอคติวิตี้ไมแตกตางกัน0.05 และ 0.04 ตามลําดับ 
 
ตารางท่ี 4.1.1แสดงคุณภาพของซีเรียลจากกากมะพราวท่ีใชอัตราสวนของแปงสาลีตอกากมะพราว 
 

คุณภาพ 
อัตราสวนของแปงสาลี  ตอกากมะพราว 

45 : 10   40 : 15  35 : 20 
คุณภาพทางกายภาพ    

L* 56.22± 0.44b 57.64± 0.01ab 61.12± 0.07a 
a* 8.30± 0.28b 8.77±  0.06a 7.94± 0.15b 
b* 25.99± 0.3a 25.50± 0.03ab 25.22± 0.36b 
คา Water activity (aw) 0.09± 0.03a 0.05± 0.01b 0.04± 0.08b 

หมายเหตุตัวอักษรท่ีตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ(p≤ 0.05)  
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จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา ซีเรียลกากมะพราวท่ีอัตราสวนของแปงสาลี  ตอ
กากมะพราวเพ่ิมจาก  45 : 10 เปน อัตราสวน 40 : 15 เปอรเซ็นตโดยน้ําหนัก ซีเรียลกากมพะราวท่ี
อัตราสวนของแปงสาลี  ตอกากมะพราว 40 : 15 เปอรเซ็นตโดยน้ําหนักมีคะแนนความชอบเฉลี่ย
ดาน สี กลิ่น รสชาติ ความแข็ง และความชอบโดยรวมสุงสุดแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P ≤ 
0.05) แตเม่ือเพ่ิมอัตราสวนของแปงสาลี  ตอกากมะพราวเปน 35 : 20 เปอรเซ็นตโดยน้ําหนักกลับมี
คาคะแนนความชอบเฉลี่ยในดาน กลิ่น รสชาติ และความแข็งลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 
0.05) ดังตารางท่ี 4.2 โดยซีเรียลกากมะพราว ท่ีเพ่ิมอัตราสวนกากมะพราวเพ่ิมข้ึนจะมีสีออกเหลือง
ทอง มีกลิ่นของมะพราว และมีความแข็งเพ่ิมข้ึนทําใหผูทดสอบใหคะแนนความชอบลดลง และความ
กรอบของซีเรียลลดลงเนื่อจากมีปริมาณมะพราวเพ่ิมข้ึนจนทําใหมีความแนนเนื้อมีลักษณะซีเรียลท่ี
แข็งกระดาง จึงเลือกซีเรียลกากมะพราวท่ีอัตราสวนจากแปงสาลีตอกากมะพราว 40 : 15 
เปอรเซ็นต โดยน้ําหนัก เนื่องจากมีคะแนนความชอบเฉลี่ยทุกดานสุงสุดอยูในระดับชอบปานกลาง 
(7.47) ซ่ึงจะนํามาศึกษาปริมาณผงฟูจะสามารถชวยทําใหซีเรียลกากมะพราวมีลักษณะท่ีแนนเนื้อ
นอยละมีความโปรงจากการใชผงฟู ในปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีเทาไร 
 

ตารางท่ี 4.1.2แสดงคุณภาพของซีเรียลจากกากมะพราวท่ีใชอัตราสวนของแปงสาลีตอกากมะพราว 
 

คุณภาพ 
อัตราสวนของแปงสาลี  ตอกากมะพราว 

45 : 10   40 : 15  35 : 20 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส    

ส ี 7.33±0.88ab 7.67±0.80a 7.07±1.11b 
กลิ่น 7.10±0.80a 7.43±0.97a 6.97±1.03a 
รสชาต ิ 6.83±1.05a 7.20±1.27a 6.13±1.36b 
ความแข็ง 

ความกรอบ 
6.77±1.17b 7.43±1.13a 6.40±1.07b 

6.60±1.16a 7.20±1.03a 6.40±1.16b 
     ความชอบโดยรวม 6.87±0.94b 7.47±0.97a 6.83±1.02b 

หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ (p≤ 0.05)  
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ภาพท่ี 4.1.1ซีเรียลจากกากมะพราวท่ีใชอัตราสวนของกากมะพราว 
 

4.1.1.2  ศึกษาผงฟูในผลิตภัณฑซีเรียลจากกากมะพราว 

จากศึกษาปริมาณผงฟูในผลิตภัณฑซีเรียลจากกากมะพราว 3 ระดับ คือ 1 1.5 และ 2 
เปอรเซ็นต โดยน้ําหนักมาวัดคา สี วอเตอรแอคติวิตี้ พบวาซีเรียลจากกากมะพราวมีคาสีความสวาง 
(l*) และคาวอเตอรแอคติวิตี้ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยซีเรียลกาก
มะพราวเม่ือปริมาณ  ผงฟูเพ่ิมข้ึนจาก 1.5 เปน 2 % คาความสวางเพ่ิมข้ึนโดยซีเรียลกากมะพราวสี
เหลืองทองอมน้ําตาล สวนคาสี a* มีคาอยูในชวง 7.91-8.50 สวนคาวอเตอรแอคติวิตี้ของซีเรียลกาก
มะพราวเม่ือปริมาณผงฟูเพ่ิมข้ึนจาก 1เปน 1.5 % คาวอเตอรแอคติวิตี้ลดลงอยูในชวง 0.47-0.53 
ซีเรียลจากกากมะพราวท่ีปริมาณผงฟู 3 ระดับ คือ 1 1.5 และ 2  เปอรเซ็นต โดยน้ําหนัก  จากการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา ซีเรียลจากกากมะพราว ท่ีปริมาณผงฟู 1 1.5 และ 2 เปอรเซ็นต มี
คะแนนความชอบเฉลี่ยทุกดานแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     (P≤0.05) แสดงดังตารางท่ี 4.3  
ซีเรียลจากกากมะพราวมีคะแนนความชอบเฉลี่ยดานความชอบโดยรวมลดลงอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ(P≤0.05) โดยซีเรียลจากกากมะพราวท่ีเพ่ิมอัตราสวนปริมาณผงฟูเพ่ิมข้ึนจะมีสีความสวางมาก
ข้ึน แตคะแนนความชอบดานสี และกลิ่นลดลง เนื่องจากซีเรียลมีสีสวางมากเกินไป สวนลักษณะเนื้อ
สัมผัส ดานความแข็ง และความกรอบ พบวา ซีเรียลมีปริมาณผงฟูเพ่ิมข้ึนความแข็งลดลง มีความ
กรอบเพ่ิมข้ึน เนื่องจากกากมะพราวเปนปริมาณของแข็งเม่ือมีปริมาณของแข็งเพ่ิมข้ึนทําใหมีเนื้อ
สัมผัสแข็งเพ่ิมข้ึน กรอบลดลง ทําใหผูทดสอบใหคะแนนความชอบลดลงจึงเลือกซีเรียลจากกาก
มะพราวท่ีอัตราสวนของผงฟู 1.5 เปอรเซ็นต โดยน้ําหนักเนื่องจากมีคะแนนความชอบเฉลี่ยทุก
ดานสุงสุดอยูในระดับชอบมาก (8.10)  
 
 
 
 
 

อัตราส่วนของแป่งสาลี  ต่อกากมะพร้าว 

40 : 15 35 : 20 45 : 10 
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ตารางท่ี  4.1.3คุณภาพของผลิตภัณฑ โดยเปรียบเทียบปริมาณผงฟูในผลิตภัณฑซีเรียลจากกาก
มะพราว 

 

คุณภาพ 
ปริมาณผงฟู (%) 

1 1.5 2 
คุณภาพทางกายภาพ    

L*     55.76± 3.08b   56.42± 2.09b 61.63± 0.73a 

      a* 8.16± 0.31a 8.50± 0.45a 7.91± 0.19a 

b* 24.56± 2.22a   25.07± 0.23a 25.62± 0.47a 
คา Water activity (aw) 0.08± 0.03a 0.05± 0.01b 0.03± 0.01b 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส    

ส ี 5.60±0.70ab 7.93±0.22a 6.60±0.16a 
กลิ่น 5.60±0.52b 7.07±0.13a 6.30±0.67ab 
รสชาติ 7.10±0.32a  6.83±0.11ab 7.08±0.15a 
ความแข็ง 

     ความกรอบ 
5.00 ±0.82b 8.00±0.17a 7.52±0.15b 

7.17±0.15a 7.23±0.16a 6.48±0.12b 
     ความชอบโดยรวม 5.70 ±0.16b 8.10±0.87a 6.30±0.48b 

หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ    (p ≤ 0.05)  

 

 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.1.2ซีเรียลจากกากมะพราวท่ีใชปริมาณผงฟู 3 ระดับ 
 

ปริมาณผงฟู 

1.5 2 1 
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4.1.1.3  ผลศึกษาการยอมรับของซีเรียลจากกากมะพราว 

พบวาผูบริโภคสวนใหญเปนเพศหญิง 72เปอรเซ็นตอายุประมาณ 19-30ป  50 เปอรเซ็นต
ระดับการศึกษาอยูในระดับ มัธยมศึกษา จนถึงระดับปริญญาตรี  80 เปอรเซ็นตอาชีพนักเรียน
นักศึกษา 56 เปอรเซ็นต มีรายไดอยูในชวย 5,000-10,000 บาท   46 เปอรเซ็นตแสดงวาผูบริโภค
ซีเรียลกากมะพราวสวนใหญเปนเพศหญิง มากกวาเพศชาย อยูในระดับวัยรุนระดับมัธยมศึกษา 
รายไดตอเดือน 5,000 ถึง 10,000 บาท ดังนั่นการพัฒนาผลิตภัณฑซีเรียลกากมะพราวนาจะทํา
ผลิตภัณฑท่ีสีสันสดใสเหมาะสําหรับเด็กวัยรุนเพศหญิง ในการตั้งราคาควรท่ีจะตั้งราคาไมแพงเกินไป 
เพ่ือใหเหมาสมกับกลุมผูบริโภค 
 ผูบริโภคกลุมเปาหมายสวนใหญเปนนักเรียนนักศึกษา มีความถ่ีในการรับประทานซีเรียล
จากกากมะพราวบอยมา  74 เปอรเซ็นตผูบริโภคคิดวาผลิตภัณฑซีเรียลจากกากมะพราว ควรมี
รสชาติหวาน 67 เปอรเซ็นตและรสเค็ม 33 เปอรเซ็นต ตามลําดับโดยผูบริโภคสวนใหญไมรูวาซีเรียล
จากกากมะพราวมีปริมาณน้ําตาลและเกลือสูง 82เปอรเซ็นต 
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ตารางท่ี  4.1.4 ขอมูลท่ัวไป 
                            ขอมูล รอยละ 

1.เพศ 
              ชาย 
              หญิง 
2.อาย ุ
              ต่ํากวา 18 ป 
              19-25 ป 
              26-30 ป 
              33-39 ป 
              มากกวา 40 ป 
3.ระดับการศึกษา 
              ต่ํากวามัธยมศึกษา 
มัธยมศึกษา 
ปริญญาตรี 
ปริญญาโท 
4.อาชีพ 

ขาราชการ                                                                                              
รัฐวิสาหกิจ                                                                                            
พนักงานบริษัท                                                                                      
คาขาย,ธุรกิจสวนตัว                                                                              
นักเรียน,นักศึกษา                                                                                                                                                                                    

5.รายไดตอเดือน 
      ต่ํากวา 5,000                                                                                         
      5,001-10,000                                                                                         
      10,001-20,000                                                                                       
      20,001-30,000                                                                                       
สูงกวา 30,001                                                                                        

 

 
28 
72 
 

12 
50 
25 
5 
8 
 

18 
56 
24 
2 
 

10 
2 
4 
28 
56 
 

40 
46 
8 
4 
2 
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 องคการมาตรฐานอาหารของอังกฤษมีการคัดคานรัฐบาลท่ีมีการเตรียมยกเลิกกฏ  ระบุ
ปริมาณโปรตีนสูงสุดในเครื่องดื่มธัญพืชอาหารเชา  ทําใหซีเรียลหรือขนมกรุบกรอบท่ีมีรสหวาน  มัน  
เค็ม  ไดโอกาสโฆษณาขายในรายการเด็กทางโทรทัศน   องคการมาตรฐานอาหาร เห็นควรวากฎ
ดังกลาวนาจะมีตอไป  เพ่ือปองกันไมใหอาหารท่ีมีสวนผสมของเกลือ  น้ําตาล  หรือไขมัน  หลาย
ยี่หอถูกจัดเขาอยูในประเภทสินคาท่ีสามารถโฆษณาในรายการทีวีของเด็ก เนื่องจากปจจุบันเด็กท่ัว
โลกมีภาวะน้ําหนักเกินจากการรับประทานขนมและอาหารท่ีมีปริมาณน้ําตาล และเกลือสูง (ทพญ.
สุณี, 2007) เอฟเอสเอไดกําหนดใหสินคาตองแสดงขอมูลทางโภชนาการ  และใชระบบการให
คะแนนในเรื่องคุณประโยชนตอสุขภาพ เพ่ือใหผูบริโภคดูขอมูลทางโภชนาการไดงายข้ึน  โดยดูจาก
สารอาหารตอน้ําหนัก  100  กรัม  รายการท่ีตองแสดงนี้รวมถึงปริมาณสูงสุดของโปรตีนดวย  เพ่ือ
ป อ งกัน ไม ให อาหาร ท่ี เค็มจัด   หวานจัด   ห รือ มันจัด   ถูกจัด เป นอาหาร ท่ี มีป ระโยชน  
(http://www.thaipost.net/node/2336)  หากมีซีเรียลจากกากมะพราว ไมผานการเคลือบ
น้ําตาลและเกลือ จําหนายโดยบรรจุถุงฟลอยด บรรจุ 40กรัม ราคา 10 บาท    ผูบริโภคซ้ือ  53 
เปอรเซ็นตไมแนใจ  30 เปอรเซ็นตและไมชื้อ 17 เปอรเซ็นต  จากการทําการทดสอบคะแนน
ความชอบผลิตภัณฑซีเรียลจากกากมะพราว คะแนนความชอบดานสี  รสหวาน ความแข็ง และ
ความชอบโดยรวม อยูในระดับชอบปานกลาง แตคะแนนความชอบดานกลิ่นของซีเรียลจากกาก
มะพราว อยูในระดับชอบเล็กนอย  
 

ขอมูล รอยละ 

6.ความถ่ีในรับประทานขนมซีเรียล 
     บอยมาก                                                                                                
     นานๆครั้ง 
     ไมเคยรับประทานเลย                                                                              

7. คิดวาขนมซีเรียลควรมีรสชาติใด 
              หวาน 
              เค็ม                                                                                                     
8.ทานทราบไหมวาขนมซีเรียลท่ีมีปริมาณน้ําตาล

และเกลือสูง 
               ทราบ 
               ไมทราบ 
9.หากมีขนมซีเรียลจากกากมะพราวบรรจุ 
ซอง  จําหนายน้ําหนัก 40 กรัม ราคา 20 บาท  

ทานจะซ้ือ หรือไม 
               ซ้ือ 
               ไมแนใจ 
               ไมซ้ือ                                 

 
74 
22 
 4 
 

67 
33 
 
 

18 
82 
 
 
 

53 
30 
17 
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ตารางท่ี 4.1.5คะแนนความชอบเฉลี่ยของซีเรียลจากกากมะพราว 
 

คุณลักษณะทาง
กายภาพ 

ซีเรียลท่ีพัฒนาได          ซีเรียลจากขาวหอมนิล      ผลิตภัณฑ                     
                                                               ทองตลาด 

ความชื้น 
โปรตีน 
ไขมัน 
เถา 
เยื่อใย 
คารโบไฮเดรต 

1.09                                   1.49                      2.60 
10.366.41                      8.10 

7.60                                   2.35                      0.30 
1.44                                   3.96                      2.90 

1.820.92                      0.40 
79.12                                84.87                     86.10 

คุณลักษณะทางเคมี ซีเรียลจากกากมะพราวท่ีพัฒนาได 
ส ี 7.30±0.15 
กลิ่น 6.37±0.18 

รสหวาน 7.40±0.18 

ความแข็ง 7.33±0.17 

ความชอบโดยรวม 7.80±0.15 

 
 

 
 

ภาพท่ี  4.1.3  ซีเรียลจากกากมะพราว 
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4.1.1.4การออกแบบบรรจุภัณฑผลิตภัณฑซีเรียลจากกากมะพราว 

 
 

 
 

ภาพท่ี 4.1.4  ภาพการออกแบบบรรจุภัณฑซีเรียลจากกากมะพราว 
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บทที่ 4.2 
เวเฟอรกากมะพราว 

 
ของอาจารยเกศรินทร  เพ็ชรรัตน 
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บทท่ี 4.2 
 

ผลการวิเคราะหขอมูล และอภิปรายผล 
 

4.2.1ผลการทดลอง 
 

 4.2.1.1 ผลการศึกษาอัตราสวนของไขขาว ตอแปงสาลีในการผลิตขนมเวเฟอรจากกาก
มะพราว 

จากการนําขนมเวเฟอรจากกากมะพราวท่ีอัตราสวนของไขขาวตอแปงสาลี20 : 4515 : 50
และ 10 : 55เปอรเซ็นต โดยน้ําหนัก   มาวัดคา สี วอเตอรแอคติวิตี้ พบวาขนมเวเฟอรจากกาก
มะพราวมีคาสีa* ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05)  สวนคาL*  b* และ วอเตอร
แอคติวิตี้ของขนมเวเฟอรจากกากมะพราว ไมมีความแตกตางทางสถิติท่ี (p >0.05) แสดงดังตารางท่ี  
4.2.1 ขนมเวเฟอรจากกากมะพราวท่ีอัตราสวนของไขขาว ตอแปงสาลี  20 : 4515 : 50และ 10 : 
55 เปอรเซ็นตเม่ือนํามาวัดคาสีพบวา ขนมเวเฟอรจากกากมะพราว เม่ือปริมาณไขขาวลดลงจาก 20 
เปน 15 และ10 ทําใหคา a* (สีแดง) เพ่ิมข้ีน จาก 11.46 เปน 13.16 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 
0.05)  อาจเนื่องมาจากกากมะพราวค่ัวมีสีทองออกแดงแตกตางจากแปงสาลีทีใหขนมเวเฟอรท่ีมีแปง
สาลีเพ่ิมข้ึนจึงมีสีออกแดงเพ่ิมข้ึน  

 
ตารางท่ี 4.2.1แสดงคุณภาพของขนมเวเฟอรจากกากมะพราวท่ีใชอัตราสวนของไขขาว ตอแปงสาลี 
 

คุณภาพ 
อัตราสวนของไขขาว ตอแปงสาล ี

20 : 45 15 : 50 10 : 55 
คุณภาพทางกายภาพ    

L* 51.87± 0.32a 54.91± 0.62a 59.33± 0.77a 
a* 11.46± 0.17b 13.16±  0.03a 11.89± 0.14b 
b* 30.30± 0.09a 28.90± 0.09a   26.55± 0.16a 
คา Water activity (aw)  0.23± 0.00a 0.33± 0.02a   0.42± 0.15a 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส    

ส ี 5.83±0.98b 7.33±0.82a 5.67±1.03b 
กลิ่น 5.17±0.75b 6.50±0.55a 4.50±0.55b 
รสชาต ิ 5.17±0.75b 6.67±0.82 a 4.67±0.82b 
ความแข็ง 

      ความกรอบ 
5.67±0.52b 7.50±0.55a 5.00±0.89b 

5.67±0.82b 7.17±0.98a 4.67±0.82b 
     ความชอบโดยรวม 6.33±0.82 ab 7.33±0.52 a 5.17±0.98b 

หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ    (p≤ 0.05)  
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จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา ขนมเวเฟอรจากกากมะพราว ท่ีอัตราสวนของไข
ขาว ตอแปงสาลีเพ่ิมจาก  40 : 40 เปนอัตราสวน 50 : 30 เปอรเซ็นต โดยน้ําหนัก มีคะแนน
ความชอบเฉลี่ยดาน สี กลิ่น รสชาติ ความแข็ง และความชอบโดยรวมเพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ(P ≤ 0.05)  แตเม่ือเพ่ิมอัตราสวน จากอัตราสวนแปงกลวยตอแปงสาลี 50 : 30 เปน 60 : 20 
เปอรเซ็นต โดยน้ําหนักกลับมีคาคะแนนความชอบเฉลี่ยในดาน กลิ่น รสชาติ และความแข็งลดลง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P ≤ 0.05)  โดยขนมเวเฟอรจากกากมะพราว ท่ีเพ่ิมอัตราสวนปริมาณแปง
กลวยเพ่ิมข้ึนจะมีสีออกเหลือง มีกลิ่นของกลวยรสออกหวาน และมีความแข็งเพ่ิมข้ึนทําใหผูทดสอบ
ใหคะแนนความชอบลดลง จึงเลือกขนมขบเค้ียวจากแปงกลวยท่ีอัตราสวนจากแปงกลวยตอแปงสาลี 
50 : 30 เปอรเซ็นต โดยน้ําหนัก เนื่องจากมีคะแนนความชอบเฉลี่ยทุกดานสูงสุดอยูในระดับชอบ
ปานกลาง (7.33) 
 

4.2.2.2 ศึกษาอัตราสวนของกากมะพราวตอแปงสาลีในผลิตภัณฑขนมเวเฟอร 

จากศึกษาอัตราสวนของกากมะพราวตอแปงสาลีในผลิตภัณฑขนมเวเฟอรจากกากมะพราว3 
ระดับ คือ 10 : 20   15 : 15 และ 20 : 10 เปอรเซ็นต โดยน้ําหนัก มาวัดคา สี วอเตอรแอคติวิตี้ 
พบวาขนมเวเฟอรจากกากมะพราวมีคาสีเหลืองอมน้ําตาลสวนคาวอเตอรแอคติวิตี้อยูในชวง 0.32-
0.35 จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวาขนมเวเฟอรจากกากมะพราวท่ีอัตราสวนของกาก
มะพราวตอแปงสาลีคือ 10 : 20   15 : 15 และ 20 : 10  เปอรเซ็นต โดยน้ําหนัก มีคะแนน
ความชอบเฉลี่ยดานรสชาติ ความกรอบ       และความชอบโดยรวมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
(P ≤ 0.05) แสดงดังตารางท่ี 4.2.2 และ 4.2.3 แตเม่ือเพ่ิมอัตราสวนของกากมะพราวตอแปงสาลี
จาก 15:15 และ 10:208 เปอรเซ็นต โดยน้ําหนัก ขนมเวเฟอรจากกากมะพราวมีคะแนนความชอบ
เฉลี่ยดานความชอบโดยรวมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P≤0.05)โดยขนมเวเฟอรจากกาก
มะพราวท่ีเพ่ิมอัตราสวนของกากมะพราวเพ่ิมข้ึนจะมีสีออกขาวมากข้ึน มีกลิ่นของมะพราวค่ัวมาก
เกินไปอีกท้ังเนื้อสัมผัสของมะพราวทําใหมีปริมาณของแข็งเพ่ิมข้ึนทําใหมีเนื้อสัมผัสฝดคอขนมเว
เฟอรกากมะพราวจึงมีลักษณะแข็งเพ่ิมข้ึน กรอบลดลง ทําใหผูทดสอบใหคะแนนความชอบเฉลี่ย
โดยรวมลดลง จึงเลือกขนมเวเฟอรจากกากมะพราวท่ีอัตราสวนของกากมะพราวตอแปงสาลี 15 : 
15 เปอรเซ็นต โดยน้ําหนักเนื่องจากมีคะแนนความชอบเฉลี่ยทุกดานสุงสุดอยูในระดับชอบมาก 
(8.47)  
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ตารางท่ี  4.2.2คุณภาพของผลิตภัณฑ โดยเปรียบเทียบอัตราสวนกากมะพราวตอแปงสาลีใน
ผลิตภัณฑขนมเวเฟอรจากกากมะพราว 

คุณภาพ 
อัตราสวนกากมะพราวตอแปงสาลี(%) 

10 : 20    15 : 15  20 : 10  
คุณภาพทางกายภาพ    

L* 52.49± 0.79 c 56.19± 0.92 b 61.21± 0.97 a 
     a* 14.92± 0.34 a 13.15±  0.03b 11.28± 0.94 c 

b* 30.30± 0.09 a 28.90± 0.09 b   28.53± 0.09 c 
คา Water activity (aw) 0.35± 0.01 a 0.33± 0.02 a 0.32± 0.02 a 

หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ    (p ≤ 0.05)  
 

ตารางท่ี  4.2.3คุณภาพของผลิตภัณฑ โดยเปรียบเทียบอัตราสวนกากมะพราวตอแปงสาลีใน
ผลิตภัณฑขนมเวเฟอรจากกากมะพราว 

คุณภาพ 
อัตราสวนกากมะพราวตอแปงสาลี(%) 

10 : 20    15 : 15  20 : 10  
คุณภาพทางประสาทสัมผัส    

ส ี 7.13±0.15b 7.93±0.22a 7.38±0.15b 
กลิ่น 7.45±0.15a 7.07±0.13a 7.40±0.15a 
รสชาต ิ 8.12±0.15a 6.83±0.11b 7.08±0.15 b 
ความแข็ง 

     ความกรอบ 
7.33±0.15b 8.00±0.17a 7.52±0.15ab 

8.17±0.15a 7.33±0.17b 7.48±0.15 b 
     ความชอบโดยรวม 7.80 ±0.16a 8.47±0.15a 7.30±0.25b 

หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ    (p ≤ 0.05)  

 
4.2.2.3 ผลศึกษาการยอมรับของขนมเวเฟอรจากกากมะพราว 

 พบวาผูบริโภคสวนใหญเปนเพศหญิง 64 เปอรเซ็นต อายุประมาณ 10-15ป  80 เปอรเซ็นต
ระดับการศึกษาอยูในระดับ ประถมศึกษา 88 เปอรเซ็นตอาชีพนักเรียน 60 เปอรเซ็นต มีรายไดอยู
ในชวย 5,000-10,000 บาท   86 เปอรเซ็นตผูบริโภคกลุมเปาหมายสวนใหญเปนนักเรียน มีความถ่ี
ในการรับประทานขนมขนมเวเฟอรบอยมาก70 เปอรเซ็นตผูบริโภคคิดวาผลิตภัณฑขนมเวเฟอร ควร
มีรสนม41 เปอรเซ็นตรองลงมาไดแกรสสตอเบอรี่ และรสชอคโกแลต32 เปอรเซ็นต โดยผูบริโภค
สวนใหญไมรูวาขนมเวเฟอรนั่นจะมีเสนใยอาหารต่ํา68เปอรเซ็นต หากมีขนมเวเฟอรมีปริมาณเสนใย
เพ่ิมข้ึนจําหนายโดยบรรจุถุงฟลอยด บรรจุ 40กรัม ราคา 10 บาท    ผูบริโภคซ้ือ  72เปอรเซ็นตไม
แนใจ  18 เปอรเซ็นตและไมชื้อ 10 เปอรเซ็นต  จากการทําการทดสอบคะแนนความชอบผลิตภัณฑ
ขนมเวเฟอรกากมะพราว  คะแนนความชอบดานสี  รสหวาน ความแข็ง และความชอบโดยรวม อยู
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ในระดับชอบปานกลาง แตคะแนนความชอบดานกลิ่นของขนมเวเฟอรกากมะพราว  อยูในระดับ
ชอบเล็กนอย  
 

 
 

4.2.2.4   ผลศึกษาการอายุการเก็บรักษาเวเฟอรกากมะพราวเปรียบเทียบกับเว
เฟอรในทองตลาดในย่ีหอท่ีมีคุณลักษณะท่ีใกลเคียง 

นําผลิตภัณฑท่ีผลิตไดจากการคัดเลือกของผูทดสอบชิมท่ีใหคะแนนความชอบมากท่ีสุด 
และผลิตภัณฑในทองตลาดมาทดสอบทําการเปรียบเทียบ  คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย 
แสดงดังตารางท่ี 4.2.4ในดานจุลินทรีย จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑเวเฟอรกาก
มะพราวท่ีเก็บในถุงพลาสติก ปดผนึกดวยความรอน เก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง  นําผลิตภัณฑมาทําการ
วิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย โดยตรวจหาปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและปริมาณยีสตและราโดยสุม
ตัวอยางทุก 1  สัปดาห รวมเปนระยะเวลา  3 สัปดาห พบวาจํานวนจุลินทรียท้ังหมดและปริมาณ
ยีสตและรา < 10(CFU/g) ซ่ึงผลิตภัณฑประเภทนี้สามารถเก็บรักษาไดนานเนื่องจากมีปริมาณน้ําอิสระ
ท่ีคอนขางนอย เชื้อจุลินทรียจึงเจริญเติบโตไดชา มีความปลอดภัยในการบริโภคอย.ไดทําการสํารวจ 
พบวาสาหรายทอดกรอบมีปริมาณโซเดียมเฉลี่ย 100 มิลลิกรัมตอหนึ่งหนวยบริโภค หรือเทียบเทา
กับเกลือ 250 มิลลิกรัม ซ่ึงถือวาเปนปริมาณท่ีสูงมาก เม่ือเทียบกับปริมาณเกลือท่ีรางกายตองการใน
แตละวัน” นพ.บุญชัยบอกพรอมกับใหขอมูลเพ่ิมเติมอีกวา แมองคการอนามัยโลกจะกําหนด
มาตรฐานการบริโภคเกลืออยูท่ีไมเกิน 1 ชอนชาตอวัน และ น้ําตาลไมเกิน 10 กิโล-กรัมตอป แต

ขอมูล รอยละ 

1.ความถ่ีในรับประทานเวเฟอร 
            บอยมาก                                                                                                
            นานๆครั้ง 
 ไมเคยรับประทานเลย                                                                              

2. ขนมเวเฟอรท่ีชอบทานรสชาติใด 
รสชอกโกแลต 
รสนม 
รสสตอเบอรี่ 
8.ทานทราบไหมวาขนมเวเฟอรมีปริมาณเสนใยต่ํา 
                      ทราบ 
                      ไมทราบ 
9.หากมีขนมเวเฟอรกากมะพราวไมทอดบรรจุ 
ซอง  จําหนายน้ําหนัก 40 กรัม ราคา 20 บาท  

ทานจะซ้ือ หรือไม 
                     ซ้ือ 
 ไมแนใจ 
ไมซ้ือ                                 

 
70 
28 
 2 
 

27 
41 
32 
 

42 
68 
 

 
 

72 
18 
10 
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ลาสุดจากการสํารวจ พบวาคนไทยมีการบริโภคเกลือสูงกวามาตรฐานโลกถึง 3 เทาตัว จากขอจํากัด
ท่ีกําหนดใหเพียงวันละไมเกิน 1 ชอนชา แตปรากฏวาคนไทยมีการบริโภคเกลือมากถึง 3 ชอนชาตอ
วันhttps://m.thairath.co.th/content/life/396806http://www.thaipost.net/node/2336 

ตารางท่ี 4.2.4 แสดงผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย 

คุณภาพ ผลิตภัณฑ 
 เวเฟอรกากมะพราว เวเฟอรในทองตลาด 

ทางกายภาพ   

คาปริมาณนํ้าอิสระ   0.31± 0.01 0.36 ± 0.01 

คาส ี   

-คาความสวาง ( L* )     56.19± 0.92  62.94 ± 0.02 

-คาสีแดง ( a* ) 13.15±  0.03 2.02 ± 0.01 

-คาสีเหลือง ( b* ) 28.90± 0.09  16.98 ± 0.01 

ทางเคมี   

ความช้ืน 

โปรตีน 

ไขมัน 

เถา 

4.57 
13.62 
23.33 
1.40 

 

เสนใยอาหาร 1.91  

คารโบไฮเดรต 55.16  

ทางจุลินทรีย   

     จุลินทรียท้ังหมด   (CFU/g)   

สัปดาหท่ี 0 < 10 < 10 

สัปดาหท่ี 1 < 10 < 10 

สัปดาหท่ี 2 < 10 < 10 

สัปดาหท่ี 3 < 10 < 10 

ยีสตและรา (CFU/g)   

สัปดาหท่ี 0 < 10 < 10 

สัปดาหท่ี 1 < 10 < 10 

สัปดาหท่ี 2 < 10 < 10 

สัปดาหท่ี 3 < 10 < 10 

หมายเหต:ุ  ตัวอกัษรในแนวนอนตางกนั หมายถึง คามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ( p ≤ 0.05) 
   ns หมายถึง คาที่ไมมีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) 
 

http://www.thaipost.net/node/2336
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ภาพท่ี  4.2.1  ขนมเวเฟอรจากกากมะพราว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



82 
 

4.2.2.5 การออกแบบบรรจุภัณฑผลิตภัณฑขนมเวเฟอรจากกากมะพราว 

 
 

 
 

ภาพท่ี 4.2.2  ภาพการออกแบบบรรจุภัณฑขนมเวเฟอรจากกากมะพราว 
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บทที่ 4.3 
เกล็ดขนมปงจากกากมะพราว 

 
ของอาจารยดวงกมล  ตั้งสถิตพร 
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บทท่ี 4.3 
 

ผลการวิเคราะหขอมูล และอภิปรายผล 
 

4.3.1 ผลการสํารวจผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงในทองตลาด 

ทําการสํารวจเกล็ดขนมปงยี่หอตางๆ จากทองตลาดตามหางสรรพสินคาท่ีไดรับความนิยมจาก
ผูบริโภค เพ่ือนําขอมูลท่ีไดมาเปนตนแบบในการพัฒนาผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว(ท่ีผาน
การบีบน้ํามัน) ท้ังในคุณลักษณะดานกายภาพและทางเคมี ไดแก หางโลตัส หางท็อปซุปเปอรมารเก็ต 
หางเดอะมอลล เปนตน พบวา เกล็ดขนมปงท่ีมีตามทองตลาดและหางสรรพสินคามีหลากหลายยี่หอ
มากมายจากผูผลิต ซ่ึงมีคุณลักษณะท่ีคลายคลึงกันและแตกตางกันเล็กนอย มีท้ังสีขาว สีออกเหลือง
ออน เกล็ดขนมปงขนาดใหญและเล็กละเอียด มีกลิ่นเครื่องเทศ เปนตน ซ่ึงมีรายละเอียดของเกล็ดขนม
ปง แสดงดังตารางท่ี 4.3.1 

ตารางท่ี 4.3.1แสดงคุณลักษณะของเกล็ดขนมปงในทองตลาด  
ลําดับ ย่ีหอ ภาพ ภาพเกล็ดขนมปง คุณลักษณะ 

1 ฟารมเฮาส 

 

 

เกล็ดขนมปงมีขนาดชิ้นใหญ ปลายของ
ชิ้นเกล็ดขนมปงเปนปลายแหลม มีสีออก
สีขาว คอนขางแหงและเบา เม่ือบีบแตก
ไดงาย มีกลิ่นของขนมปง 

2 Panko 

 

 

เกล็ดขนมปงมีขนาดชิ้นใหญ ปลายของ
ชิ้นเกล็ดขนมปงเปนปลายแหลม มีสีออก
สีขาวเหลือง คอนขางแหงและเบา เม่ือ
บีบแตกไดงาย มีกลิ่นของขนมปง 

3 Krusto 

 

 

เกล็ดขนมปงมีขนาดเล็ก  มีสีออกเหลือง 
คอนขางแหงและแข็ง เม่ือบีบแตกไดยาก 
มีกลิ่นของขนมปงและเครื่องเทศ 
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ตารางท่ี 4.3.2แสดงคุณลักษณะของเกล็ดขนมปงในทองตลาดคุณลักษณะดานกายภาพและทางเคมี 

คุณภาพ ผลิตภัณฑ (ย่ีหอ) 

ฟารมเฮาส Panko Krusto 

ทางกายภาพ    

- คาสี    

ความสวาง(L*) 
 

81.08±0.02 

 
77.97±0.01 

 
78.31±0.02 

+คาสีแดง(a*)  
   -คาสีเขียว(a*) 

0.33±0.01 -0.06±0.03 4.74±0.02 

คาสีเหลือง(b*) 
 

18.57±0.02 

 
17.61±0.01 

 
25.88±0.02 

-คาปริมาณนํ้าอิสระ 
(Aw) 

 
0.359±0.02 

 
0.555±0.02 

 
0.250±0.01 

-คาความแข็ง (นิว
ตัน) 

 
183.45±1.02 

 
240.82±1.04 

 
357.90±1.02 

ทางเคมี 
   

-คาความช้ืน 
 

7.60±0.02 

 
9.32±0.01 

 
5.02±0.02 

 

จากตารางท่ี 4.3.2พบวา  คุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงในทองตลาด 

ในดานคาสี มีคาสีเหลืองออนออกสีขาวใกลเคียงกัน คาปริมาณน้ําอิสระ ของผลิตภัณฑในทองตลาด

ยี่หอฟารมเฮาสและ Krusto มีคาใกลเคียงกัน และ ท้ัง 3 ยี่หอ มีปริมาณน้ําอิสระไมเกินมาตรฐาน

ของผลิตภัณฑอาหารแหง คาความแข็ง ผลิตภัณฑยี่หอ Krusto มีคาความแข็งมากกวายี่หออ่ืน 

เนื่องจากผลิตภัณฑนี้มีเกล็ดขนมปงขนาดเล็กมากความหนาแนนสูงเม่ือเปรียบเทียบกับ ยี่หอ ฟารม

เฮาส และ Panko ซ่ึงมีเกล็ดขนมปงขนาดใหญคาความแข็งจึงมีคานอยกวา สวนคุณลักษณะทางเคมี

ของผลิตภัณฑในดานปริมาณความชื้น มีคาอยูในชวง 5±4 ซ่ึงอยูในกลุมผลิตภัณฑอาหารท่ีมี

ความชื้นต่ํา  (Low  moisture  food : LMF)  เปนอาหารท่ีมีคาaw  นอยกวาหรือเทากับ  0.65 

หรือมีความชื้นท่ีมากกวา  รอยละ 25 (นิธิยา, 2545) สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑไดนาน ดังนั้นจาก

ขอมูลเบื้องตนท่ีไดจากการสํารวจผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงในทองตลาดจะไดนําไปเปนแนวทางในการ

พัฒนาผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวตอไป 
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4.3.2 ผลการศึกษาขอมูลพ้ืนฐานในการทําผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว 

จากการสํารวจศึกษาขอมูลพ้ืนฐานของเกล็ดขนมปงในทองตลาด นําขอมูลท่ีไดมาใชในการ
พัฒนาการผลิตเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวนั้น  พบวาจากการผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงในทองตลาด 
รานสะดวกซ้ือ และหางสรรพสินคาจะมีลักษณะคลายๆกันแตจะแตกตางกันตรงรายละเอียด  เพ่ือท่ี
การผลิตในครั้งนี้มีคุณลักษณะท่ีใกลเคียงกับผลิตภัณฑทองตลาดมากท่ีสุด จากการสํารวจของ
ผูบริโภคจํานวน 100 คน ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรและคณะครุศาสตรอุตสาหกรรม 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร กรุงเทพมหานคร โดยแบบสอบถามประกอบดวย สวนท่ี1 
เปนขอมูลท่ัวไปของผูบริโภค สวนนี้จะบอกถึงเพศ กลุมอายุ สถานภาพ การศึกษา อาชีพ รายได 
ของผูบริโภคท่ีไดทําการสํารวจดังตารางท่ี4.3.3 
 

ตารางท่ี4.3.3แสดงขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูล รอยละ 

1. เพศ  
1.1  เพศหญิง 60 
1.2  เพศชาย 40 

2. อายุ  
2.1  18 - 23 ป 81 
2.2  24 - 29 ป 10 
2.3  30 - 35 ป 5 
2.4  36 - 41 ป 2 
2.5  42 - 47 ป 2 
2.6  48 - 53 ป - 
2.7  54 - 60 ป - 
2.8 มากกวา 60 ป - 

3. สถานภาพ  
3.1  โสด 90 
3.2  สมรส 10 
3.3  หยาราง, หมาย, แยกกันอยู - 

4. ระดับการศึกษาขั้นสูงสุด  
4.1  ประถมศึกษา   - 
4.2 มัธยมศึกษา   - 
4.3 ปวช./ปวส./อนุปริญญา 
4.4 ปริญญาตร ี
4.5 ปริญญาโทหรือสูงกวา 

