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บทคัดย่อ 
 

 การศึกษาเร่ือง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทยจากกากมะพร้าวเหลือใช้  มี
วตัถปุระสงค์ศกึษาปริมาณท่ีเหมาะสมของกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนั ศกึษาคณุภาพ
ของผลิตภณัฑ์ขนมไทยโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนั และศกึษาการยอมรับของ
ผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมไทยโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกัดน า้มัน พบว่า ขนม
โสมนสัต ารับพืน้ฐานท่ี 1 ขนมเกสรล าเจียกต ารับพืน้ฐานท่ี 1 และขนมเบือ้งไทยต ารับพืน้ฐานท่ี 3 
ได้รับคะแนนเฉล่ียสงูท่ีสดุ จึงน ามาศกึษาปริมาณกากมะพร้าวท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั พบว่า ขนม
โสมนสัโดยใช้กากมะพร้าวร้อยละ 100 ได้รับคะแนนเฉล่ียสูงท่ีสุดด้านรสชาติ เนือ้สมัผัส และ
ความชอบโดยรวม มีค่าเฉล่ีย 7.16 7.16 และ 8.13 ตามล าดบั ส่วนด้านสี กลิ่น ปริมาณกาก
มะพร้าวร้อยละ 60 ได้รับคะแนนเฉล่ียสงูท่ีสุด มีคา่เฉล่ีย 7.93 และ 7.80 ตามล าดบั ด้านกลิ่น 
รสชาต ิเนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
ขนมเกสรล าเจียกโดยใช้กากมะพร้าวร้อยละ 50 ได้รับคะแนนฉล่ียสงูท่ีสดุด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้
สมัผสั และความชอบโดยรวม มีค่าเฉล่ีย 7.73 7.65 7.58 7.93 และ7.73 ตามล าดบั มีความ
แตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวร้อยละ 30 ได้รับ
คะแนนเฉล่ียสูงท่ีสุดด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม มีคา่เฉล่ีย 8.20 8.23 
8.45 8.30 และ8.50 ตามล าดบั มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) และน ามา
ศกึษาวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑ์ขนมไทยต ารับ
พฒันา จ านวน 3 ชนิด พบว่า มีความแตกตา่งกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05)  และน ามา
ศกึษาการยอมรับของผลิตภณัฑ์ขนมไทยต ารับพฒันา จ านวน 3 ชนิด พบว่าส่วนใหญ่ผู้บริโภคเป็น
เพศหญิง นิยมบริโภคขนมไทยเป็นมือ้อาหารว่างเช้า มีความต้องการจะซือ้ผลิตภัณฑ์ขนมไทย 
จ านวน 3 ชนิด โดยให้การยอมรับวา่เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีนา่สนใจ เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีช่วยเพิ่มมลูคา่ให้กบั
วตัถดุบิภายในประเทศ เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีคณุคา่ทางโภชนาการ โดยให้ราคามากกว่าท้องตลาด 1-
2 บาท/ ชิน้ 
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Abstract 
 

The purposes of the study regarding the development of Thai dessert 
products from used coconut residue are to study about appropriate amount of used 
coconut residue from oil extraction, to study quality of Thai dessert products by using 
used coconut residue from oil extraction and to study acceptance of consumers towards 
Thai dessert products by using used coconut residue from oil extraction. The research 
results found that Khanom Somanat (Somanat Dessert), basic recipe No.1; Khanom 
Kaysorn Lumjiak (Kaysorn Lumjiak Dessert), basic recipe No.1; Khanom Bueang Thai 
(Thai Crispy Pancake), basic recipe No.3 received the highest mean score; therefore, 
those desserts were brought to study the different amount of coconut residue in 3 levels 
and found that Khanom Somanat (Somanat Dessert) by using 100% of coconut residue 
received the highest mean score in the aspects of flavor, food texture and overall 
favorite at 7.16, 7.16 and 8.13, respectively, as for the aspects of color, smell, amount of 
60% coconut residue, the dessert received the highest mean score at 7.93 and 7.80, 
respectively; in the aspect of smell, flavor, food texture and overall favorite had the 
difference in statistical significance at (P<0.05). Khanom Kaysorn Lumjiak (Kaysorn 
Lumjiak Dessert) by using 50% of used coconut residue received the highest mean 
score in the aspects of color, flavor, food texture and overall favorite at 7.73, 7.65, 7.58, 
7.93 and 7.73, respectively, having the difference in statistical significance at (P<0.05). 
Khanom Bueang Thai (Thai Crispy Pancake) adding 30% of coconut residue received 
the highest mean score in the aspects of color, smell, flavor, food texture and overall 
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favorite at 8.20, 8.23, 8.45, 8.30 and 8.50, respectively, having the difference in 
statistical significance at (P<0.05). Study and analysis of chemical and physical quality 
of Thai dessert products, developed recipes, 3 types found that the difference in 
statistical significance was at (P<0.05). Study of acceptance of Thai dessert products, 
developed recipes, 3 types, the researcher found that most consumers were female, 
preferring to consume Thai dessert as breakfast, wanting to buy Thai dessert products 
of 3 types, admitting that the products were interesting, increased value to raw material 
in the country and had nutritional value; offering the price more than the ones in the 
market at 1-2 Baht/piece. 
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 4.15 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของขนมเบือ้งไทย 

