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บทที่  1 
 

บทน ำ 
 
 

1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
ขนมไทยจดัเป็นขนมท่ีมีเอกลกัษณ์ด้านวฒันธรรมประจ าชาติไทย นิยมท ากนัทกุภาคของ

ประเทศไทย ใช้ส าหรับเลีย้งในงานพิธีการตา่งๆ ของไทย เช่น บญุเลีย้งพระ งานมงคล งานขึน้บ้าน
ใหม่ งานบวช ฯลฯ เพราะขนมไทยถือเป็นสิ่งท่ีแสดงออกให้เห็นถึงความเป็นสิริมงคลของงาน มี
ความละเอียดอ่อน ปราณีต ในการเลือกสรรตัง้แตว่ตัถดุิบ กรรมวิธีการท า ความพิถีพิถนัทางด้าน
รสชาต ิสีสนั รูปลกัษณ์ และในขนมไทยยงัมีวตัถดุบิหลกัท่ีใช้ในการท า ซึ่งมาจากแป้ง น า้ตาล กะทิ 
ฯลฯ โดยกะทิท่ีใช้จะมาจากมะพร้าว ซึ่งมะพร้าวถือเป็นพืชเศรษฐกิจของประเทศไทย คนไทยนิยม
ปลกูกนัทกุครัวเรือน ส่วนตา่งๆของมะพร้าวสามารถน ามาใช้ประโยชน์ได้หลายชนิด และยงัน ามา
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ มากมาย ตัง้แต่ล าต้นใช้ท าไม้ ใบใช้ส าหรับห่อขนม ก้าน กะลา ราก
มะพร้าว กาบมะพร้าว ใช้ท าหตัถกรรม ผลอ่อนรับประทานเป็นน า้มะพร้าวอ่อน เนือ้มะพร้าวแก่
น ามาคัน้เป็นกะทิไว้ส าหรับประกอบอาหารได้ทัง้อาหารคาว และอาหารหวาน เช่น แกงเขียวหวาน 
แกงมสัมัน่ ตะโก้ขนมชัน้ ฯลฯ รวมทัง้ยงัน ามาสกดัเป็นน า้มนัมะพร้าว ซึ่งในประเทศไทยมีสถิติการ
ผลิตมะพร้าวเป็นอันดับท่ี 6 ผลิตมะพร้าวได้ 15 ล้านเมตริกตัน (สถิติองค์การอาหาร และ
เกษตรกรรมแห่งสหประชาชาติ, ม.ป.ป.) ส่วนกะทิส าเร็จรูปมีปริมาณการส่งออกปีละประมาณ 
85,000 – 95,000 ตนั สง่ออกท่ีสหรัฐอเมริกา ออสเตรเลีย นิวซีแลนด์ สหภาพยโุรป เป็นต้น 
(นิรนาม1, ม.ป.ป.) จากการส่งออกกะทิส าเร็จรูปจะเห็นได้ว่า โรงงานอตุสาหกรรมมะพร้าวของ
ประเทศไทยมีการผลิตเป็นจ านวนมาก จึงท าให้มีส่วนเหลือใช้ท่ีได้จากการคัน้มะพร้าว คือ กาก
มะพร้าว ซึง่สว่นใหญ่จะไว้ใช้ส าหรับเลีย้งสตัว์ แตใ่นกากมะพร้าวท่ีได้จากการสกดัน า้มนัออกยงัมี
คณุค่าทางโภชนาการหลงเหลืออยู่ มีโปรตีน 21.50 เปอร์เซ็นต์ เย่ือใยอาหาร 10.86 เปอร์เซ็นต์ 
ไขมนั 8.54 เปอร์เซ็นต์ เถ้า 7.11เปอร์เซ็นต์ และยงัมีกรดอะมิโนท่ีส าคญั เช่น อาร์จินีน ลซีูน ฯลฯ 
(ประพจน์, 2551) 

ดงันัน้ คณะผู้ วิจยัมีความสนใจศึกษาการใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากกระบวนการสกัด
น า้มนัเป็นสว่นประกอบในขนมไทย เพ่ือลดพลงังานจากไขมนัอ่ิมตวั และโคเลสเตอรอลท่ีก่อให้เกิด
โรคเรือ้รังทางโภชนาการ ผลิตภณัฑ์ขนมไทยท่ีผ่านการพฒันาสามารถบริโภคได้โดยไม่ก่อให้เกิด
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ผลเสียต่อร่างกาย อีกทัง้สามารถลดต้นทุนการผลิต ซึ่งในปัจจุบนัมะพร้าวเป็นวตัถดุิบอาหารท่ีมี
ราคาสูง ตลอดจนเป็นแนวทางส าคัญในการพัฒนาขนมไทยในเชิงอาหารสุขภาพท่ีมีความ
สอดคล้องต่อวิถีการด าเนินชีวิต และลดความเส่ียงต่อการเกิดภาวะทุพโภชนาการในกลุ่ม
โภชนาการเกินท่ีพบมากในปัจจบุนัได้      

 
1.2 วัตถุประสงค์ของโครงกำรวิจัย 

1.2.1 เพ่ือศกึษาปริมาณท่ีเหมาะสมของกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัใน
ผลิตภณัฑ์ขนมไทย 

1.2.2 เพ่ือศกึษาคณุภาพของผลิตภณัฑ์ขนมไทยท่ีใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดั
น า้มนั 

1.2.3 เพ่ือศกึษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ท่ีมีตอ่ผลิตภณัฑ์ขนมไทยท่ีใช้
กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนั 

1.2.4 เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมไทยแปรรูปจากกากมะพร้าวท่ี
เหลือจากการสกดัน า้มนัสูช่มุชน 

 
1.3 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
 1.3.1 ทราบปริมาณท่ีเหมาะสมของกากมะพร้าวท่ีเหลือทิง้จากการสกัดน า้มันใน
ผลิตภณัฑ์ขนมไทย 
 1.3.2 ทราบคณุภาพของผลิตภณัฑ์ขนมไทยท่ีใช้กากมะพร้าวท่ีเหลือจากการสกดัน า้มนั 
 1.3.3 ทราบการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ท่ีมีตอ่ผลิตภณัฑ์ขนมไทยท่ีใช้กาก
มะพร้าวท่ีเหลือจากการสกดัน า้มนั 
 
1.4 ขอบเขตของโครงกำรวิจัย 

1.4.1 ใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัของโรงงานอตุสาหกรรม เพ่ือลดพลงังาน
จากไขมนัอ่ิมตวัในผลิตภณัฑ์ขนมไทย 

1.4.2 ศึกษาปริมาณกากมะพร้าว และกรรมวิธีการผลิตท่ีมีผลต่อคณุลักษณะท่ีดีของ
ผลิตภณัฑ์ขนมไทย 

 