10 
90 
- 
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ตารางท่ี4.3.3แสดงขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม (ตอ) 

  ขอมูล                รอยละ 

5 อาชีพ  

5.1 นิสิต/นักศึกษา 75 

5.2 ประชาชนท่ัวไป 10 

5.3 บุคลากร 5 

5.4 ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ - 

5.5  พนักงานบริษัทเอกชน 5 

5.6 ธุรกิจสวนตัว - 

5.7 รับจาง - 

5.8 แมบาน - 

5.9 อ่ืนๆ โปรดระบุ………………………. - 

6 รายไดเฉลี่ยตอเดือน  

6.1 นอยกวา 5,000 บาท 85 

6.2  5,000-10,000 บาท 10 

6.3  10,001-20,000 บาท 5 

6.4  20,001-30,000 บาท - 

6.5 มากกวา 30,000 บาท - 

 
 จากตารางท่ี 4.3.3พบวาผูบริโภคสวนใหญเปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 60 อายุระหวาง18-
23 ป คิดเปนรอยละ 81สถานภาพโสด คิดเปนรอยละ 90 ระดับการศึกษาข้ันสูงสุด ปริญญาตรี คิด
เปนรอยละ 90 มีอาชีพเปนนักเรียนหรือนักศึกษา คิดเปนรอยละ 75 และมีรายไดนอยกวา 5,000 
บาท คิดเปนรอยละ 85 
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สวนท่ี 2 ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคเห็ด สวนนี้จะบอกถึงความถ่ีในการบริโภคผลิตภัณฑท่ี
ใชเกล็ดขนมปงเปนสวนผสม ในแตละสัปดาห รสชาติท่ีผูบริโภคเคยรับประทานตามทองตลาดท่ัวไป 
แสดงดังตารางท่ี 4.3.4 
 
ตารางท่ี 4.3.4แสดงพฤติกรรมในการบริโภคผลิตภัณฑท่ีใชเกล็ดขนมปงเปนสวนผสม 

ขอมูล      รอยละ 

1. ปกติทานนิยมบริโภคผลิตภัณฑท่ีใชเกล็ดขนมปงเปนสวนผสม หรือไม  

 1.1 ใช 85 

 1.2 ไมใช 15 

2. ทานบริโภคผลิตภัณฑท่ีใชเกล็ดขนมปงเปนสวนผสม กี่คร้ัง ใน 1 สัปดาห  

2.1 นอยกวา 2 ครั้ง       20 

2.2  2 – 3 ครั้ง    35 

2.3  4 – 5 ครั้ง 16 

2.4  มากกวา 5 ครั้ง 29 

3. เหตุผลท่ีทานเลือกซ้ือผลิตภัณฑท่ีใชเกล็ดขนมปงเปนสวนผสม มาบริโภค(ตอบ

ไดมากกวา 1 ขอ) 

 

3.1  ชอบรสชาติอรอย 46 

3.2  ชอบบรรจุภณัฑท่ีสวยงาม 34 

3.3   เปนของกินเลน 54 

3.4  ซื้อฝากเพ่ือน/ญาต ิ 12 

3.5  อยากลองผลิตภัณฑใหม 24 

3.6  ซื้อเปนประจํานิสยั 16 

3.7  ราคาไมแพง 17 

3.8 อ่ืนๆ โปรดระบุ …………………                                                                           - 

 
จากตารางท่ี 4.3.4พบวาพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑท่ีใชเกล็ดขนมปงเปนสวนผสม ของ

ผูบริโภค สวนใหญนิยมบริโภคผลิตภัณฑ ท่ีใช เกล็ดขนมปงเปนสวนผสม คิดเปนรอยละ 85 
รับประทานผลิตภัณฑท่ีใชเกล็ดขนมปงเปนสวนผสม 2-3 ครั้งตอสัปดาห คิดเปนรอยละ 35 เลือกซ้ือ
ผลิตภัณฑท่ีใชเกล็ดขนมปงเปนสวนผสม เพราะเปนของกินเลน คิดเปนรอยละ 54 
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สวนท่ี 3ความตองการของผูบริโภคในการบริโภคผลิตภัณฑท่ีใชเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว สวนนี้
จะบอกถึงขอมูลท่ีผูบริโภคตองการในดานลักษณะของผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑ และความยอมรับใน
ผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวแสดงดังตารางท่ี 4.3.5 
 
ตารางท่ี 4.3.5แสดงความตองการของผูบริโภคในการบริโภคเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว 

ขอมูล รอยละ 

1. ทานรูจักผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงและนิยมบริโภคเกล็ดขนมปงเมื่อชุบทอด

ผลิตภัณฑหรือไม 

 

1.1 ใช 76 

1.2 ไมใช 24 

2. เกล็ดขนมปง ย่ีหอใดท่ีทานนิยมซ้ือมาบริโภค  

2.1 ฟารมเฮาส 34 

2.2 Panko 33 

2.3 Krusto 33 

2.4  อ่ืนๆ โปรดระบุ………………… - 

3. ปกติทานซ้ือผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากท่ีไหนมากท่ีสุด  

3.1 รานสะดวกซื้อ เชน Seven Eleven                                                                                                                                                               12 

3.2 ศูนยการคา เชน Big C , Lotus , Macro                                                                                                                                                    45 

3.3 ซูเปอรมารเก็ต เชน Top , Foodland                                                                                                                                                          24 

3.4 สหกรณผูบรโิภค 5 

3.5 รานคาปลีก 14 

3.6 อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ……………………                                                                                                                                                              - 
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ตารางท่ี 4.3.5แสดงความตองการของผูบริโภคในการบริโภคเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว(ตอ) 

ขอมูล รอยละ 

4. ทานมีความคิดเห็นอยางไรหากใชกากมะพราว(ท่ีผานการบีบน้ํามัน)มาเปน

สวนผสมในการทําเกล็ดขนมปงชุบทอด 

 

4.1  เห็นดวย 73 

4.2  ไมเห็นดวย 27 

5. ทานตองการใหเกล็ดขนมปงท่ีใชกากมะพราว(ท่ีผานการบีบน้ํามนั)มาเปน

สวนผสมในการทําเกล็ดขนมปงชุบทอดมีคุณคาทางโภชนาการดานใด 

 

5.1  เสนใยอาหาร 53 

5.2  โปรตีน 10 

5.3  แรธาต ุ 37 

5.4  ไขมัน - 

5.5  คารโบไฮเดรต - 

5.6  อ่ืนๆ - 

6. ทานมีความคิดเห็นอยางไรตอผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว(ท่ี

ผานการบีบน้ํามัน)(ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

 

6.1 เปนผลติภณัฑใหมท่ีนาบริโภค  28 

6.2 เปนผลติภณัฑท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ 50 
            6.3 เปนผลติภณัฑท่ีชวยเพ่ิมมลูคาใหกับวัตถุดบิท่ีมีในประเทศ  22 
            6.4 อ่ืนๆ - 

7. ทานตองการอยากใหผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว(ท่ีผานการบีบ

น้ํามัน)มีน้ําหนักประมาณใด 

 

7.1  120 กรัม    9 

7.2  150กรัม 17 

7.3  200 กรัม    28 

7.4  300 กรัม 46 
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ตารางท่ี 4.3.5แสดงความตองการของผูบริโภคในการบริโภคเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว (ตอ) 

      ขอมูล   รอยละ 

8. ทานคิดวาผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว(ท่ีผานการบีบน้ํามัน)ควร
มีราคาประมาณเทาไร/เม็ด 

 

8.1  80  บาท 35 
8.2  90   บาท 55 
8.3  100บาท 7 
8.4  120  บาท 3 

9. ทานตองการอยากใหผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว(ท่ีผานการบีบ
น้ํามัน)มีลกัษณะเกล็ดขนาดใด 

 

9.1  เกล็ดขนาดใหญ 26 

9.2  เกล็ดขนาดเล็ก 74 

10. หากมีการนํากากมะพราว(ท่ีผานการบีบน้ํามัน)มาใชในการผลิตผลิตภัณฑ

เกล็ดขนมปงจากกากมะพราวทานจะสนใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑหรือไม 

 

10.1  ซื้อ 70 

10.2  ไมซื้อ                                                                                              12 

10.3  ไมแนใจ  18 

 
จากตารางท่ี 4.3.5พบวา ผูบริโภครูจักผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงและนิยมบริโภคเกล็ดขนมปง

คิดเปนรอยละ 76 เกล็ดขนมปงยี่หอใดท่ีทานนิยมซ้ือมาบริโภค คือ ฟารมเฮาส คิดเปนรอยละ 34 
บริโภคซ้ือผลิตภัณฑเกล็ดศูนยการคา เชน Big C , Lotus , Macro คิดเปนรอยละ 45 ผูบริโภค
ตองการใหนําใชกากมะพราว(ท่ีผานการบีบน้ํามัน)มาเปนสวนผสมในการทําเกล็ดขนมปงชุบทอด คิด
เปนรอยละ  73  ผูบริโภคมีความคิดเห็นเก่ียวกับคุณคาทางโภชนาการ  ดานเสนใยอาหาร คิดเปน
รอยละ 53 ผูบริโภคมีความคิดเห็นเปนผลิตภัณฑท่ีมีประโยชนตอสุขภาพคิดเปนรอยละ 50 ผูบริโภค
อยากใหผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวน้ําหนัก 300 กรัม คิดเปนรอยละ 46  ผลิตภัณฑ
เกล็ดขนมปงจากกากมะพราว ควรมีราคา 90 บาท/แพ็ค คิดเปนรอยละ 55 ผลิตภัณฑเกล็ดขนมปง
จากกากมะพราวควรเกล็ดขนาดเล็ก  คิดเปนรอยละ 74 ผูบริโภคจะเลือกซ้ือผลิตภัณฑเกล็ดขนมปง
จากกากมะพราวคิดเปนรอยละ 70 
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4.3.3 ผลศึกษากรรมวิธีที่เหมาะสมในการผลิตเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว 

ผลการศึกษากรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิตเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว โดยทําการศึกษา 
2 กรรมวิธี ไดแก วิธีท่ี 1 นํากากมะพราวอบแหง และวิธีท่ี 2 นํากากมะพราวมาผสมน้ําเพ่ือทําเปน
เกล็ดแปงเปนชิ้น ซ่ึงนําขอมูลจากแบบสํารวจพฤติกรรมผูบริโภคมาเปนขอมูลเบื้องตน จากนั้นทําการ
เปรียบเทียบท้ัง 2 กรรมวิธีวาวิธีการใดเม่ือนําไปคลุกทอดกับวัตถุดิบท่ีเตรียมไวแลวมีคุณลักษณะ
คลายคลึงกับเกล็ดขนมปงตามทองตลาดมากท่ีสุดแสดงดังตารางท่ี 4.3.6 

 

ตารางท่ี 4.3.6แสดงลักษณะปรากฏของสูตรกรรมวิธีในการผลิตเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว 
จํานวน 2 สูตร  

  สูตร สี กลิ่น/รสชาติ เนื้อสัมผัส 

 
วิธีท่ี 1 นํากากมะพราวอบแหง 

เกล็ดขนมปงจาก
กากมะพราวมสีี

เหลืองเขม เปนริ้วๆ
ไมหนาแนน
จนเกินไป 

มีกลิ่นหอมระเหย
จากกากมะพราว 

เกล็ดขนมปงจากกาก
มะพราวมีความกรอบ
รวน เมื่อทานรวมกับ

ช้ินเน้ือท้ังหมดไม
หนาแนนเกินไป 

  

 
วิธีท่ี 2 นํากากมะพราวมาผสมนํ้าเพ่ือทําเปน

เกล็ดแปงเปนช้ิน 

เกล็ดขนมปงจาก
กากมะพราวมสีี

เหลืองเขมเปนช้ิน
ใหญเกลด็แปง

หนาแนน 

มีกลิ่นหอมระเหย
จากกากมะพราว

คอนขางนอย 
นอกน้ันเปนกลิ่น

แปง 

เกล็ดขนมปงจากกาก
มะพราวมีความกรอบ
แข็ง เมื่อทานรวมกับ
ช้ินเน้ือท้ังหมดเน้ือมี

ความแข็งและ
หนาแนนเกินไป 

 
4.3.3.1 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส จํานวน 2สูตร 

จากการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสจํานวน 2 ระดับ  ไดแก วิธีท่ี 1 นํากากมะพราว
อบแหง และวิธีท่ี 2 นํากากมะพราวมาผสมน้ําเพ่ือทําเปนเกล็ดแปงเปนชิ้น ตามลําดับ พบวา  ผู
ทดสอบชิมใหคะแนนความชอบดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส(ความแข็ง) และความชอบโดยรวม 
อยูระดับชอบปานกลางมากกวาสูตรอ่ืนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤0.05)
เนื่องจากสูตรวิธีท่ี 1 นั้นใชกากมะพราวท่ีผานการบีบน้ํามัน อบแหงโดยใชอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมะ
สม ทําใหเม่ือนําตัวกากมะพราวดังกลาวไปคลุกทอดกับตัวอยางชิ้นเนื้อท่ีเตรียมไวพรอมท้ังใช
อุณหภูมิทอดและเวลาท่ีเหมาะสม สงผลใหผลิตภัณฑมีลักษณะปรากฎท่ีดีเปนชิ้นๆของกากมะพราว 
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มีสีเหลืองทอง มีกลิ่นหอมมะพราวเล็กนอย เนื้อสัมผัสไมแข็งกระดาง ซ่ึงตางจากสูตรวิธีท่ี 2 ท่ีใชแปง
มาทําเปนเกล็ดแปง เม่ือนําไปทอดตองใชเวลานานกวา และเนื้อสัมผัสมีความแข็งแนน ตองใชแรง
มากในการบดเค้ียวตัวอยาง จึงเลือกสูตรกรรมวิธีท่ี 1 ซ่ึงเปนสูตรท่ีดีท่ีสุดเปนสูตรตั้งตนในการพัฒนา
ผลิตภัณฑตอไป แสดงดังตารางท่ี 4.3.7 
 
ตารางท่ี 4.3.7 แสดงคาเฉลี่ยคะแนนความชอบของสูตรกรรมวิธีในการผลิตเกล็ดขนมปงจากกาก
มะพราวจํานวน 2สูตร 

คุณลักษณะ กรรมวิธีการผลิต 

สูตรท่ี 1  สูตรท่ี 2                
สี    7.82a ± 1.02 7.06b ± 0.81           

กลิ่น 7.23a ± 1.06            6.53b ± 1.08                                                             

กลิ่นรส 7.36a ± 1.25            6.59b ± 1.18                                                             

รสชาต ิ 7.52a ± 1.08           6.70b ± 1.52            

เน้ือสัมผัส(ความแข็ง) 7.36a ± 1.63           7.03b ± 1.40            

ความชอบโดยรวม 7.16a ± 1.29  6.26b ± 1.38            

หมายเหต ุตัวอกัษรในแนวนอนตางกัน หมายถึง คามีความแตกตางกันอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (p ≤0.05) 
 

4.3.4ผลศึกษาปริมาณอัตราสวนกากมะพราว(ที่ผานการบีบน้ํามัน)ตอแปงขาวเจาที่
เหมาะสมใชแทนเกล็ดขนมปงในทองตลาดในการคลุกทอด 

ผลการศึกษากากมะพราวอบแหง :แปงขาวเจา(รอยละ)  100:0 , 95:5 และ 90:10 
ตามลําดับโดยใชแทนเกล็ดขนมปงในทองตลาดในการคลุกทอดแสดงดังตารางท่ี 4.3.8 
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ตารางท่ี 4.3.8 แสดงลักษณะปรากฏของสูตรกากมะพราว:แปงสาลี ในการผลิตเกล็ดขนมปงจาก
กากมะพราว จํานวน 3 สูตร  

  สูตร 
กากมะพราวอบแหง:แปงขาวเจา(รอยละ)   

ส ี กลิ่น/รสชาติ เนื้อสัมผัส 

 
100:0 

เกล็ดขนมปงจาก
กากมะพราวมสีีออก
เหลืองนํ้าตาลเขม

กากมะพราวอัดแนน
มาก 

กลิ่นกากมะพราว
คอนขางแรง 

รสชาติออกขม
เล็กนอย 

เปลือกภายนอก
แข็งกรอบ 

 
 95:5 

เกล็ดขนมปงจาก
กากมะพราวมสีีออก
เหลืองทองเปนช้ินๆ

ไมแนนมาก 

มีกลิ่นกากมะพราว 
รสชาติปกต ิ

เปลือกภายนอก
แข็งกรอบ 

 
90:10 

เกล็ดขนมปงจาก
กากมะพราวมสีีออก
เหลืองนํ้าตาลออนมี
กากมะพราวนอย 

กลิ่นกากมะพราว
นอยมีกลิ่นแปง

รสชาติออกรสแปง 

เปลือกภายนอก
แข็ง 

 

4.3.4.1 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส จํานวน 3 สูตร 

 จากผลการศึกษาโดยนํากรรมวิธีท่ี 1 ท่ีเหมาะสมท่ีสุดจากการทดลองขอ 3.7.3มาเปน
กรรมวิธีในการทดลองนี้ โดยทําการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสจํานวน 3 ระดับไดแก  กาก
มะพราวอบแหง:แปงขาวเจา(รอยละ)  100:0 , 95:5 และ 90:10 ตามลําดับ พบวา  ผูทดสอบชิมให
คะแนนความชอบสูตรกากมะพราวอบแหง:แปงขาวเจา(รอยละ) 95:5 ในดาน สี กลิ่น(กากมะพราว)

กลิ่นรส(กากมะพราว)รสชาติ(กากมะพราว) เนื้อสัมผัส(ความแข็ง) และความชอบโดยรวม อยูระดับชอบ
ปานกลางมากกวาสูตรอ่ืนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤0.05)เนื่องจากสูตรกาก
มะพราวอบแหง:แปงขาวเจา(รอยละ)  100:0 มีปริมาณกากมะพราวท่ีใชทําเกล็ดขนมปงมากเกินไป 
ทําใหเม่ือนําไปคลุกทอดแลวสีท่ีไดออกมาไมดีมากนัก มีสีออกเหลืองน้ําตาลคอนขางไหม และมีกลิ่น 
กลิ่นรส รสชาติของกากมะพราวเดนเกินไป สวนสูตรกากมะพราวอบแหง:แปงขาวเจา(รอยละ) 
90:10 เม่ือนําไปคลุกทอดจะมีปริมาณกากมะพราวนอยกกวาสูตรอ่ืนแตจะมีปริมาณแปงเปนเม็ด
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เล็กๆท่ีผิวมากเกินไป เม่ือนําข้ึนมาพักใหสะเด็ดน้ํามันท่ีผิวจะมีเกล็ดเล็กๆสีขาวจากแปงและในน้ํามัน
ท่ีใชทอดจะขุนเร็วจากการท่ีใสแปงปริมาณมากเกินไป) สวนสูตรกากมะพราวอบแหง:แปงขาวเจา
(รอยละ) 95:5จะมีสีเหลืองทองมีกลิ่นรสของกากมะพราวท่ีเหมาะสม เนื้อสัมผัสของชิ้นอาหารท่ีใช
เกล็ดขนมปงจากกากมะพราวคลุกทอดมีความกรอบของกากมะพราวพอดี เพราะวาในกาทอดจะเกิด
การซึมผานของน้ํามันท่ีมีความสําคัญมากตอการพัฒนาโครงสรางของผลิตภัณฑ ในผลิตภัณฑท่ี
คอนขางแข็งและกรอบ น้ํามันจะเคลือบท่ีบริเวณผิวหนาของผลิตภัณฑกอนเคลื่อนเขาไปใน
ผลิตภัณฑ เม่ือความรอนภายในเพ่ิมข้ึน ความชื้นในอาหารระเหยกลายเปนไอและเคลื่อนตัวออกมา
จากผลิตภัณฑออกมาทางรูเปด ทําใหผลิตภัณฑมีความกรอบข้ึน(นุช, 2545) จึงเลือกสูตรกาก
มะพราวอบแหง:แปงขาวเจา(รอยละ) 95:5ซ่ึงเปนสูตรท่ีดีท่ีสุดในการพัฒนาผลิตภัณฑตอไป แสดงดัง
ตารางท่ี  4.3.9 