ต ารับพฒันา 66 
 4.16 คา่เฉล่ีย คา่ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และคา่สถิตใินการเปรียบเทียบความ 
  แตกตา่งคณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของขนมโสมนสัต ารับ  
  ต้นแบบ และขนมโสมนสัต ารับพฒันา 67 
 4.17 คา่เฉล่ีย คา่ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และคา่สถิตใินการเปรียบเทียบความ 
  แตกตา่งคณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของขนมเกสรล าเจียก 
   ต ารับต้นแบบและขนมเกสรล าเจียกต ารับพฒันา 69
 4.18 คา่เฉล่ีย คา่ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และคา่สถิตใินการเปรียบเทียบความ 
  แตกตา่งคณุภาพทางเคมี และคณุภาพทางกายภาพของขนมเบือ้งไทยต ารับ 
  ต้นแบบ และขนมเบือ้งไทยต ารับพฒันา 70 
 4.19 ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสั 71 
 4.20 ข้อมลูเก่ียวกบัพฤตกิรรมของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสั 72 
 4.21 ข้อมลูทางด้านความรู้สกึท่ีมีตอ่การยอมรับของผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสัโดย 
  ใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัร้อยละ 100 73 
 4.22   ข้อมลูเก่ียวกบัความต้องการผลิตภณัฑ์ขนมโสมนสัโดยใช้กากมะพร้าว 
  เหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัร้อยละ 100 75 
 4.23   ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมเกสรล าเจียก 77 



 (ฌ) 
 

สารบัญตาราง (ต่อ) 
 

 ตารางท่ี  หน้า 
   4.24 ข้อมลูเก่ียวกบัพฤตกิรรมของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมเกสรล าเจียก 78 
 4.25 ข้อมลูทางด้านความรู้สกึท่ีมีตอ่การยอมรับของผลิตภณัฑ์ขนมเกสรล าเจียก 79 
  โดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัร้อยละ 50 
 4.26 ข้อมลูเก่ียวกบัความต้องการผลิตภณัฑ์ขนมเกสรล าเจียกโดยใช้กาก 80 
  มะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัร้อยละ 50 
 4.27 ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทย 82 
 4.28 ข้อมลูเก่ียวกบัพฤตกิรรมของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทย 83 
 4.29 ข้อมลูทางด้านความรู้สกึท่ีมีตอ่การยอมรับของผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทย 
  เสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัร้อยละ 30 84 
 4.30 ข้อมลูเก่ียวกบัความต้องการผลิตภณัฑ์ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าว 
  เหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัร้อยละ 30 86 
 

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 



 (ญ) 
 

สารบัญแผนภมู ิ
 

แผนภูมิ  หน้า 
 3.1 ขัน้ตอนการท าขนมโสมนสัต ารับพืน้ฐาน 40 
 3.2 ขัน้ตอนการท าขนมเกสรล าเจียกต ารับพืน้ฐาน 42 
 3.3  ขัน้ตอนการท าเนือ้แป้งขนมเบือ้งไทยต ารับพืน้ฐาน 43 
 3.4 ขัน้ตอนการท าขนมเบือ้งไทยต ารับพืน้ฐาน 44 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 



 (ฎ) 
 

สารบัญภาพ 
 

  ภาพที่  หน้า 
 2.1 โครงสร้างของไข ่   7 
 2.2 สว่นประกอบผลมะพร้าว 30 
 4.1 ขนมโสมนสัต ารับพืน้ฐานจ านวน 3 ต ารับ 49 
 4.2 ขนมเกสรล าเจียกต ารับพืน้ฐานจ านวน 3 ต ารับ 52 
 4.3 ขนมเบือ้งไทยต ารับพืน้ฐานจ านวน 3 ต ารับ 55 
 4.4 ขนมโสมนสัโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัท่ีระดบัร้อยละ 100 58 
 4.5 ขนมเกสรล าเจียกโดยใช้กากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัท่ีระดบัร้อยละ 50 62 
 4.6 ขนมเบือ้งไทยเสริมกากมะพร้าวเหลือทิง้จากการสกดัน า้มนัท่ีระดบัร้อยละ 30 65 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


