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1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 
 

อาหารไทยไดรับการยอมรับใหเปนอาหารสุขภาพ ดวยประโยชนของสารอาหารนานาชนิด
ที่เปนองคประกอบในวัตถุดิบอาหารไทย ซ่ึงโดยสภาพภูมิศาสตรของพื้นที่ในแถบตะวันออกเฉียง
ใต เอื้ออํานวยตอการเพาะปลูกพืชผัก และเลี้ยงสัตวที่เปนอาหารไดเปนอยางดี ทําใหผลผลิตเหลานี้
อุดมไปดวยสารอาหารที่มนุษยนําไปใชในการดํารงชีวิต มะพราวจัดเปนหนึ่งในวัตถุดิบอาหารไทย
ที่ชวยเพิ่มรสชาติความหวานมัน และกล่ินหอมชวนรับประทาน สําหรับอาหารหลายประเภททั้ง
อาหารคาว อาหารวาง และอาหารหวาน รวมถึงขนมอบที่นิยมบริโภคในปจจุบัน ซ่ึงชาวไทยรับ
วัฒนธรรมมาจากตางชาติ การใชประโยชนจากมะพราวเพื่อการบริโภคสามารถเลือกใชตามความ
แตกตางของสวนประกอบจากผลหรือลําตนที่รับประทานได อาทิ เนื้อมะพราว น้ํามะพราว ยอด
มะพราว หรือน้ํากะทิที่ไดจากการบีบเนื้อมะพราวแก เปนตน การใชน้ํากะทิในการประกอบอาหาร
ไทยเปนที่แพรหลายทั้งในระดับครัวเรือน และระดับอุตสาหกรรมทั้งในรูปแบบกะทิสด รูปแบบ
บรรจุถุง หรือบรรจุกลอง ตลอดจนการแปรรูปจากของเหลวเปนลักษณะผงแหงเพื่อสะดวกตอการ
ขนสง และเก็บรักษา ปจจุบันมีอุตสาหกรรมการแปรรูปมะพราวดวยวิธีการสกัดน้ํามันบริสุทธิ์ เพื่อ
ใชประโยชนในการอุปโภค และบริโภค ซ่ึงในกระบวนการดังกลาวกอใหเกิดสวนเหลือทิ้งของกาก
มะพราว ภายหลังผานกระบวนการสกัดน้ํามันโดยสวนใหญโรงงานจะสงกากมะพราวเหลานี้เขาสู
อุตสาหกรรมการผลิตอาหารสัตวเพื่อเพิ่มมูลคาทางโภชนาการแกสัตวตอไป กากมะพราวที่ผาน
กระบวนการบีบน้ํากะทิ หรือสกัดน้ํามันยังคงมีคุณคาทางโภชนาการที่เปนประโยชนตอมนุษยได
เชนกัน โดยเสนใยอาหาร (dietary fiber) เปนคุณคาทางโภชนาการที่เปนโครงสรางหลักของกาก
มะพราว แมวาจะผานกระบวนการบีบน้ํากะทิ หรือสกัดน้ํามันก็ยังคงสภาพได ซ่ึงประโยชนของ
เสนใยอาหารในแงคุณคาทางโภชนาการเปนสารอาหารกลุมคารโบไฮเดรตที่สามารถจัดแบง
ประเภทไดเปนชนิดที่ละลายน้ํา (Soluble dietary fiber) และชนิดที่ไมละลายน้ํา (insoluble dietary 
fiber) ทําหนาที่กระตุนการบีบตัวของลําไส เพิ่มมวลของอุจจาระ ดูดซับไขมัน และสารพิษบางสวน
ออกจากรางกาย ตางจากการบริโภคเนื้อมะพราวแกที่ไมผานการบีบน้ํากะทิ หรือสกัดน้ํามันที่มี
คุณคาทางโภชนาการอุดมไปดวยกรดไขมันอิ่มตัว โดยเฉพาะโคเลสเตอรอลปริมาณสูง แมวา
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สามารถใหพลังงานแกรางกาย โดยไขมัน 1 กรัมใหพลังงาน 9 กิโลแคลอรี่ ก็ไมควรใหความสําคัญ 
หรือนํามาใชเปนพลังงานหลักสําหรับรางกาย เพราะมีผลเสียตอสุขภาพเปนอยางมากในการเกิดโรค
เร้ือรังทางโภชนาการ อาทิ ไขมันในเลือดสูง หัวใจขาดเลือด เปนตน 
 ดังนั้นคณะผูวิจัยจึงมีความสนใจศึกษาการใชประโยชนของกากมะพราวที่เหลือจากการ
สกัดน้ํามัน เพื่อใชเปนสวนประกอบเสริมในอาหาร ซ่ึงชวยเพิ่มปริมาณเสนใยอาหารในผลิตภัณฑ 
อาหารที่มีประโยชนตอสุขภาพของผูบริโภค รวมถึงเปนการสรางมูลคาเพิ่มใหแกกากมะพราว ซ่ึง
เปนสวนเหลือทิ้งของระบบการผลิตจากภาคอุตสาหกรรมไดอีกชองทางหนึ่งดวย 
 

1.2 วัตถุประสงคงานวิจัย 
1.2.1 เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกากมะพราวที่เหลือทิ้งจากการสกัดน้ํามันใน

ผลิตภัณฑอาหาร 
1.2.2 เพื่อศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราวที่เหลือ

จากการสกัดน้ํามัน 
1.2.3 เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบริโภค (Consumer test) ที่มีตอผลิตภัณฑอาหารเสริมเสน

ใยอาหารจากกากมะพราวที่เหลือจากการสกัดน้ํามัน 
1.2.4 เพื่อถายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเสริมเสนใยอาหารจากกาก

มะพราวที่เหลือจากการสกัดน้ํามัน 
 

1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
1.3.1 ทราบแนวทางในการนําวัตถุดิบเหลือใชมาใชประโยชนสูงสุด ในการพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหารเสริมเสนใยอาหารจากกากมะพราว 
1.3.2 สามารถผลิตผลิตภัณฑอาหารจากกากมะพราวที่เหลือใชจากการสกัดน้ํามัน ซ่ึงเปน

การลดตนทุนการผลิต 
1.3.3 ลดทรัพยากรที่เหลือใชแกชุมชน และเปนอีกทางเลือกในการเพิ่มรายไดแกเกษตรกร

และชุมชน 