 
ตารางท่ี4.3.9 แสดงคาเฉลี่ยคะแนนความชอบของสูตรกากมะพราวอบแหง:แปงขาวเจาในการผลิต
เกล็ดขนมปงจากกากมะพราวจํานวน 3 สูตร 

คุณลักษณะ กากมะพราวอบแหง:แปงขาวเจา (รอยละ) 

100:0 95:5 90:10 

สี    7.02c ± 0.41           7.69a ± 1.06            7.40b ± 1.02 

กลิ่น(กากมะพราว) 6.43c ± 1.28                                                             7.62a ± 1.04  7.33b ± 1.05            

กลิ่นรส(กากมะพราว) 6.39c ± 1.08                                                             7.57a ± 1.20  7.14b ± 1.05            

รสชาติ(กากมะพราว) 6.50c ± 1.08           7.56 a ± 1.61  6.97 b ± 1.20            

เน้ือสัมผัส(ความแข็ง) 6.04 c ± 1.07           7.06 a ± 1.02  6.73 b ± 1.04            

ความชอบโดยรวม 6.76c ± 1.48            7.66a ± 1.03                7.06b ± 1.29 

หมายเหต ุตัวอกัษรในแนวนอนตางกัน หมายถึง คามีความแตกตางกันอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (p ≤0.05) 

 
 

4.3.5ผลการศึกษาปริมาณเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวที่ผลิตไดตอช้ินในการคลุก
ทอด 

นําผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวในสูตรท่ีดีท่ีสุด มาทําการควบคุมปริมาณการ
คลุกทอดตอชิ้น โดยท่ีชิ้นเนื้อท่ีใชมีน้ําหนัก 10 กรัม ขนาดกวาง 2 เซนติเมตร ยาว 2 เซนติเมตร สูง 
0.5 เซนติเมตร จากนั้นนําไปชุบน้ําแปงสําหรับทอด(แปงชุบทอด 30 กรัม : น้ําเปลา 42 กรัม) 5 กรัม 
ตอดวยการคลุกเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวในปริมาณท่ีเหมาะสม และนําไปทอดโดยใชน้ํามัน
ปาลมสําหรับทอดใชเวลา 3-4 นาที ท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส  โดยวางแผนการทดลอง 3ระดับ 
ในการคลุกเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวตอชิ้น ไดแก  1 , 2  และ 3 กรัมแสดงดังตารางท่ี4.3.10 
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ตารางท่ี 4.3.10แสดงลักษณะปรากฏของสูตรปริมาณเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวท่ีผลิตไดตอชิ้น
ในการคลุกทอดจํานวน 3 สูตร  

  สูตร ส ี กลิ่น/รสชาติ เนื้อสัมผัส 

 
1 กรัม 

เกล็ดขนมปงจาก
กากมะพราวมสีีออก
เหลืองทองเปนช้ินๆ

ไมแนนมาก 

มีกลิ่นกากมะพราว 
รสชาติปกต ิ

เปลือกภายนอก
แข็งกรอบ 

 
 2 กรัม 

เกล็ดขนมปงจาก
กากมะพราวมสีีออก
เหลืองนํ้าตาลเขม

กากมะพราวอัดแนน 

กลิ่นกากมะพราว
คอนขางแรง 

รสชาติออกขม
เล็กนอย 

เปลือกภายนอก
แข็งกรอบ 

 
3 กรัม 

เกล็ดขนมปงจาก
กากมะพราวมสีีออก
เหลืองนํ้าตาลเขม

กากมะพราวอัดแนน
มาก 

กลิ่นกากมะพราว
แรงมาก รสชาติ
ออกขมเล็กนอย 

เปลือกภายนอก
แข็งกรอบ และ

กรอบดาน 

 

4.3.5.1 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส จํานวน 3 สูตร 
 จากผลการศึกษาขอ 3.7.4 โดยเลือกสูตรกากมะพราวอบแหง:แปงขาวเจา(รอยละ) 95:5ท่ี

เหมาะสมท่ีสุด โดยทําการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสจํานวน 3 ระดับไดแก  การคลุกเกล็ด

ขนมปงจากกากมะพราวตอชิ้น ไดแก  1 , 2  และ 3 กรัมตามลําดับ พบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนน

ความชอบสูตรการคลุกเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวตอชิ้น 1 กรัม ในดาน สี กลิ่น(กากมะพราว)กลิ่น

รส(กากมะพราว)รสชาติ(กากมะพราว) เนื้อสัมผัส(ความแข็ง) และความชอบโดยรวม อยูระดับชอบปาน

กลางมากกวาสูตรอ่ืนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤0.05)เนื่องจากสูตรนี้มีการใช

เกล็ดขนมปงจากกากมะพราวท่ีเหมาะสมท่ีสุด เม่ือนําไปคลุกทอดคุณลักษณะท่ีไดมีสีเหลืองทองนา

รับประทาน เกล็ดขนมปงไมอัดแนนท่ีผิวของผลิตภัณฑมากเกินไป มีกลิ่น รสชาติท่ีดีไมเหม็นหืนจาก

กลิ่นกากมะพราว ซ่ึงแตกตางจากสูตรท่ีใชปริมาณเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวเพ่ิมข้ึนจะใหสีและ
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กลิ่นรสท่ีไมดีนักดังตารางท่ี4.3.11 เพราะวาการคลุกเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวมากเกินไปเม่ือ

นําไปทอดชิ้นอาหารจะมีสีเขมเร็วเนื่องจากความรอนหรือปฏิกิริยาเคมีการเกิดสีน้ําตาลเกิดเปลือก

แข็งท่ีผิวอาหาร จึงตองใชเวลาในการทอดท่ีนานกวาในการใหสุกท่ัวท้ังชิ้น ซ่ึงสงผลตอลักษณะ

ภายนอกของชิ้นอาหารท่ีมีสีเหลืองเขมกระจายท่ัวชิ้น ดังนั้นจึงเลือกสูตรการคลุกเกล็ดขนมปงจาก

กากมะพราวตอชิ้น 1 กรัม เพ่ือใชเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑในทองตลาดตอไป 

 

ตารางท่ี4.3.11แสดงคาเฉลี่ยคะแนนความชอบของสูตรปริมาณเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวท่ีผลิต
ไดตอชิ้นในการคลุกทอดจํานวน 3 สูตร 

คุณลักษณะ กากมะพราวอบแหง (กรัม) 

1 2 3 

สี    7.79a ± 1.16            7.20b ± 0.32 6.42c ± 0.21           

กลิ่น(กากมะพราว) 7.52a ± 0.43  7.23b ± 1.02            6.13c ± 1.08                                                             

กลิ่นรส(กากมะพราว) 7.27a ± 1.10  7.04b ± 1.05            6.39c ± 1.03                                                             

รสชาติ(กากมะพราว) 7.26 a ± 0.61  6.77 b ± 1.10            6.40c ± 1.05           

เน้ือสัมผัส(ความแข็ง) 7.04 a ± 1.02  6.83 b ± 0.45            6.03 c ± 0.27           

ความชอบโดยรวม 7.56a ± 0.42           6.76b ± 1.09      6.26c ± 0.58            

หมายเหต ุตัวอกัษรในแนวนอนตางกัน หมายถึง คามีความแตกตางกันอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (p ≤0.05) 

 

4.3.6 ผลการศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวและเปรียบเทียบ
กับเกล็ดขนมปงในทองตลาดในยี่หอที่มีคุณลักษณะที่ใกลเคียง 

นําผลิตภัณฑท่ีผลิตไดจากการคัดเลือกของผูทดสอบชิมท่ีใหคะแนนความชอบมากท่ีสุด และ
ผลิตภัณฑในทองตลาดมาทดสอบทําการเปรียบเทียบ  คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียแสดง
ดังตารางท่ี 4.3.12เพ่ือเปนตัวบงชี้ถึงคุณภาพท่ีผลิตไดซ่ึงสงผลตอการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ 
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ตารางท่ี4.3.12 แสดงผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย 

 

คุณภาพ 
ผลิตภัณฑ 

 เกล็ดขนมปงจากกาก

มะพราว 

เกล็ดขนมปง(ขนาดเล็ก) 

ในทองตลาด 

ทางกายภาพ   

      คาความแข็ง(นิวตัน) 170.59b± 1.21 357.89a± 1.02 

      คาปริมาณนํ้าอิสระ   0.569a ± 0.01 0.250b  ± 0.01 

      คาสี   

-คาความสวาง ( L* )     80.05a ± 0.01 78.31b±0.02 

-คาสีแดง ( a* ) 1.69b± 0.01 4.74a±0.02 

-คาสีเหลือง ( b* ) 11.05b± 0.01 25.88a±0.02 

ทางเคมี   

   

ความช้ืน(รอยละ) 8.36a± 0.81   5.02b± 1.01 

ไขมัน(รอยละ) 4.60b± 1.01 38.26a± 1.10 
เสนใยอาหาร(รอยละ) 20.34a± 1.01 3.65b± 0.91 
โปรตีน(รอยละ) 5.80b± 0.71 9.46a± 1.02 
เถา(รอยละ) 1.27a± 1.03 0.75b± 0.51 
คารโบไฮเดรต(รอยละ) 59.67a± 1.01 42.86b± 1.03 
ทางจุลินทรีย   

     จุลินทรียท้ังหมด   (CFU/g)   

สัปดาหท่ี 0 < 10 < 10 

สัปดาหท่ี 1 < 10 < 10 

สัปดาหท่ี 2 < 10 < 10 

ยีสตและรา (CFU/g)   

สัปดาหท่ี 0 < 10 < 10 

สัปดาหท่ี 1 < 10 < 10 

สัปดาหท่ี 2 < 10 < 10 

หมายเหต:ุ  ตัวอกัษรในแนวนอนตางกนั หมายถึง คามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ( p ≤ 0.05) 
ns หมายถึง คาที่ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) 
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 จากตารางท่ี4.3.12การวิ เคราะห คุณภาพผลิตภัณฑ เกล็ดขนมปงจากกากมะพราว
เปรียบเทียบกับเกล็ดขนมปงในทองตลาดในดานคุณลักษณะทางกายภาพ พบวา ผลิตภัณฑเกล็ด
ขนมปงในทองตลาดมีคาความแข็งมากกวาผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว เนื่องจาก
ผลิตภัณฑในทองตลาดผลิตจากขอบขนมปงซ่ึงมีความแข็ง แหงดานและมีสวนผสมเครื่องเทศ
มากกวา ดานปริมาณน้ําอิสระ ผลิตภัณฑท่ีผลิตไดมีคามากกวาผลิตภัณฑในทองตลาด เนื่องจากกาก
มะพราวมีสวนประกอบของน้ําในอาหารมากกวาแตปริมาณawของอาหารต่ํากวาคา  aw ท่ีจุลินทรีย
จะเจริญเติบโตได ดานคาสีผลิตภัณฑท่ีผลิตไดมีสีออกขาวสวางเปนสีของกากมะพราวดั้งเดิมมากกวา
ผลิตภัณฑในทองตลาดจะมีสีเหลืองออน เนื่องจากเปนสีของขอบขนมปงและผสมดวยสีจาก
เครื่องเทศ ในดานคุณลักษณะทางเคมี พบวา ผลิตภัณฑท่ีผลิตไดมีปริมาณความชื้น ปริมาณเสนใย 
ปริมาณเถาและปริมาณคารโบไฮเดรต มากกวาผลิตภัณฑในทองตลาด เนื่องจากผลิตภัณฑนี้มี
สวนผสมของกากมะพราวเปนองคประกอบหลักจึงทําใหมีปริมาณความชื้นมากกวาแตยังอยูในกลุม
อาหารท่ีมีความชื้นตํ่า จุลินทรียไมสามารถเจริญเติบโตได มีปริมาณเสนใยอาหาร ปริมาณเถาท่ี
มากกวาผลิตภัณฑในทองตลาดเนื่องจากกากมะพราวท่ีใชเปนสวนประกอบมีปริมาณเสนใยอาหาร
และแรธาตุท่ีสําคัญชวยในกระบวนการดูดซึมและขับถายไดดีกวา สวนผลิตภัณฑในทองตลาดมี
ปริมาณไขมันและปริมาณโปรตีนมากกวาผลิตภัณฑท่ีผลิตได เนื่องจากผลิตภัณฑในทองตลาดมี
สวนผสมของขอบขนมปงและเครื่องเทศตามท่ีไดกลาวไวจึงทําใหมีไขมันเปนองคประกอบเม่ือ
รับประทานแลวจะสงผลเสียตอสุขภาพ อาจเกิดโรคอวนและโรคอ่ืนๆได ถึงจะมีปริมาณโปรตีนท่ีเปน
ประโยชนมากกวาแตก็เล็กนอยเม่ือเปรียบเทียบกับปริมาณไขมันท่ีมีมากกวาประมาณ 8 เทา ดังนั้น
ผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวท่ีผลิตไดมีคุณคาทางโภชนาการดานปริมาณไขมันนอยกวา 
ดานปริมาณเสนใยอาหารมีมากกวาประมาณ 8 เทา และปริมาณเถาท่ีมีมากกวาประมาณ 1.6 เทา   
 ในดานจุลินทรีย จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกาก
มะพราวท่ีเก็บในถุงพลาสติก ปดผนึกดวยความรอน เก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง  นําผลิตภัณฑมาทําการ
วิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย โดยตรวจหาปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและปริมาณยีสตและราโดยสุม
ตัวอยางทุก 1  สัปดาห รวมเปนระยะเวลา 2 สัปดาห พบวาจํานวนจุลินทรียท้ังหมดและปริมาณยสีต
และรา< 10(CFU/g) ซ่ึงผลิตภัณฑประเภทนี้สามารถเก็บรักษาไดนานเนื่องจากมีปริมาณน้ําอิสระท่ี
คอนขางนอย เชื้อจุลินทรียจึงเจริญเติบโตไดชา มีความปลอดภัยในการบริโภค 
 

4.3.7 ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภค (Consumer test) ที่มีตอผลิตภัณฑ
เกล็ดขนมปงจากกากมะพราว 

โดยการนําผลิตภัณฑท่ีพัฒนาไดไปทดลองตลาด (Consumer test)  ทดสอบการยอมรับกับ
ผูบริโภค โดยใชแบบสอบถาม กับผูบริโภคท่ัวไป จํานวนผลิตภัณฑละ 100  คน แบบ Central 
Location test (CLT) เปนการทดสอบในหางสรรพสินคา , มหาวิทยาลัย โดยใหผูบริโภค ทดสอบ
ผลิตภัณฑแลวตอบคําถามในแบบสอบถาม 
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ตารางท่ี 4.3.13ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภค (Consumer test) ท่ีมีตอผลิตภัณฑเกล็ด

ขนมปงจากกากมะพราว(รอยละ) 

ผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว ความถี่ (รอยละ) 

1. ความพอใจ  

- ชอบมาก 20 

- ชอบปานกลาง 38 

- ชอบเล็กนอย 18 

- เฉยๆ 11 

- ไมชอบเล็กนอย 8 

- ไมชอบปานกลาง 5 

2.  ความพอใจตอลักษณะตางๆ  

2.1 ลักษณะปรากฏ(สีท่ีผิว)  

- ซีดมาก 3 

-  ซีดปานกลาง 18 

-  ซีดเล็กนอย 27 

-  เขมเล็กนอย 36 

-  เขมปานกลาง 14 

-  เขมมาก 2 

2.2 รสชาติกากมะพราว  

-  มาก 14 

- ปานกลาง 64 

-  เล็กนอย 22 

              2.3 กลิ่นของกากมะพราว  

-  ออนมาก 14 

-  ออนปานกลาง 14 

-  ออนเล็กนอย 6 

-  หอมเล็กนอย 14 

-  หอมปานกลาง 29 

-  หอมมาก 23 

2.4 ลักษณะเนื้อสัมผัส(ความกรอบ)  

-  กรอบมาก  37 

-  กรอบปานกลาง 60 

-  กรอบเล็กนอย 13 
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 จากตารางท่ี 4.3.13 จากการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอเกล็ดขนมปงจาก

กากมะพราวพบวามีความพอใจชอบปานกลาง รอยละ 38,ลักษณะปรากฎ (สีท่ีผิว) เขมเล็กนอย 

รอยละ 36, รสชาติกากมะพราวปานกลาง รอยละ 64, กลิ่นของกากมะพราวหอมปานกลาง รอยละ 

29 และลักษณะเนื้อสัมผัส(ความกรอบ)กรอบมาก รอยละ 37  
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บทที่ 4.4 

แปงขนมครกจากกากมะพราวกึ่งสําเร็จรูป 
 

ของอาจารยดวงรัตน  แซตั้ง 
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บทท่ี 4.4 
 

ผลการวิเคราะหขอมูล และอภิปรายผล 
 

4.4.1  ผลจากการศึกษาการคัดเลือกสูตรขนมครกที่เหมาะสม 
 จากการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมครกท้ัง 3 สูตร ซ่ึงทําการดัดแปลงสูตร 
เพ่ือหาสูตรพ้ืนฐานของขนมครกท่ีเหมาะสมท่ีดีท่ีสุด ในการทําผลิตภัณฑแปงขนมครกจากกาก
มะพราวก่ึงสําเร็จรูป ผลการศึกษาแสดงดังตารางท่ี4.4.1 
 

ตารางท่ี4.4.1 แสดงคาเฉลี่ยคะแนนความชอบของสูตรพ้ืนฐานขนมครก จํานวน 3 สูตร  
คุณลักษณะ  คะแนนความชอบ  

 สูตรท่ี 1  สูตรท่ี 2  สูตรท่ี 3 
ลักษณะปรากฏ  
สี  
กลิ่น  
รสชาติ(ความหวานมัน) 
เน้ือสัมผัส(กรอบนอกนุมใน) 
ความชอบโดยรวม  

7.90a+ 0.80 
7.73a+ 0.83 
7.67a+ 0.88 
6.40a+ 1.19 
6.20a+ 1.80 
7.93a+ 0.86 

5.80c+ 1.06 
6.13b+ 1.22 
5.93c+ 0.98 
5.57c+ 1.04 
5.70c+ 1.12 
5.77c+ 1.04 

6.57b+ 0.86 
6.57b+ 1.07 
6.67b+ 0.76 
6.57b+ 1.38 
6.20b+ 1.24 
6.87b+ 1.10 

หมายเหตุ ตัวอักษรในแนวนอนตางกัน หมายถึง คามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

 
 จากตารางท่ี 4.4.1 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานจํานวน 3 สูตร 
พบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบสูตรท่ี 1 มากท่ีสุด คือคาเฉลี่ยดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ(ความหวานมัน) เนื้อสัมผัส(กรอบนอกนุมใน) และความชอบโดยรวม อยูในระดับชอบปาน
กลางถึงชอบมาก ซ่ึงมีความแตกตางจากสูตรท่ี 2 และ 3 โดยสูตรท่ี 2 ขนมครกท่ีไดมีลักษณะแข็ง
กระดาง เนื่องจากมีสวนผสมของน้ําปูนใสจึงทําใหแข็งกระดาง สวนสูตรท่ี 3 มีลักษณะเนื้อสัมผัสนิ่ม
แฉะกวาสูตรท่ี 1 ดังนั้นจึงเลือกสูตรท่ี 1 มาทําการศึกษาตอไป  

  
4.4.2  ผลจากการศึกษาการปรับสูตรผสมใหเปนแปงขนมครกกึ่งสําเร็จรูป 
 จากสูตรท่ีคัดเลือกไดในขอ 4.4.1 คํานวณสวนผสมเปนสัดสวนโดยน้ําหนักแหง แสดงดัง
ภาคผนวก ง.2 ไดแปงผสมท่ีมีองคประกอบดังตารางท่ี 4.4.2 
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ตารางท่ี 4.4.2 แสดงสวนผสมท่ีทําการปรับสูตรใหเปนขนมครกก่ึงสําเร็จรูป 
 

สวนผสม ปริมาณ (%) 
แปงสําเร็จรูป(แหง) 
สวนตัวแปงขนมครก 
แปงขาวเจา 
แปงขาวเหนียว 
กะทิผง 
น้ําตาลทราย 
เกลือ 
สวนหนาขนมครก 
กะทิผง 
น้ําตาล 
เกลือ 

 
 

60.24 
7.23 
21.58 
9.75 
1.20 

 
53.83 
43.47 
2.70 

สวนผสมเหลวกอนหยอด 
สวนตัวแปงขนมครก 
แปงผสม 
  น้ํา 
สวนหนาขนมครก 
  แปงผสม 
  น้ํา 

 
 

27.04 
72.96 

 
44.58 
55.42 

 

4.4.3 ผลจากการศึกษาการปรับปริมาณกะทิผงในแปงขนมครกกึ่งสําเร็จรูป 
 เนื่องจากในการผลิตกะทิผงจําเปนตองเติมสารชวยตางๆทําใหกะทิผงมีของแข็งอ่ืน ความมัน
ของกะทิจึงลดลงเม่ือนํามาทําขนมครกตามสูตรในขอ 3.4.7.1 มีความมันนอยจึงตองมีการ
ปรับเปลี่ยนกะทิผงท่ีใชในสูตรแปงขนมครกก่ึงสําเร็จรูปเพ่ือเพ่ิมความมันของขนมครก 
 จากการทดลองแปรปริมาณกะทิผง 3 ระดับ (กรัม) คือ 100:100, 150:150, 200:200 
ตามลําดับ ลงในสวนผสมแปงขนมครกก่ึงสําเร็จรูปตามขอ 3.4.7.3โดยดัดแปลงสวนผสมใหเปนกรัม 
และนําแปงผสมก่ึงสําเร็จรูปไปทําขนมครกตามขอ 3.4.7.1 แลวนําไปทดสอบดานคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสไดผลการทดลองดังตารางท่ี 4.4.3 
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ตารางท่ี  4.4.3 แสดงคาเฉลี่ยคะแนนความชอบของการปรับปริมาณกะทิผง จํานวน 3 ระดับ  

คุณลักษณะ  คะแนนความชอบ  
 100:100 150:150 200:200 

ลักษณะปรากฏ  
สีns 

กลิ่น  
รสชาติ(ความหวานมัน) 
เน้ือสัมผัส(กรอบนอกนุมใน) 
ความชอบโดยรวม  

5.80c+ 1.06 
6.07 + 1.56 
5.86b+ 0.32 
5.60c+ 1.04 
5.70c+ 1.12 
5.76c+ 1.08 

7.31a+ 0.92 
6.76 + 0.94 
6.63a+ 0.85 
7.40a+ 1.10 
7.47a+ 0.97 
7.76a+ 0.89 

6.60b+ 0.89 
6.50+ 1.04 
6.37b+ 0.75 
6.27b+ 1.34 
6.47b+ 1.11 
6.87b+ 1.04 

หมายเหตุ ตัวอักษรในแนวนอนตางกัน หมายถึง คามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
ns หมายถึง คาที่ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) 

 
 จากตารางท่ี 4.4.3 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมครกท่ีปรับปริมาณกะทิ
ผง จํานวน 3 ระดับ พบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบสูตรท่ี 2 (150:150) มากท่ีสุด คือมี
คาเฉลี่ยคะแนนลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบปาน
กลางถึงชอบมาก ซ่ึงมีความแตกตางจากสูตรท่ีปรับปริมาณกะทิผง 100:100 และ200:200 โดยสูตร
ท่ีปรับปริมาณกะทิผง 100:100 ขนมครกมีความมันนอย และแฉะ สวนสูตรท่ีปรับปริมาณ 200:200 
ขนมครกมีความมัน แตรสชาติของกะทิผงติดลิ้น และเนื้อสัมผัสเหนียวๆจากปริมาณกะทิผงท่ีมาก
เกินไป ดังนั้นจึงเลือกสูตรท่ีปรับปริมาณกะทิสูตรท่ี 2 (150:150) 
 

4.4.4  ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางเคมขีองกากมะพราวผง 

ตารางท่ี 4.4.4 แสดงผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของกากมะพราว 

คุณภาพ กากมะพราว 

ทางกายภาพ 
- คาสี 

 

ความสวาง(L*) 70.07±0.01 
คาสีแดง(a*) 1.06±0.01 
คาสีเหลือง(b*) 10.01±0.01 
-คาปริมาณนํ้าอิสระ (Aw) 0.575±0.03 
ทางเคมี 
 

 

-คาความช้ืน 5.04±0.07 
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จากตารางท่ี 4.4.4 พบวา  คุณลักษณะทางกายภาพของกากมะพราวผง ในดานคาสี มีคาสี

เหลืองออกสีน้ําตาลใกลเคียงกัน คาปริมาณน้ําอิสระ ของกากมะพราวผงมีปริมาณน้ําอิสระไมเกิน

มาตรฐานของผลิตภัณฑอาหารแหง สวนคุณลักษณะทางเคมีของผลิตภัณฑในดานปริมาณความชื้น 

มีคาอยูในกลุมผลิตภัณฑอาหารท่ีมีความชื้นต่ํา  (Low  moisture  food : LMF)  เปนอาหารท่ีมีคา

aw  นอยกวาหรือเทากับ  0.65 หรือมีความชื้นท่ีมากกวา  รอยละ 25 (นิธิยา, 2545)สามารถเก็บ

รักษาผลิตภัณฑไดนาน ดังนั้นจากขอมูลเบื้องตนท่ีไดจากการศึกษาคุณภาพของกากมะพราวจะได

นําไปเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑแปงขนมครกจากกากมะพราวก่ึงสําเร็จรูปตอไป 

 

4.4.5 ผลจากการศึกษาปริมาณกากมะพราวทดแทนแปงขาวเจาที่เหมาะสมในการ
ผลิตแปงขนมครกกึ่งสําเร็จรูป 
 จากการศึกษาปริมาณกากมะพราวทดแทนแปงขาวเจาท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมครกก่ึง
สําเร็จรูปท้ัง 3 สูตร ท่ีมีความแตกตางกันตามอัตราสวนของกากมะพราวตอแปงขาวเจา 3 ระดับ 
(รอยละ) คือ20:80,30:70และ40:60 ตามลําดับ ผลการศึกษาแสดงดังตารางท่ี 4.4.5 
 
ตารางท่ี  4.4.5 แสดงคาเฉลี่ยคะแนนความชอบของปริมาณกากมะพราวตอแปงขาวเจาในแปงขนม
ครกก่ึงสําเร็จรูป จํานวน 3 ระดับ  

คุณลักษณะ  คะแนนความชอบ  
 20:80 30:70 40:60 

ลักษณะปรากฏ  
สี 

กลิ่น  
รสชาติ(ความหวานมัน) 
เน้ือสัมผัส(กรอบนอกนุมใน) 
ความชอบโดยรวม  

7.20a+ 1.62 
7.30a+ 1.95 
7.00a+ 0.32 
6.80a+ 1.62 
7.30a+ 1.02 
7.60a+ 1.17 

5.70b+ 0.67 
6.10b+ 0.58 
6.00b+ 0.94 
6.00b+ 0.67 
5.40b+ 1.35 
5.80b+ 1.42 

5.60b+ 0.89 
5.20b+ 1.34 
5.80b+ 0.63 
5.60b+ 0.74 
4.47c+ 1.18 
5.50b+ 1.08 

หมายเหตุ ตัวอักษรในแนวนอนตางกัน หมายถึง คามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
 

 จากตารางท่ี 4.4.5 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขนมครกท่ีศึกษาปริมาณ
กากมะพราวตอแปงขาวเจาท่ีมีผลตอลักษณเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑขนมครก โดยใชปริมาณกาก
มะพราวตอแปงขาวเจาจํานวน 3 ระดับ พบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบสูตรท่ี 1 (20:80) 
มากท่ีสุด โดยมีคาเฉลี่ยคะแนนลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมอยู
ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ซ่ึงมีความแตกตางจากสูตรท่ี2 และ3อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
สูตรท่ี 2 และ3 มีปริมาณกากมะพราวสูงข้ึนตามลําดับสงผลตอคุณลักษณะตางๆของขนมครก ท้ังสี
น้ําตาลท่ีเขมข้ึน กลิ่นมะพราวแรงข้ึน และเนื้อสัมผัสท่ีแข็งหยาบข้ึนของขนมครก ดังนั้นจึงเลือกสูตร
ท่ี1 มาศึกษาตอไป 
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4.4.6  ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขนมครกจากแปงขนมครกจาก
กากมะพราวกึ่งสําเร็จรูป 

ตารางท่ี 4.4.6 ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณขนมครกจากแปงขนมครกจาก

กากมะพราวก่ึงสําเร็จรูป (รอยละ) 

ขนมครกจากแปงขนมครกจากกากมะพราวกึ่งสําเร็จรูป ความถี่ (รอยละ) 

1. ความพอใจ 

   - ชอบมาก 

   - ชอบปานกลาง 

   - ชอบเล็กนอย 

   - เฉยๆ 

   - ไมชอบเล็กนอย 

   - ไมชอบปานกลาง 

2. ความพอใจตอลักษณะตางๆ 

2.1 ลักษณะปรากฏ(สีของหนาขนมครก) 

   - ออนมาก 

   - ออนปานกลาง 

   - ออนเล็กนอย 

   - เขมเล็กนอย 

   - เขมปานกลาง 

   - เขมมาก 

2.2 รสชาติ(ความหวานมนั) 

   - ไมหวานมันมาก 

   - ไมหวานมันปานกลาง 

   - ไมหวานมันเล็กนอย 

   - หวานมันเล็กนอย 

   - หวานมันปานกลาง 

   - หวานมันมาก 

 

16 

35 

19 

12 

10 

8 

 

 

0 

0 

2 

17 

66 

15 

 

0 

0 

3 

23 

68 

6 
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ตารางท่ี 4.4.6(ตอ) 

ขนมครกจากแปงขนมครกจากกากมะพราวกึ่งสําเร็จรูป ความถี่ (รอยละ) 

2.3 กลิน่หอมกะทิและมะพราว 

   - ออนมาก 

   - ออนปานกลาง 

   - ออนเล็กนอย 

   - หอมเล็กนอย 

   - หอมปานกลาง 

   - หอมมาก 

2.4 ลักษณะเนื้อสมัผัส(ความนุมของเนื้อขนมครก) 

   - แข็งมาก 

   - แข็งปานกลาง 

   - แข็งเล็กนอย 

   - นุมเล็กนอย 

   - นุมปานกลาง 

   - นุมมาก 

2.5 ความรูสึกตกคางในปาก(กลิน่รสกากมะพราว) 

   - ออนมาก 

   - ออนปานกลาง 

   - ออนเล็กนอย 

   - ติดใจเล็กนอย 

   - ติดใจปานกลาง 

   - ติดใจมาก 

 

5 

5 

12 

16 

42 

20 

 

0 

0 

4 

46 

25 

25 

 

5 

10 

14 

42 

18 

11 

 จากตารางท่ี 4.4.6 การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอขนมครกจากแปงขนมครกจาก

กากมะพราวก่ึงสําเร็จรูป พบวา มีความพึงพอใจตอขนมครกจากแปงขนมครกจากกากมะพราวก่ึง

สําเร็จรูป อยูท่ีความชอบมาก คือ รอยละ 16 ชอบปานกลาง คิดเปนรอยละ 35 ชอบเล็กนอย คิด

เปนรอยละ 19สีเขมเล็กนอย คิดเปนรอยละ 17 และสีเขมปานกลาง คิดเปนรอยละ 66 ดานความ

พึงพอใจของรสชาติความหวานมันของขนมครก ไมหวานรสหวานเล็กนอย คิดเปนรอยละ 3 หวาน

มันเล็กนอย คิดเปนรอยละ 23 หวานมันปานกลาง คิดเปนรอยละ 68 หวานมันมาก คิดเปนรอยละ 

6ดานกลิ่นหอมกะทิและมะพราวท่ีใชในสวนผสม มีกลิ่นหอมเล็กนอย คิดเปนรอยละ 16 หอมปาน

กลาง คิดเปนรอยละ 42 หอมมาก คิดเปนรอยละ 20 สวนดานความนุมของเนื้อขนมครก มีความนุม

มาก คิดเปนรอยละ 25 นุมปานกลาง คิดเปนรอยละ 25 นุมเล็กนอย คิดเปนรอยละ 46 และดาน
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ความรูสึกตกคางในปาก(กลิ่นรสมะพราว) รูสึกติดใจปานกลาง คิดเปนรอยละ 18 ติดใจเล็กนอย คิด

เปนรอยละ 42 ติดใจมาก คิดเปนรอยละ 11 

 

4.4.7 ผลจากการศึกษาเปรียบเทียบแปงขนมครกกึ่งสําเร็จรูปกับแปงขนมครกจาก
กากมะพราวกึ่งสําเร็จรูป 
 จากการศึกษาแปงขนมครกก่ึงสําเร็จรูปกับแปงขนมครกจากกากมะพราวก่ึงสําเร็จรูป โดย
นํามาวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีเพ่ือเปรียบเทียบความแตกตางของผลิตภัณฑแสดงดัง
ตารางท่ี 4.4.7 

 

ตารางท่ี 4.4.7 แสดงผลการวิเคราะหคุณภาพเปรียบเทียบทางกายภาพและทางเคมีของแปงขนม
ครกก่ึงสําเร็จรูปและแปงขนมครกกากมะพราวก่ึงสําเร็จรูป 

คุณภาพ แปงขนมครกกึ่งสําเร็จรูป แปงขนมครกจากกากมะพราวก่ึงสําเรจ็รูป 

ทางกายภาพ 
-คาส ี

  

ความสวาง(L*) 69.29b±0.15 89.61a±0.05 
คาสีแดง(a*) 6.34a±0.12 0.76b±0.10 
คาสีเหลือง(b*) 18.44a±0.10 7.59b±0.08 
-คาปริมาณนํ้าอิสระ (Aw) 0.41a±0.05 0.355b±0.02 
ทางเคมี 
(รอยละ)(โดยนํ้าหนักแหง) 

  

-คาปริมาณความช้ืน 3.77b±0.02 4.91a± 0.01 
-คาปริมาณเสนใยหยาบ 4.02b± 0.01 6.47a± 0.01 
-คาปริมาณไขมัน 27.95b± 0.02 30.51a± 0.01 
-คาปริมาณโปรตีน 4.54b± 0.05 5.32a± 0.02 
-คาปริมาณคารโบไฮเดรต 57.26a± 0.07 50.84b± 0.06 
-คาปริมาณเถา 2.46a± 0.01 1.95b± 0.06 
หมายเหตุ ตัวอักษรในแนวนอนตางกัน หมายถึง คามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

 
จากตารางท่ี 4.4.7 การวิเคราะหเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ พบวา 

การวิเคราะหคาสี ของผลิตภัณฑแปงขนมครกจากกากมะพราวก่ึงสําเร็จรูป มีคาความสวาง(L*) คาสี

แดง(a*) และคาสีเหลือง(b*) นอยกวาแปงขนมครกก่ึงสําเร็จรูป เนื่องจากมีปริมาณกากมะพราวท่ีมีสี

น้ําตาลเพ่ิมเขามาในสวนผสม สวนการวิเคราะหคาปริมาณน้ําอิสระ(Aw) และคาปริมาณความชื้น 

ของผลิตภัณฑแปงขนมครกจากกากมะพราวก่ึงสําเร็จรูป มีคามากกวาแปงขนมครกก่ึงสําเร็จรูป 

เนื่องจากกากมะพราวมีคาความชื้นมาก ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีอ่ืนๆ พบวา คาปริมาณเสน
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ใยหยาบ ของผลิตภัณฑแปงขนมครกจากกากมะพราวก่ึงสําเร็จรูป มีมากกวาแปงขนมครกก่ึง

สําเร็จรูปรอยละ 2.45คาปริมาณไขมัน ของผลิตภัณฑแปงขนมครกจากกากมะพราวก่ึงสําเร็จรูป มี

มากกวาแปงขนมครกก่ึงสําเร็จรูป รอยละ 2.56 คาปริมาณโปรตีน ของผลิตภัณฑแปงขนมครกจาก

กากมะพราวก่ึงสําเร็จรูป มีมากกวาแปงขนมครกก่ึงสําเร็จรูป รอยละ 0.78 คาปริมาณคารโบไฮเดรต

ของผลิตภัณฑแปงขนมครกจากกากมะพราวก่ึงสําเร็จรูป มีนอยกวาแปงขนมครกก่ึงสําเร็จรูป รอยละ 

6.42 และคาปริมาณเถา ของผลิตภัณฑแปงขนมครกจากกากมะพราวก่ึงสําเร็จรูป มีนอยกวาแปง

ขนมครกก่ึงสําเร็จรูป รอยละ 0.51 เนื่องจากปริมาณกากมะพราวตอผลิตภัณฑ 

 

4.4.7 ผลจากการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑแปงขนมครกจากกาก

มะพราวกึ่งสําเร็จรูปทางดานคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย 

จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑแปงขนมครกจากกากมะพราวก่ึงสําเร็จรูปท่ีเก็บ

โดยบรรจุใสถุงฟรอยด ปดผนึกแบบสูญญากาศท่ีอุณหภูมิหอง (35 องศาเซลเซียส) ทําการเก็บรักษา

เปนเวลา 3 สัปดาห สุมตรวจคุณภาพทุกสัปดาห คือ 0, 1, 2 และ 3 สัปดาห โดยผลการตรวจ

วิเคราะหคุณภาพตางๆ แสดงดังตารางท่ี 4.4.8 

 จากตารางท่ี 4.4.8 การวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑแปงขนมครกจากกากมะพราวก่ึง
สําเร็จรูปในดานคุณลักษณะทางกายภาพ พบวา คาปริมาณน้ําอิสระ ผลิตภัณฑท่ีผลิตไดจะมีคามาก
เพ่ิมข้ึนเรื่อยๆทุกสัปดาห เนื่องจากกากมะพราวมีสวนประกอบของน้ําในอาหารมากกวาแตปริมาณ
awของอาหารต่ํากวาคา  aw ท่ีจุลินทรียจะเจริญเติบโตได ดานคาสีของแปงหนากะทิท่ีผลิตไดมีสีออก
ขาวสวางเปนสีของกะทิผงท่ีเปนวัตถุดิบหลัก สวนคาสีของแปงตัวขนมครกท่ีผลิตไดมีสีออกขาวอม
เหลืองเล็กนอย เนื่องจากเปนสีของกากมะพราวท่ีเปนสีเหลืองออน โดยสีของผลิตภัณฑจะออก
เหลืองข้ึนเล็กนอยทุกสัปดาห เนื่องจากเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลเกิดข้ึน ในดานคุณลักษณะทางเคมี 
พบวา ผลิตภัณฑท่ีผลิตไดท้ังสองสวนเม่ือเก็บรักษาจะมีปริมาณความชื้นเพ่ิมข้ึนทุกสัปดาห เนื่องจาก
ผลิตภัณฑนี้มีสวนผสมของกากมะพราวเปนองคประกอบหลักจึงทําใหมีปริมาณความชื้นมากกวาแต
ยังอยูในกลุมอาหารท่ีมีความชื้นต่ํา จุลินทรียไมสามารถเจริญเติบโตได และดานจุลินทรีย จาก
การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ ท่ี เก็บในถุงฟอยด ปดผนึกแบบสูญญากาศ เก็บไว ท่ี
อุณหภูมิหอง  นําผลิตภัณฑมาทําการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย โดยตรวจหาปริมาณจุลินทรีย
ท้ังหมดและปริมาณยีสตและราโดยสุมตัวอยางทุก 1  สัปดาห รวมเปนระยะเวลา 3 สัปดาห พบวา
จํานวนจุลินทรียท้ังหมดและปริมาณยีสตและรา< 10(CFU/g) ซ่ึงผลิตภัณฑประเภทนี้สามารถเก็บ
รักษาไดนานเนื่องจากมีปริมาณน้ําอิสระท่ีคอนขางนอย เชื้อจุลินทรียจึงเจริญเติบโตไดชา มีความ
ปลอดภัยในการบริโภค 
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ตารางท่ี 4.4.8 แสดงผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย 

คุณภาพ สัปดาหท่ี 0 สัปดาหท่ี 1 สัปดาหท่ี 2 สัปดาหท่ี 3 

ตัวแปง หนากะทิ ตัวแปง หนากะทิ ตัวแปง หนากะทิ ตัวแปง หนากะทิ 

ทางกายภาพ         

- คาปริมาณนํ้าอิสระ   0.41 0.32 0.43 0.35 0.47 0.39 0.51 0.43 

- คาสี         

  คาความสวาง (L* )     89.61 49.29 88.55 48.88 88.01 48.10 87.06 47.40 

  คาสีแดง (a* ) 0.76 8.34 0.80 8.89 0.89 9.11 0.96 10.12 

  คาสีเหลือง (b* ) 7.59 21.44 8.19 22.10 8.98 22.70 9.79 23.44 

ทางเคมี         

- ความช้ืน(%) 4.7 2.3 5.0 2.7 5.3 3.1 5.5 3.6 

ทางจุลินทรีย         

  จุลินทรียท้ังหมด    

(CFU/g) 

< 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 

  ยีสตและรา 

(CFU/g) 

< 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 
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บทท่ี 5  

สรุปผล อธิบายผล และขอเสนอแนะ 
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บทที่ 5.1 

ซีเรียลกากมะพราว 
 

ของอาจารยเกศรินทร  เพ็ชรรัตน 
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บทท่ี 5.1 

 
สรุปผล อธิบายผล และขอเสนอแนะ 

 
5.1.1สรุปผลการทดลอง 

จากการศึกษาขนมซีเรียลท่ีอัตราสวนจากแปงสาลี  ตอกากมะพราว 40 : 15  เปอรเซ็นต  
จึงเลือกขนมซีเรียลท่ีปริมาณผงฟู 1.0  เปอรเซ็นต เนื่องจากมีคะแนนความชอบเฉลี่ยทุกดานสุงสุด
อยูในระดับชอบปานกลาง โดยผูบริโภคอยากใหผลิตภัณฑซีเรียลจากกากมะพราวมีรสชาติหวาน67 
เปอรเซ็นตและรสเค็ม 33 เปอรเซ็นต ตามลําดับโดยผูบริโภคสวนใหญไมรูวาซีเรียลสวนใหญมี
ปริมาณน้ําตาลและเกลือสูง82เปอรเซ็นตทําใหซีเรียลหรือขนมกรุบกรอบท่ีมีรสหวาน  มัน  เค็ม ท่ี
เด็กนิยมรับประทานเกิดภาวะน้ําหนักเกิน แตกตางจากซีเรียลกากมะพราวมีปริมาณคุณคาทาง
โภชนาการ โปรตีน 10.36 ไขมัน7.60 เยื่อใยอาหาร 1.83 ความชื้น 1.08 เถา 1.43 และ
คารโบไฮเดรต 77.70 
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บทที่ 5.2 
เวเฟอรกากมะพราว 

 
ของอาจารยเกศรินทร  เพ็ชรรัตน 
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บทท่ี 5.2 

 
สรุปผล อธิบายผล และขอเสนอแนะ 

 
5.1.1  สรุปผลการทดลอง 

จากการศึกษาระยะเวลาในการค่ัวกากมะพราว ท่ีเหมาะสมไดแก ค่ัวกากมะพราวเปน
ระยะเวลา 10 นาที จากกนั่นนํากากมะพราวค่ัวมาผลิตเปนขนมเวเฟอรท่ีอัตราสวนจาก แปงสาลี ตอ 
กากมะพราว15:15  เปอรเซ็นต  ไดขนมเวเฟอรกากมะพราวท่ีมีคะแนนความชอบเฉลี่ยทุกดานสุงสุด
อยูในระดับชอบปานกลาง จากการศึกษาการยอมรับของผูบริโภค  มีความถ่ีในการรับประทานขนม
ขนมเวเฟอรบอยมา70เปอรเซ็นตผูบริโภคคิดวาผลิตภัณฑขนมเวเฟอรควรมีรสนม41 เปอรเซ็นต
รองลงมาไดแกรสสตอเบอรี่ และรสชอคโกแลต32 เปอรเซ็นต โดยผูบริโภคสวนใหญไมรูวาขนมเว
เฟอรนั่นจะมีเสนใยอาหารต่ํา68เปอรเซ็นต หากมีขนมเวเฟอรกากมะพราวท่ีมีปริมาณเสนใยเพ่ิมข้ึน
จําหนายโดยบรรจุถุงฟลอยด บรรจุ 40กรัม ราคา 10 บาท    ผูบริโภคซ้ือ  72เปอรเซ็นตจากการวัด
ปริมาณคุณคาทางโภชนาการของเวเฟอรกากมพะราว โปรตีน 13.61 ไขมัน 23.33 เยื่อใยอาหาร 
1.91 ความชื้น 4.57 เถา 1.40 และคารโบไฮเดรต 55.18 
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บทที่ 5.3 
เกล็ดขนมปงจากกากมะพราว 

 
ของอาจารยดวงกมล  ตั้งสถิตพร 
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บทท่ี 5.3 
 

สรุปผล อธิบายผล และขอเสนอแนะ 
 

5.3.1 สรุปผลการทดลอง 
จากการสํารวจผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงในทองตลาดท่ีไดรับความนิยมจากผูบริโภค ไดแก หาง

โลตัส หางท็อปซุปเปอรมารเก็ต หางเดอะมอลล เปนตน พบวา เกล็ดขนมปงท่ีมีตามทองตลาดและ
หางสรรพสินคามีหลากหลายยี่หอมากมายจากผูผลิต ซ่ึงมีคุณลักษณะท่ีคลายคลึงกันและแตกตางกัน
เล็กนอย มีท้ังสีขาว สีออกเหลืองออน เกล็ดขนมปงขนาดใหญและเล็กละเอียด มีกลิ่นเครื่องเทศ 

จากการศึกษาขอมูลพ้ืนฐานในการทําผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวโดยใช
แบบสอบถามเพ่ือท่ีการผลิตในครั้งนี้มีคุณลักษณะท่ีใกลเคียงกับผลิตภัณฑทองตลาดมากท่ีสุดพบวา 
ผูบริโภคสวนใหญเปนเพศหญิงตองการใหใชเกล็ดขนมปงเปนสวนผสม สามารถทานเปนของกินเลน
ใหใชกากมะพราว(ท่ีผานการบีบน้ํามัน)มาเปนสวนผสมในการทําเกล็ดขนมปงคลุกทอดมีเสนใย
อาหารเปนสวนประกอบ และเปนผลิตภัณฑท่ีมีประโยชนตอสุขภาพผูบริโภคจะเลือกซ้ือผลิตภัณฑ
เกล็ดขนมปงจากกากมะพราวคิดเปนรอยละ 70 

จากการศึกษากรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิตเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวพบวา วิธีท่ี 1 
นํากากมะพราวมาอบแหง ดีท่ีสุด เนื่องจากเปนกรรมวิธีท่ีทําไดจริงและสามารถเห็นตัวชิ้นของกาก
มะพราวไดชัดเจนเม่ือนําไปคลุกทอดมากกวาในวิธีท่ี 2 ท่ีนํากากมะพราวมาผสมน้ําเพ่ือทําเปนเกล็ด
แปงเปนชิ้น ทําใหเสียเวลาในการเตรียม เม่ือตองใชผลิตภัณฑจริง 

จากการศึกษาปริมาณอัตราสวนกากมะพราว(ท่ีผานการบีบน้ํามัน)ตอแปงขาวเจาท่ี
เหมาะสมใชแทนเกล็ดขนมปงในทองตลาดในการคลุกทอด พบวา กากมะพราวอบแหง:แปงขาวเจา
(รอยละ) 95:5 มีคะแนนความชอบสูงสุด เนื่องจากเม่ือนําไปคลุกทอดแลวลักษณะภายนอกของเกล็ด
ขนมปงจากกากมะพราวมีคุณลักษณะท่ีละเอียดดูนารับประทาน สีเหลืองทอง กรอบนาน  

จากการศึกษาปริมาณเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวท่ีผลิตไดตอชิ้นในการคลุกทอดพบวา ผู
ทดสอบชิมใหคะแนนความชอบสูตรการคลุกเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวตอชิ้น 1 กรัม มากท่ีสุด 
เนื่องจากเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวมีสีออกเหลืองทองเปนชิ้นๆไมแนนมากมีกลิ่นกากมะพราว 
รสชาติปกติเปลือกภายนอกแข็งกรอบ 
 จากการศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวและเปรียบเทียบกับเกล็ด
ขนมปงในทองตลาดในยี่หอท่ีมีคุณลักษณะท่ีใกลเคียงพบวา ผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว
มีคุณลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี ท่ีใกลเคียงกัน ดังนั้นผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวท่ี
ผลิตไดมีคุณคาทางโภชนาการดานปริมาณไขมันนอยกวา ดานปริมาณเสนใยอาหารมีมากกวา
ประมาณ 8 เทา และปริมาณเถาท่ีมีมากกวาประมาณ 1.6 เทา ซ่ึงสงผลท่ีดีตอสุขภาพและทาง
จุลินทรียสามารถเก็บรักษาไดอยางนอยเปนเวลา 2สัปดาหโดยปราศจากเชื้อจุลินทรียท้ังหมด ยีสต
และรา 
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จากการศึกษาการยอมรับของผูบริโภค (Consumer test) ท่ีมีตอผลิตภัณฑเกล็ดขนมปง
จากกากมะพราวโดยใชแบบสอบถาม กับผูบริโภคท่ัวไป จํานวน 100  คน พบวา ความพอใจชอบ
ปานกลางกลิ่นของกากมะพราวหอมปานกลางลักษณะเนื้อสัมผัส(ความกรอบ) กรอบมาก 

 

5.3.2  ขอเสนอแนะ 
จากการพัฒนาผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว พบวามีขอเสนอแนะดังนี้คือ  
5.3.2.1 ควรเพ่ิมคุณคาทางอาหารใหกับผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวเพ่ิมข้ึน 
5.3.2.2 เปลี่ยนรูปแบบการบรรจุจากถุงพลาสติกเปนบรรจุภัณฑชนิดอ่ืนเพ่ือสามารถเก็บได

นานข้ึน 
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บทที่ 5.4 
แปงขนมครกจากกากมะพราวกึ่งสําเร็จรูป 

 
ของอาจารยดวงรัตน  แซตั้ง 
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บทท่ี 5.4 

 
สรุปผล อธิบายผล และขอเสนอแนะ 

 
5.4.1 สรุปผลการทดลอง 
 จากการศึกษาสูตรขนมครกท่ีเหมาะสมท่ีนํามาใชเปนสูตรพ้ืนฐาน คือ สูตรท่ี 1 เหมาะสม
ท่ีสุด เนื่องจากคะแนนการทดสอบชิม โดยผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบมากท่ีสุด และมีสวนผสม
ท่ีนอย ท้ังราคาไมแพงเม่ือเปรียบกับสูตรอ่ืน 
 การปรับปรุงคุณภาพแปงขนมครกสําเร็จรูปทางดานความหวานมัน พบวา เม่ือเพ่ิมกะทิผง
ท้ังสวนของตัวหนาและตัวแปงของขนมครก เปน 150:150 และใชน้ํารอนจัดในการผสมตัวหนาเปน 
200 กรัม และตัวแปงเปน 1,100 กรัม ทําใหขนมครกท่ีไดมีความหวานมันและมีลักษณะใกลคียง
ขนมครกสูตรพ้ืนฐานมากข้ึน 

จากการนํากากมะพราวมาวิเคราะหในดานตางๆ พบวา  กากมะพราวผงมีสีเหลืองออกสี

น้ําตาลใกลเคียงกัน คาปริมาณน้ําอิสระของกากมะพราวผงไมเกินมาตรฐานของผลิตภัณฑอาหารแหง 

ในดานปริมาณความชื้น มีคาอยูในกลุมผลิตภัณฑอาหารท่ีมีความชื้นต่ํา  ซ่ึงเหมาะสมในการนําแปง

กากมะพราว 

การศึกษาปริมาณกากมะพราวตอแปงขาวเจาในผลิตภัณฑแปงขนมครกก่ึงสําเร็จรูป พบวา 
การเพ่ิมกากมะพราวในสวนตัวแปงขนมครก เปน 20:80 ผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบโดยรวม
ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก เนื่องจากปริมาณกากมะพราวสงผลตอคุณลักษณะตางๆของขนม
ครก ท้ังสีน้ําตาลท่ีเขมข้ึน กลิ่นมะพราวแรงข้ึน และเนื้อสัมผัสท่ีแข็งหยาบข้ึนของขนมครก  

จากการศึกษาการยอมรับของผูบริโภค (Consumer test) ท่ีมีตอผลิตภัณฑแปงขนมครก
จากกากมะพราวก่ึงสําเร็จรูปโดยใชแบบสอบถาม กับผูบริโภคท่ัวไป จํานวน 100 คน พบวา ความ
พอใจชอบปานกลาง สีเขมปานกลาง รสชาติความหวานมันปานกลาง กลิ่นหอมกะทิและมะพราว
หอมปานกลาง ความนุมมากและปานกลาง และรูสึกติดใจเล็กนอย 

 จากการศึกษาเปรียบเทียบแปงขนมครกก่ึงสําเร็จรูปกับแปงขนมครกจากกากมะพราวก่ึง

สําเร็จรูป พบวา คาสีของผลิตภัณฑแปงขนมครกจากกากมะพราวก่ึงสําเร็จรูป มีคาความสวาง(L*) 

คาสีแดง(a*) และคาสีเหลือง(b*) นอยกวาแปงขนมครกก่ึงสําเร็จรูป เนื่องจากมีปริมาณกากมะพราว

ท่ีมีสีน้ําตาลเพ่ิมเขามาในสวนผสม คาปริมาณน้ําอิสระ(Aw) และคาปริมาณความชื้นของแปงขนม

ครกจากกากมะพราวก่ึงสําเร็จรูป มีคามากกวาแปงขนมครกก่ึงสําเร็จรูป เนื่องจากกากมะพราวมีคา

ความชื้นมาก สวนคาปริมาณเสนใยหยาบ ไขมัน และโปรตีน ของผลิตภัณฑแปงขนมครกจากกาก

มะพราวก่ึงสําเร็จรูป มีมากกวาแปงขนมครกก่ึงสําเร็จรูป รอยละ 2.45, 2.56 และรอยละ 0.78 
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ตามลําดับ คาปริมาณคารโบไฮเดรต และเถาของผลิตภัณฑแปงขนมครกจากกากมะพราวก่ึง

สําเร็จรูป มีนอยกวาแปงขนมครกก่ึงสําเร็จรูป รอยละ 6.42 และรอยละ 0.51 ตามลําดับ เนื่องจาก

ปริมาณกากมะพราวตอผลิตภัณฑ  

 จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑแปงขนมครกจากกากมะพราวก่ึงสําเร็จรูปท่ีเก็บ
โดยบรรจุใสถุงฟรอยด ปดผนึกแบบสุญญากาศ ท่ีอุณหภูมิหอง (35 องศาเซลเซียส) พบวา คา
ปริมาณน้ําอิสระและปริมาณความชื้น ของผลิตภัณฑท่ีผลิตไดจะมีคามากเพ่ิมข้ึนเรื่อยๆทุกสัปดาห 
สวนคาสีของแปงตัวขนมครกท่ีผลิตไดจะออกเหลืองข้ึนเล็กนอยทุกสัปดาห เนื่องจากเกิดปฏิกิริยาสี
น้ําตาลเกิดข้ึน  และทางจุลินทรียสามารถเก็บรักษาไดอยางนอยเปนเวลา 3 สัปดาหโดยปราศจาก
เชื้อจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและรา 
  

5.4.2  ขอเสนอแนะ 
5.4.2.1  ควรมีการเพ่ิมหนาขนมครกใหมีคุณคาทางอาหาร และเพ่ิมความหลากหลายข้ึน 
5.4.2.2 ควรเตรียมหลุมขนมครกในรอน และเช็ดน้ํามันเล็กนอยกอนเทตัวขนมครกท่ีผสม

แลวลงในหลุมขนมครก เพ่ือใหขนมครกไมติดพิม  
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กรมการฝกหัดครู,กรุงเทพฯ. 
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การบีบน้ํามันและกะทิ. มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร. 
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1กากมะพราว (Coconut meal)(ออนไลน). เขาถึงไดจาก : 
(http://www.dld.go.th/nutrition/exhibision/feed_stuff/coconut_meal.htm) 

1การแปรรูปมะพราวและผลิตภัณฑจากมะพราว1(ออนไลน) เขาถึงไดจาก : 
http://www.kmutt.ac.th/titec/gtz/coconut-detail-upload5.html 

เกล็ดขนมปง(ออนไลน). เขาถึงไดจาก : 
(http://www.foodtravel.tv/recingradientshow_detail.aspx?viewId=205) 

ซีเรียลกากมะพราว(ออนไลน). เขาถึงไดจาก : 
(http://radio.rmutt.ac.th/index.php?option=com_content&task=view&id=662&
Itemid=23) 

ประโยชนของมะพราว (ออนไลน). เขาถึงไดจาก : 
(http://www.dld.go.th/nutrition/exhibision/feed_stuff/coconut_meal.htm) 

แปงขาวเจา(ออนไลน). เขาถึงไดจาก : 
(http://library.uru.ac.th/webdb/images/charpa_rice_products.html) 

http://www.kmutt.ac.th/titec/gtz/coconut-detail-upload5.html
http://www.foodtravel.tv/recingradientshow_detail.aspx?viewId=205
http://library.uru.ac.th/webdb/images/charpa_rice_products.html
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19พืชไรเศรษฐกิจ. ภาควิชาพืชไรนา คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. ความสําคัญของ
มะพราว(ออนไลน). เขาถึงไดจาก 
: http://ait.nisit.kps.ku.ac.th/dbfieldcrop/importtant/coconut.htm 

มะพราว (ออนไลน). เขาถึงไดจาก : 
(http://ait.nisit.kps.ku.ac.th/dbfieldcrop/importtant/coconut.htm) 

สารพัดประโยชนจากมะพราว(ออนไลน). เขาถึงได
จาก: http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%
B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://ait.nisit.kps.ku.ac.th/dbfieldcrop/importtant/coconut.htm
http://ait.nisit.kps.ku.ac.th/dbfieldcrop/importtant/coconut.htm
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 
ซีเรียลกากมะพราว 

 
ของอาจารยเกศรินทร  เพ็ชรรัตน 
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ภาคผนวก  ก.1 

สูตรในการผลิตซีเรียลกากมะพราว 
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สูตร ซีเรียลกากมะพราว 

สวนผสม 

กากมะพราว(ผานการบีบน้ํามัน)    40  % 
แปงสาล ี      15 % 
นมผง       11 % 
น้ําตาลทรายปน        6  % 
ผงฟู      0.5 % 
น้ํา       25 % 
 

วิธีการทําซีเรียลกากมะพราว 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

แผนภูมิท่ี ก.1 แสดงข้ันตอนการผลิตซีเรียลกากมะพราว 
 

กากมะพราว(ท่ีผานการบีบนํ้ามัน) อบแหงดวยเครื่องอบลมรอน อุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส เวลา 1 ช่ัวโมง 

ละลายนํ้าตาล นมผงกับนํ้าในอัตรสวนท่ีเตรยีมไว 
 

เติมแปงสาลี และกากมะพราวนวดผสมใหเขากันเปนโด 
 

รีดแปงเปนแผนบาง โดยใชลูกกลิ้ง เรียงลําดับตั้งแตเบอร 1 จนถึงเบอร 4   

อบท่ีอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซยีส ใชเวลา 30 นาที  

บรรจลุงภาชนะท่ีปดสนิท 

ตัดเปนช้ินขนาดเทากัน 1.5x1.5 เซนติเมตร 
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ข้ันตอนการผลิตซีเรียลกากมะพราว 

1.นํากากมะพราว(ท่ีผานการบีบนํ้ามัน) อบแหงดวยเครื่องอบลมรอน อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เวลา 1 ช่ัวโมง 
มาผสมกับแปงขาวเจา คนใหเขากัน 

 
 

2.ละลายนํ้าตาล นมผงกับนํ้าในอัตรสวนท่ีเตรียมไว 
 

 
 

3.รีดแปงเปนแผนบาง โดยใชลูกกลิ้ง เรียงลําดับตั้งแตเบอร 1 จนถึงเบอร 4   

 
 

4.ตัดเปนช้ินขนาดเทากัน 1.5x1.5 เซนติเมตร 
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5.อบท่ีอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซยีส ใชเวลา 30 นาที  

 
 

 
6.ผลิตภัณฑซีเรียลกากมะพราวท่ีผลิตได 

 
 
 

แผนภูมิท่ี ก.2 แสดงข้ันตอนการเตรียมผลิตภัณฑซีเรียลกากมะพราว 
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ภาคผนวก  ก.3 

แผนพับซีเรียลกากมะพราว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ขนมซีเรียลกากมะพร้าว 

ผูวิจัย อาจารยเกศรินทร  เพ็ชรรัตน 

 

  บทคัดยอ 

มะพราวเปนพืชมหัศจรรยที่ธรรมชาติกําเนิดใหมนุษย 

โดยเฉพาะคนไทยที่นํามะพราวมาใชประโยชนมากมาย 

เนื่องจากเกือบทุกสวนของมะพราว สามารถนําไปใชประโยชน

ตางๆไดมากมายไมวาจะเปนยอดมะพราวใชผัดกับกุง แกง

เหลืองแกงสม  น้ําตาลมะพราวจากดอกมะพราว ลําตนและใบ

ของมะพราวใชทําที่อยูอาศัย กานมะพราวใชทําไมกวาด  

กะลามะพราวใชทําถาน และมะพราวที่ไดจากผลแกที่ใชค้ัน

กะทิใสแกง  สามารถนําไปประกอบอาหารสารพัดทั้งแกง

เขียวหวาน  แกงมัสมั่น แกงเทโพ และแกงบวดฟกทองจาก      

การศึกษาขนมซีเรียลที่อัตราสวนจากแปงสาลี  ตอ

กากมะพราว 40 : 15  เปอรเซ็นต  จึงเลือกขนมซีเรียลที่

ปริมาณผงฟู 1.0  เปอรเซ็นต เนื่องจากมีคะแนนความชอบ

เฉลี่ยทุกดานสุงสุดอยูในระดับชอบปานกลาง โดยผูบริโภคสวน

ใหญไมรูวาขนมขบเค้ียวที่ผานการทอดนั่นจะมีไขมันที่ไมดีที่

เรียกวาไขมันทรานส(Trans Fat) 75 เปอรเซ็นต  มีปริมาณ

คุณคาทางโภชนาการ โปรตีน 10.36 ไขมัน7.60 เยื่อใยอาหาร 

1.83 ความชื้น 1.08 เถา 1.43 และคารโบไฮเดรต 77.70  

จากการศึกษาระยะเวลาในการค่ัวกากมะพราว ที่

เหมาะสมไดแก ค่ัวกากมะพราวเปนระยะเวลา 10 นาที จากก

นั่นนํากากมะพราวค่ัวมาผลิตเปนขนมเวเฟอรที่อัตราสวนจาก 

แปงสาลี ตอ กากมะพราว15 : 15  เปอรเซ็นต  ไดขนมเวเฟอร

กากมะพราวที่มีคะแนนความชอบเฉลี่ยทุกดานสุงสุดอยูใน

ระดับชอบปานกลาง มีปริมาณคุณคาทางโภชนาการ โปรตีน 

13.61 ไขมัน 23.33 เยื่อใยอาหาร 1.91 ความชื้น 4.57 เถา 

1.40 และคารโบไฮเดรต 55.18  

วัตถุประสงคของการศึกษา 

1. เพ่ือศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมในการใชกากมะพราวกับ
ผลิตภณัฑอาหารแปรรูปจากกากมะพราวท่ีเหลือจากการบีบนํ้ามัน 

2.เพ่ือศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารจากกาก
มะพราวท่ีเหลือจากการบีบนํ้ามัน 

3. เพ่ือศึกษาการยอมรับของผูบรโิภค (Consumer test) 
ท่ีมีตอผลติภณัฑอาหารจากกากมะพราวท่ีเหลือจากการบีบนํ้ามัน 

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ  

1. เพ่ือเพ่ิมความหลากหลายและคุณคาทางโภชนาการใน
ผลิตภัณฑซีเรียล 

2. สามารถเพ่ิมมูลคาของกากมะพราว 
3. เพ่ิมรายไดแกชุมชนและภาคเอกชน  

สวนประกอบขนมซีเรียลกากมะพราว 

สวนผสม รอยละ 
กากมะพร้าว(ผ่านการบีบนํ้ามนั)        40 
แป้งสาลี                                                                       15 
นมผง                                                                                11 
นํ้าตาลทรายป่น                                                                                                      6 

ผงฟู                                                                                           
นํ้า                                                                                                                                                           

     0.5 
    25 

 

กรรมวิธีการผลิต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ละลายนํา้ตาล นมผงกบันํา้

ในอตัรสว่นที่เตรียมไว้ 

 

เติมแป้งสาล ีและกากมะพร้าวนวดผสมให้เข้ากนัเป็นโด 

 

รีดแป้งด้วยเคร่ืองรีด เบอร์ 4 

 

กากมะพร้าว(ท่ีผา่นการบีบนํา้มนั) อบแห้งด้วยเคร่ืองอบลมร้อน 

อณุหภมูิ 60 องศาเซลเซยีส เวลา 1 ชัว่โมง 



ขนมซีเรียลกากมะพราว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

            
 

 
 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร    

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

 

 
 

 

 

ผูวิจัย  

อาจารยเกศรินทร  เพ็ชรรัตน 
 

 

 

     สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร                                             
ท่ีอยู  168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวิชระ เขตดสุิต   

กรุงเทพมหานคร  10300  โทร 02- 281-9756-8 
เว็บไซท   www.rmutp.ac.th                       

 

     ตดัเป็นชิน้ขนาดเทา่กนั 1.5x1.5 เซนติเมตร  

 

 

อบท่ีอณุหภมูิ  130  องศาเซลเซยีส  เป็นเวลา  30  นาที 

 

พกัให้เย็นบนตะแกรง 5 นาที 

ขนมซีเรียลกากมะพราว 

http://www.rmutp.ac.th/
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ภาคผนวก ข 

   เวเฟอรกากมะพราว 
 

ของอาจารยเกศรินทร  เพ็ชรรัตน 
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ภาคผนวก  ข.1 

สูตรในการผลิตเวเฟอรกากมะพราว 
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สูตร เวเฟอรกากมะพราว 

 

สวนผสม 

 
 
 
แปงสาล ี        15 % 
 กากมะพราว (ผานการบีบน้ํามัน)     5 %  
 งาดําปน               10 % 
 น้ําตาลทรายขาวปน              14 % 
 เนยขาว       10 % 
 ไขขาว       45 % 
 กลิ่นวนิลาน้ํา       1 % 
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วิธีการทําเวเฟอรกากมะพราว 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แผนภูมิท่ี  ข.1 แสดงข้ันตอนการผลิตเวเฟอรกากมะพราว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตีไขขาวดวยคตวามเร็วสูงสุด ระดบั 4  

เติมนํ้าตาลทรายปน จนตั้งยอด 
 

เติมแปงสาลี เนยขาว และกากมะพราวนวดผสมใหเขากัน 
 

ตะลอมดวยมือและเติมกลิ่นวนิลา 

มวนเปนแทงกลม 

บรรจลุงภาชนะท่ีปดสนิท 

เทเขาเครื่องครั้งละ 1 ชอนโตะ ใชไฟระดับ 3 ประมาณ 1.30 นาที 



138 
 

 

ข้ันตอนการผลิตเวเฟอรกากมะพราว 

1.ตีไขขาวดวยคตวามเร็วสูงสุด ระดับ 4  

 
 

2.เติมนํ้าตาลทรายปน จนตั้งยอด 
 
 

 
3.เติมแปงสาลี เนยขาว และกากมะพราวนวดผสมใหเขากัน 

 

 
 

4.ตะลอมดวยมือและเติมกลิ่นวนิลา   
 
 
 

5. เทเขาเครื่องครั้งละ 1 ชอนโตะ ใชไฟระดับ 3 ประมาณ 1.30 นาที 
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6.มวนเปนแทงกลม  

 
7.ผลิตภัณฑเวเฟอรกากมะพราวท่ีผลิตได 

 
 
 

แผนภูมิท่ี ข.2 แสดงข้ันตอนการเตรียมผลิตภัณฑเวเฟอรกากมะพราว 
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ภาคผนวก  ข.2 

แผนพับเวเฟอรกากมะพราว 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



เวเฟอร์กากมะพร้าว  

ผูวิจัย อาจารยเกศรินทร  เพ็ชรรัตน 

 

  บทคัดยอ 

มะพราวเปนพืชมหัศจรรยที่ธรรมชาติกําเนิดใหมนุษย 

โดยเฉพาะคนไทยที่นํามะพราวมาใชประโยชนมากมาย 

เนื่องจากเกือบทุกสวนของมะพราว สามารถนําไปใชประโยชน

ตางๆไดมากมายไมวาจะเปนยอดมะพราวใชผัดกับกุง แกง

เหลืองแกงสม  น้ําตาลมะพราวจากดอกมะพราว ลําตนและใบ

ของมะพราวใชทําที่อยูอาศัย กานมะพราวใชทําไมกวาด  

กะลามะพราวใชทําถาน และมะพราวที่ไดจากผลแกที่ใชค้ัน

กะทิใสแกง  สามารถนําไปประกอบอาหารสารพัดทั้งแกง

เขียวหวาน  แกงมัสมั่น แกงเทโพ และแกงบวดฟกทองจาก      

การศึกษาขนมซีเรียลที่อัตราสวนจากแปงสาลี  ตอ

กากมะพราว 40 : 15  เปอรเซ็นต  จึงเลือกขนมซีเรียลที่

ปริมาณผงฟู 1.0  เปอรเซ็นต เนื่องจากมีคะแนนความชอบ

เฉลี่ยทุกดานสุงสุดอยูในระดับชอบปานกลาง โดยผูบริโภคสวน

ใหญไมรูวาขนมขบเค้ียวที่ผานการทอดนั่นจะมีไขมันที่ไมดีที่

เรียกวาไขมันทรานส(Trans Fat) 75 เปอรเซ็นต  มีปริมาณ

คุณคาทางโภชนาการ โปรตีน 10.36 ไขมัน7.60 เยื่อใยอาหาร 

1.83 ความชื้น 1.08 เถา 1.43 และคารโบไฮเดรต 77.70  

จากการศึกษาระยะเวลาในการค่ัวกากมะพราว ที่

เหมาะสมไดแก ค่ัวกากมะพราวเปนระยะเวลา 10 นาที จากก

นั่นนํากากมะพราวค่ัวมาผลิตเปนขนมเวเฟอรที่อัตราสวนจาก 

แปงสาลี ตอ กากมะพราว15 : 15  เปอรเซ็นต  ไดขนมเวเฟอร

กากมะพราวที่มีคะแนนความชอบเฉลี่ยทุกดานสุงสุดอยูใน

ระดับชอบปานกลาง มีปริมาณคุณคาทางโภชนาการ โปรตีน 

13.61 ไขมัน 23.33 เยื่อใยอาหาร 1.91 ความชื้น 4.57 เถา 

1.40 และคารโบไฮเดรต 55.18  

วัตถุประสงคของการศึกษา 

1. เพ่ือศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมในการใชกากมะพราวกับ
ผลิตภณัฑอาหารแปรรูปจากกากมะพราวท่ีเหลือจากการบีบนํ้ามัน 

2.เพ่ือศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารจากกาก
มะพราวท่ีเหลือจากการบีบนํ้ามัน 

3. เพ่ือศึกษาการยอมรับของผูบรโิภค (Consumer test) 
ท่ีมีตอผลติภณัฑอาหารจากกากมะพราวท่ีเหลือจากการบีบนํ้ามัน 

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ  

1. เพ่ือเพ่ิมความหลากหลายและคุณคาทางโภชนาการใน
ผลิตภัณฑซีเรียล 

2. สามารถเพ่ิมมูลคาของกากมะพราว 
3. เพ่ิมรายไดแกชุมชนและภาคเอกชน  

สวนประกอบเวเฟอรกากมะพราว 

สวนผสม รอยละ 
กากมะพร้าว(ผ่านการบีบนํ้ามนั)        5 
แป้งสาลี                                                                       15 
งาดาํป่น                                                                               10 
นํ้าตาลทรายป่น                                                                                                   14 

เนยขาว 
ไข่ขาว  
 กล่ินวนิลา                                                                                                                                      

     10 
     45 
      1 
 

 

กรรมวิธีการผลิต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.ตีไขข่าวด้วยความเร็วสงูสดุ ระดบั 4  

2.เตมินํา้ตาลทรายป่น จนตัง้ยอด 

 

กากมะพร้าว(ท่ีผา่นการบีบนํา้มนั) อบแห้งด้วยเคร่ืองอบลมร้อน 

อณุหภมูิ 60 องศาเซลเซยีส เวลา 1 ชัว่โมง 



ขนมเวเฟอรกากมะพราว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                   

   

 
 

 
 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร    

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

 

 
 

 

 

ผูวิจัย  

อาจารยเกศรินทร  เพ็ชรรัตน 
 

 

 

     สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร                                             
ท่ีอยู  168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวิชระ เขตดสุิต   

กรุงเทพมหานคร  10300  โทร 02- 281-9756-8 
เว็บไซท   www.rmutp.ac.th                       

 

3.เติมแป้งสาล ีเนยขาว และกากมะพร้าว

นวดผสมให้เข้ากนั 

 

เทเข้าเคร่ืองครัง้ละ 1 ช้อนโต๊ะ ใช้ไฟระดบั 3 ประมาณ 

1.30 นาที 

 

 

6.ม้วนเป็นแทง่กลม 

ขนมเวเฟอรกากมะพราว 

http://www.rmutp.ac.th/
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ภาคผนวก ค 
เกล็ดขนมปงจากกากมะพราว 

 
ของอาจารยดวงกมล  ตั้งสถิตพร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



144 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาคผนวก ค.1 
 

แบบสํารวจพฤติกรรมผูบริโภค 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
และแบบทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
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แบบสอบถามการวิจัย 
 

เรื่อง การสํารวจพฤติกรรมของผูบริโภคเก่ียวกับความตองการในการทําผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจาก
กากมะพราว 
 
คําช้ีแจง 

แบบสอบถามชุดนี้เปนงานวิจัยสํารวจพฤติกรรมของผูบริโภคเก่ียวกับความตองการในการ
ใชกากมะพราว(ท่ีผานการบีบน้ํามัน) เนื่องจากกากมะพราวท่ีใชเหลือท้ิงจากโรงงานอุตสาหกรรม
แปรรูปมะพราวจํานวนมากการวิจัยครั้งนี้เปนการทํางานวิจัยของสาขาวิทยาศาสตรการอาหารและ
โภชนาการ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   คําตอบท่ี
ไดจากทานจะเปนประโยชนอยางยิ่งในการนําไปพัฒนาในการทํางานวิจัยตอไปโดยแบงแบบสอมถาม
ฉบับนี้แบงเปน 3  สวน คือ 
 

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
สวนท่ี 2 ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคลูกอม 
สวนท่ี 3 ความตองการของผูบริโภคในการใชกากมะพราวในการผลิตเกล็ดขนมปงจากกาก

มะพราว  
กรุณาตอบแบบสอบถามท้ัง 3 สวน โดยขอมูลท่ีไดท้ังหมดจะไมมีผลกระทบใดๆ ตอผูตอบ

แบบสอบถามท้ังสิ้น ขอขอบพระคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถามฉบับนี้ 
 
คําแนะนํา 

ผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวชวยเพ่ิมคุณคาทางโภชนการใหแกผลิตภัณฑมี
คุณคาประโยชนเพ่ิมข้ึน 
 
 
 
 
 
        ขอแสดงความนับถือ 

ผูดําเนินการวิจัย 
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   สวนท่ี 1ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
คําชี้แจง โปรดทําเครื่องหมาย  ลงใน หรือเติมขอความลงในชองวางตรงตามความเปนจริง 
1.  เพศ 
 ชาย   หญิง 
2.  อายุ 

  18 - 23 ป    24 - 29 ป    30 - 35 ป 
  36 - 41 ป    42 - 47 ป  48 - 53 ป 
  54 - 60 ป  มากกวา 60 ป 

3. สถานภาพ 
   โสด     สมรส หยาราง, หมาย, แยกกันอยู 

4. ระดับการศึกษาข้ันสูงสุด 
    ประถมศึกษา 
มัธยมศึกษา 
ปวช./ปวส./อนุปริญญา 
 ปริญญาตรี 
 ปริญญาโทหรือสูงกวา 

5.  อาชีพ 
 นิสิต/นักศึกษา                    บุคลากร                   
 ประชาชนท่ัวไป    ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
พนักงานบริษัทเอกชน        ธุรกิจสวนตัว   
รับจาง     แมบาน   
อ่ืนๆ โปรดระบุ………………………. 

6.  รายไดเฉลี่ยตอเดือน 
นอยกวา 5,000 บาท 
  5,000-10,000 บาท 
  10,001-20,000 บาท 
  20,001-30,000 บาท 
มากกวา 30,000 บาท 
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สวนท่ี2ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคเกล็ดขนมปงเปนสวนผสม 
7. ปกติทานนิยมบริโภคผลิตภัณฑท่ีใชเกล็ดขนมปงเปนสวนผสม หรือไม 
  ใช     ไมใช   
8. ทานบริโภคผลิตภัณฑท่ีใชเกล็ดขนมปงเปนสวนผสม ก่ีครั้ง ใน 1 สัปดาห 

นอยกวา 2 ครั้ง 
  2 – 3 ครั้ง 
  4 – 5 ครั้ง 
  มากกวา 5 ครั้ง 

9.  เหตุผลท่ีทานเลือกซ้ือผลิตภัณฑท่ีใชเกล็ดขนมปงเปนสวนผสม มาบริโภค (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
ชอบรสชาติอรอย  อยากลองผลิตภัณฑใหม 
ชอบบรรจุภัณฑท่ีสวยงาม ซ้ือเปนประจํานิสัย 
เปนของกินเลน      ราคาไมแพง 
ซ้ือฝากเพ่ือน/ญาติ  อ่ืนๆ โปรดระบุ …………………                                                                           
 

สวนท่ี 3ความตองการของผูบริโภคในการบรโิภคเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว 
11.  ทานรูจักผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงและนิยมบริโภคเกล็ดขนมปงเม่ือชุบทอดผลิตภัณฑหรือไม                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                

 ใช       ไมใช 

12. เกล็ดขนมปง  ยี่หอใดท่ีทานนิยมซ้ือมาบริโภค 

ฟารมเฮาส      
Panko     
 Krusto    
อ่ืนๆ โปรดระบุ…………………  

13. ปกติทานซ้ือผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากท่ีไหนมากท่ีสุด 
รานสะดวกซ้ือ เชน Seven Eleven ซูเปอรมารเก็ต เชน Top , Foodland 
ศูนยการคา เชน Big C , Lotus , Macro    สหกรณผูบริโภค 
 รานคาปลีก 
 อ่ืนๆ (โปรดระบุ) …………………… 

14. ทานมีความคิดเห็นอยางไรหากใชกากมะพราว(ท่ีผานการบีบน้ํามัน)มาเปนสวนผสมในการทํา
เกล็ดขนมปงชุบทอด  

เห็นดวย 
ไมเห็นดวย 
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15. ทานตองการใหเกล็ดขนมปงท่ีใชกากมะพราว(ท่ีผานการบีบน้ํามัน)มาเปนสวนผสมในการทํา
เกล็ดขนมปงชุบทอดมีคุณคาทางโภชนาการดานใด 

เสนใยอาหาร   โปรตีน                                                                                                                                                                                                                                        
แรธาตุ    ไขมัน 
คารโบไฮเดรต  อ่ืนๆ 

16. ทานมีความคิดเห็นอยางไรตอผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว(ท่ีผานการบีบน้ํามัน) 
(ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

เปนผลิตภัณฑใหมท่ีนาบริโภค                                                                                                                                                                  
 เปนผลิตภัณฑท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ 

 เปนผลิตภัณฑท่ีชวยเพ่ิมมูลคาใหกับวัตถุดิบท่ีมีในประเทศ                   
อ่ืนๆ 

17. ทานตองการอยากใหผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว(ท่ีผานการบีบน้ํามัน)มีน้ําหนัก
ประมาณใด 
 120 กรัม                                                                                                                                                                                                                    
 150 กรัม                                                                                                                                                                                                                             

200 กรัม                                                                                                                                                                                                                            
300 กรัม                                                                                                       

18.ทานคิดวาผลติภณัฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว(ท่ีผานการบีบนํ้ามัน)ควรมรีาคา
ประมาณเทาไร/เม็ด 

80บาท 

90บาท 

100บาท 
            120  บาท 
19.ทานตองการอยากใหผลติภณัฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว(ท่ีผานการบีบนํ้ามัน)มี
ลักษณะเกลด็ขนาดใด 

เกล็ดขนาดใหญ 

            เกล็ดขนาดเล็ก 
20.หากมีการนํากากมะพราว(ท่ีผานการบีบนํ้ามัน)มาใชในการผลติผลิตภณัฑเกล็ดขนมปง

จากกากมะพราวทานจะสนใจเลือกซื้อผลิตภณัฑหรือไม 

ซื้อ 

          ไมซื้อ                                                                                              

ไมแนใจ  

 

จบแบบสอบถาม ขอขอบพระคุณทุกทานท่ีสละเวลาตอบแบบสอบถาม 
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ชุดท่ี …….. 
 

เรื่อง เกล็ดขนมปงจากกากมะพราว (สูตรพ้ืนฐาน) 
 
วันท่ี ………………..….. 
คําแนะนํา กรุณาทดสอบตัวอยางและใหคะแนนความชอบตัวอยางในแตละปจจัยท่ีใกลเคียงกับ 
 ความรูสึกของทานมากท่ีสุด  โดยกําหนดให 
 
 9  = ชอบมากท่ีสุด    4 = ไมชอบเล็กนอย 
 8  =  ชอบมาก     3 = ไมชอบปานกลาง 
 7  =  ชอบปานกลาง    2 = ไมชอบมาก 
 6  =  ชอบนอยท่ีสุด    1 = ไมชอบมากท่ีสุด 
 5  =  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  
 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

รหัส…………. รหัส…………. รหัส…………. 
ส ี    
กลิ่น    
กลิ่นรส    
รสชาต ิ    
เนื้อสัมผัส(ความแข็ง)    
ความชอบโดยรวม    
     
ขอเสนอแนะ 
           …………………………………………………………………………………………….. 
           …………………………………………………………………………………………….. 
           …………………………………………………………………………………………….. 

       
 

ขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบคําถาม 
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ชุดท่ี …….. 
 

เรื่อง เกล็ดขนมปงจากกากมะพราว 
วันท่ี ………………..….. 
คําแนะนํา    กรุณาทดสอบตัวอยางและใหคะแนนความชอบตัวอยางในแตละปจจัยท่ีใกลเคียงกับ 
ความรูสึกของทานมากท่ีสุด  โดยกําหนดให 
 
 9  = ชอบมากท่ีสุด    4 = ไมชอบเล็กนอย 
 8  =  ชอบมาก     3 = ไมชอบปานกลาง 
 7  =  ชอบปานกลาง    2 = ไมชอบมาก 
 6  =  ชอบนอยท่ีสุด    1 = ไมชอบมากท่ีสุด 
 5  =  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  
 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

รหัส…………. รหัส…………. รหัส…………. 
ส ี    
กลิ่น(กากมะพราว)    
กลิ่นรส(กากมะพราว)    
รสชาต(ิกากมะพราว)    
เนื้อสัมผัส(ความกรอบ)    
ความชอบโดยรวม    
     
ขอเสนอแนะ 
           …………………………………………………………………………………………….. 
           …………………………………………………………………………………………….. 
           …………………………………………………………………………………………….. 

       
 
 

ขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบคําถาม 
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แบบทดสอบการยอมรับของผูบริโภค(Consumer  test) 
รหัสการทดสอบ………………………………..  วันท่ี……………………………….. 
ช่ือตัวอยาง  เกล็ดขนมปงจากกากมะพราว 
ช่ือผูบริโภค……………………………………. 

 

1. กรุณาบอกความพอใจตอเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว(overall acceptance) 

ชอบมาก    ชอบ  ชอบ           เฉยๆ         ไมชอบ        ไมชอบ       ไมชอบมาก 
ปานกลาง     เล็กนอย เล็กนอย     ปานกลาง  

2. กรุณาบอกความพอใจตอลักษณะตางๆ ของผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว

(individual attribute acceptance) 

2.1   ลักษณะปรากฏ 
  สีท่ีผิว  
  ซีดมาก    ซดีปานกลาง     ซีดเลก็นอย   เขมเล็กนอย     เขมปานกลาง   เขมมาก 
 2.2   รสชาติกากมะพราว 
  
   

มาก ปานกลาง เล็กนอย 
2.3  กลิ่นของกากมะพราว 

 
 

 ออนมาก        ออน        ออน             หอม          หอม           หอมมาก                    
ปานกลาง        เล็กนอย       เล็กนอย        ปานกลาง    
2.4ลักษณะเน้ือสัมผัส(ความกรอบ) 

   ความแข็ง 
 
กรอบกรอบกรอบ 
                        มาก         ปานกลาง       เล็กนอย           
 
 
3. ขอคิดเห็น (comments)……………………………………………………………………….................................... 
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ภาคผนวก ค.2 
 

สูตรในการผลิตเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว 
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สูตร เกล็ดขนมปงจากกากมะพราว 

 

สวนผสม 

กากมะพราว(ผานการบีบน้ํามัน)   95 กรัม 
แปงขาวเจา     5 กรัม 
แปงสําหรับชุบทอด (แปง:น้ํา)   30:42 กรัม 
 

วิธีการทําเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว 

 

   

 

 

 

วิธีการทําผลิตภัณฑจากเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กากมะพราว(ท่ีผานการบีบนํ้ามัน) อบแหงดวยเครื่องอบลมรอน อุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส เวลา 1 ช่ัวโมง 

ผสมกับแปงขาวเจาท่ีเตรียมไว 
บรรจลุงถุงฟอยด ปดผนึกดวยความรอน 

นํากากมะพราว(ท่ีผานการบีบนํ้ามนั) อบแหง 

มาผสมกับแปงขาวเจา คนใหเขากัน 

นําช้ินอาหารไปชุบกับนํ้าแปงสําหรับทอดสําเร็จรูปท่ีเตรียมไว (1ช้ินนํ้าหนัก 10 กรัม ขนาด
กวาง 2 เซนติเมตร ยาว 2 เซนติเมตร สูง 0.5 เซนตเิมตร ชุบนํ้าแปง 5 กรัม) 

จากน้ันนํามาคลุกกับเกล็กขนมปงจากกากมะพราวท่ีเตรยีมไว 
 (1 ช้ินคลุกเกล็ดขนมปงจากากมะพราว 1 กรัม ) 
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แผนภูมิท่ี  ค.1 แสดงข้ันตอนการเตรียมเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวและผลิตภัณฑ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

นําช้ินอาหารไปทอดโดยใชนํ้ามันปาลม อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส ใชเวลาทอด
ประมาณ 3-4 นาที  

ทอดจนสีเหลืองทอง กรอบ ตักพักสะเด็ดนํ้ามัน  
บรรจลุงภาชนะท่ีปดสนิท 
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ข้ันตอนการผลิตเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวและผลิตภัณฑ 

 

1.นํากากมะพราว(ท่ีผานการบีบนํ้ามัน) อบแหงดวยเครื่องอบลมรอน อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เวลา 1 ช่ัวโมง 
มาผสมกับแปงขาวเจา คนใหเขากัน 

 
 

2.นําช้ินอาหารไปชุบกับนํ้าแปงสําหรับทอดสําเร็จรูปท่ีเตรียมไว (1ช้ินนํ้าหนัก 10 กรัม ขนาดกวาง 2 เซนติเมตร 
ยาว 2 เซนติเมตร สงู 0.5 เซนติเมตร ชุบนํ้าแปง 5 กรัม) 

 
 

3.จากน้ันนํามาคลุกกับเกล็กขนมปงจากกากมะพราวท่ีเตรียมไว 
(1 ช้ินคลุกเกล็ดขนมปงจากากมะพราว 1 กรัม ) 

 
 

4.นําช้ินอาหารไปทอดโดยใชนํ้ามนัปาลม อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส ใชเวลาทอดประมาณ 3-4 นาที 
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5.ทอดจนสีเหลืองทอง กรอบ ตักพักสะเดด็นํ้ามัน 
บรรจลุงภาชนะท่ีปดสนิท 

 
 

 
 
 

6.ผลิตภัณฑเกลด็ขนมปงจากกากมะพราวท่ีผลิตได 
 
 
 

แผนภูมิท่ี  ค.2 แสดงข้ันตอนการเตรียมผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราวท่ีผลิตได 
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ภาคผนวก ค.3 
 

ฉลากและบรรจุภัณฑผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว 
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ภาคผนวก ค.4 
 

แผนพับของผลิตภัณฑเกล็ดขนมปงจากกากมะพราว 
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ภาคผนวก ง 
แปงขนมครกจากกากมะพราวกึ่งสําเร็จรูป 

 
ของอาจารยดวงรัตน  แซตั้ง 
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ภาคผนวก ง.1 
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
และแบบทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
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ชุดท่ี …….. 
 

เรื่อง ขนมครก(สูตรพ้ืนฐาน) 
 
วันท่ี …………………………………………………………………………………………………………………………...….. 
คําแนะนํา กรุณาทดสอบตัวอยางและใหคะแนนความชอบตัวอยางในแตละปจจัยท่ีใกลเคียงกับ 
 ความรูสึกของทานมากท่ีสุด  โดยกําหนดให 
 
 9  = ชอบมากท่ีสุด    4 = ไมชอบเล็กนอย 
 8  =  ชอบมาก     3 = ไมชอบปานกลาง 
 7  =  ชอบปานกลาง    2 = ไมชอบมาก 
 6  =  ชอบนอยท่ีสุด    1 = ไมชอบมากท่ีสุด 
 5  =  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  
 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

รหัส…………. รหัส…………. รหัส…………. 
ลักษณะปรากฏ    
ส ี    
กลิ่น    
รสชาต(ิความหวานมัน)    
เนื้อสัมผัส(กรอบนอกนุมใน)    
ความชอบโดยรวม    
     
ขอเสนอแนะ 
           
……………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………..……………………………………………………………………………….. 
 

   
ขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบคําถาม 
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ชุดท่ี …….. 
 

เรื่อง แปงขนมครกจากกากมะพราวกึ่งสําเร็จรูป 
 
วันท่ี …………………………………………………………………………………………………………………………...….. 
คําแนะนํา กรุณาทดสอบตัวอยางและใหคะแนนความชอบตัวอยางในแตละปจจัยท่ีใกลเคียงกับ 
 ความรูสึกของทานมากท่ีสุด  โดยกําหนดให 
 
 9  = ชอบมากท่ีสุด    4 = ไมชอบเล็กนอย 
 8  =  ชอบมาก     3 = ไมชอบปานกลาง 
 7  =  ชอบปานกลาง    2 = ไมชอบมาก 
 6  =  ชอบนอยท่ีสุด    1 = ไมชอบมากท่ีสุด 
 5  =  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  
 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

รหัส…………. รหัส…………. รหัส…………. 
ลักษณะปรากฏ    
ส ี    
กลิ่น    
รสชาต(ิความหวานมัน)    
เนื้อสัมผัส(กรอบนอกนุมใน)    
ความชอบโดยรวม    
     
ขอเสนอแนะ 
           
……………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………..……………………………………………………………………………….. 
 

   
ขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบคําถาม 
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ชุดท่ี …….. 
 

แบบทดสอบการยอมรับของผูบริโภค(Consumer  test) 
รหัสการทดสอบ………………………………..   วันท่ี……………………………………………. 
ชื่อตัวอยาง แปงขนมครกจากกากมะพราวก่ึงสําเร็จรูป 
ชื่อผูบริโภค……………………………………. 

 
1. กรุณาบอกความพอใจตอขนมครกจากกากมะพราวก่ึงสําเร็จรปู (overall acceptance) 

 
     ชอบมาก    ชอบปานกลาง     ชอบเล็กนอย         เฉยๆ   ไมชอบเล็กนอย  ไมชอบปานกลาง    ไมชอบมาก
        
2. กรุณาบอกความพอใจตอลักษณะตางๆ ของขนมครกจากกากมะพราวก่ึงสําเร็จรูป (individual attribute 

acceptance) 

2.1   ลักษณะปรากฏ 
                   -  สขีองหนาขนมครก  
 
    ออนมาก   ออนปานกลาง     ออนเล็กนอย   เขมเล็กนอย     เขมปานกลาง   เขมมาก 

 2.2   รสชาติ(ความหวานมัน) 
  
   
ไมหวานมันมาก   ไมหวานมันปานกลาง   ไมหวานมันเล็กนอย  หวานมันนอย  หวานมันปานกลาง  หวานมันมาก 

2.3 กล่ินหอมกะทิและมะพราว 
 

ออนมาก   ออนปานกลาง   ออนเล็กนอย    หอมเล็กนอย   หอมปานกลาง   หอมมาก 

2.4 ลักษณะเนื้อสัมผัส (ความนุมของเนื้อขนมครก) 
 
แข็งมาก   แข็งปานกลาง   แข็งเล็กนอย   นุมเล็กนอย   นุมปานกลาง   นุมมาก 
 

2.5 ความรูสึกตกคางในปาก (กล่ินรสกากมะพราว) 
 
ออนมาก   ออนปานกลาง   ออนเล็กนอย   ติดใจเล็กนอย   ติดใจปานกลาง   ติดใจมาก 
 
 
 

3. ขอคิดเห็น (comments)……………………………………………………………………….................................... 
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ภาคผนวก ง.2 
 

การวิเคราะหหาความช้ืนและการคํานวณสวนผสมแปงสําเร็จรูป 
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วิธีวิเคราะหความช้ืน 
 

1. ชั่งน้ําหนัก aluminium can พรอมฝาท่ีสะอาดและผานการอบแหงจนน้ําหนักนิ่งกอน 
2. ใสตัวอยางอาหาร 2-5 กรัม ปดฝาแลวนําไปชั่งดวยตาชั่งละเอียด (4 ตําแหนง) 
3. นําไปอบดวยตูอบโดยเปดฝา aluminium can ใชอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง 
4. เม่ือครบกําหนดเวลาท่ีอบ ปดฝา aluminium can นํามาทําใหเย็นใน desiccators กอนนํามา

ชั้งน้ําหนัก 
5. คํานวณเปอรเซนตความชื้น = น้ําหนักสด – น้ําหนักแหง x 100 

        น้ําหนักสด 
 
ผลการหาความช้ืนของวัตถุดิบ 

ตัวอยาง ความช้ืน (%) 
สวนตัวแปงขนมครก 
แปงขาวเจา 
แปงขาวเหนียว 
หัวกะทิ 
น้ําตาลทราย 
เกลือ 
สวนหนาขนมครก 
หัวกะทิ 
น้ําตาล 
เกลือ 

 
12.71 
12.55 
80.64 
0.001 
0.001 

 
80.64 
0.001 
0.001 

 
การคํานวณสวนผสมแปงสําเร็จรูป 
โดยใชสูตรท่ี 1 คิดสัดสวนของของแข็งและความชื้นในสวนผสม 100 กรัม 
สวนตัวแปงขนมครก 
 แปงขาวเจา 15.79 กรัม  เปนสัดสวนของความชื้น = 12.71 x 15.79 = 2.006909 กรัม 
                 100 
       เปนสวนของของแข็ง    = 87.29 x 15.79  = 13.783091 กรัม 
                 100 
 แปงขาวเหนียว 1.97 กรัม เปนสัดสวนของความชื้น = 12.55 x 1.97  = 0.247235 กรัม 
                 100 
    เปนสวนของของแข็ง      = 87.45 x 1.97  = 1.722765 กรัม 
                 100 
 หัวกะทิ 23.21 กรัม เปนสัดสวนของความชื้น         = 80.64 x 23.21 = 18.716544 กรัม 
                 100 
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    เปนสวนของของแข็ง    = 19.36 x 23.21  = 4.493456 กรัม 
                             100 
 น้ําตาลทราย     2.52 กรัม เปนของแข็ง     = 2.52 กรัม 
 เกลือ  0.31 กรัม         เปนของแข็ง     = 0.31 กรัม 
 น้ํา  56.20 กรัม เปนน้ํา            = 56.20 กรัม 
 
สวนหนาขนมครก 

หัวกะทิ 81.20 กรัม เปนสัดสวนของความชื้น        = 80.64 x 81.20 = 65.47968 กรัม 
                 100 
    เปนสวนของของแข็ง    = 19.36 x 81.20  = 15.72032 กรัม 
                             100 
 น้ําตาลทราย     17.68 กรัม เปนของแข็ง     = 17.68 กรัม 
 เกลือ  1.12 กรัม         เปนของแข็ง     = 1.12 กรัม 
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ภาคผนวก ง.3 
 

สูตรในการผลิตแปงขนมครกจากกากมะพราวกึ่งสําเร็จรูป 
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สูตรมาตรฐาน 

 แปงขนมครกจากกากมะพราวกึ่งสําเร็จรูป 

 

สวนผสม 

แปงตัวขนมครก 

แปงขาวเจา     42.11 % 
แปงกากมะพราว(ผานการบีบน้ํามัน)  10.53 % 
แปงขาวเหนียว     6.31 % 
กะทิผง      31.58 % 
น้ําตาลทราย     8.42 % 
เกลือปน      1.05 % 
 แปงหนาขนมครก      
กะทิผง      63.83 % 
น้ําตาลทราย     34.04 % 
เกลือปน      2.13 % 
 

วิธีการทําขนมครกจากกากมะพราว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

นําวัตถุดิบตามสวนผสมมาช่ังตามสูตร และคนผสมรวมกัน 
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วิธีการทําขนมครกจากกากมะพราว (ตอ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

นําสวนผสมของตัวแปงและหนาขนมครกมาผสมกับนํ้ารอนจดั  
(ตัวแปง ใชนํ้ารอนจัดปริมาณ 235 กรัม และหนาขนมครกใชนํ้ารอนจัดปริมาณ 110 กรัม)  

คนใหเขากัน 

 
 
 
 
 
 
 

อุนเตาขนมครกใหรอน โดยใชนํ้ามันเช็ดเตา 
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วิธีการทําขนมครกจากกากมะพราว (ตอ) 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 
 
 
 
 

แผนภูมิท่ี  ง.1 แสดงข้ันตอนการผลิตแปงขนมครกจากกากมะพราวก่ึงสําเร็จสูตรมาตรฐาน 

เมื่อขนมครกสุก คอยๆแคะขนมครกออกจากหลุมขนมครก 

 

ขนมครกจากกากมะพราว 

 
 
 
 
 
 

จากน้ันเทสวนผสมของตัวแปงขนมครกลงใน ¾ ของหลุมขนมครก  
ตอดวยการเทสวนหนากะทิของขนมครกลงใหเต็มหลุม ปดฝารอจนขนมครกสุกประมาณ  4 นาที 
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ภาคผนวก ง.4 
 

บรรจุภัณฑผลิตภัณฑแปงขนมครกจากกากมะพราวกึ่งสําเร็จรูป 
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ภาคผนวก ง.5 
 

แผนพับของผลิตภัณฑแปงขนมครกจากกากมะพราวกึ่งสําเร็จรูป 
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ก 
 

ขอ 1  ชื่อผลงานคิดคนหรือสิ่งประดิษฐ 
 ภาษาไทย การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากกากมะพราวท่ีเหลือใช 

ภาษาอังกฤษ Food Products Development from waste of copra meal  

 
ขอ 2 ประวัติของหัวหนาโครงการ 
 หัวหนาโครงการ 
 ช่ือ   เกศรินทร เพ็ชรรัตน อายุ   36  ป 
 คุณวุฒิ   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
 ตําแหนง  อาจารย 
 สังกัด   คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
 
 ผูรวมโครงการ 

ช่ือ ดวงรัตน  แซตั้ง  อาย ุ 28  ป 

คุณวุฒิ   คหกรรมศาสตรบัณฑิต 

 ตําแหนง  อาจารย 
 สังกัด   คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
 ช่ือ   ดวงกมล   ตั้งสถิตพร อายุ   28  ป 
 คุณวุฒิ   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
 ตําแหนง  อาจารย 
 สังกัด   คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
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