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1.1 ควำมส ำคัญและควำมเป็นมำ 
มะพร้าวเป็นผลไม้ที่การเพาะปลูกภายในประเทศเป็นจ านวนมากเพ่ือวัตถุประสงค์ในใช้

ประโยชน์ต่อครัวเรือน และด้านอุตสาหกรรมอาหาร โดยผลอ่อนใช้บริโภคเป็นอาหารและท าเครื่องดื่ม
ต่างๆ และผลแก่จะน าไปคั้นเป็นกะทิเพ่ือใช้ในการประกอบอาหารคาวและหวาน ส่วนในด้าน
อุตสาหกรรมอาหารนอกจากจะน าผลแก่ไปผลิตเป็นกะทิชนิดผงและน้ าส าเร็จรูป  และอบแห้งเพ่ือ
ส่งออกไปยังประเทศที่ไม่มีมะพร้าวแล้ว ปัจจุบันยังมีความนิยมน ามะพร้าวมาผลิตเป็นน้ ามันมะพร้าว
บริสุทธิ์ เพ่ือน ามาใช้ในการท าผลิตผลิตภัณฑ์เพ่ือความงาม   ได้แก่ ครีมถนอมผิว  น้ ามันบ ารุง
ผม  และใช้ผสมน้ ามันหอมระเหยเพ่ือใช้นวดตัวในการท าอโรมาเทอราปี  เป็นต้น โดยภายหลังจาก
การแปรรูปมะพร้าว พบว่าโรงงานอุตสาหกรรมหรือการผลิตแบบขนาดย่อมจะมีกากมะพร้าวเหลือ
เป็นจ านวนมาก โดยกากมะพร้าวที่เหลือนั้นจะยังคงมีคุณค่าทางโภชนาการอยู่  ซึ่งกากบางส่วนจะถูก
น าไปใช้ผลิตเป็นอาหารสัตว์ และปุ๋ยเพ่ือสู่ภาคเกษตรกรรม และจากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมี
ของกากมะพร้าวที่เหลือจากการคั้นกะทิในภาคอุตสาหกรรมของ มาลี  ซิ้มศรีสกุล (2543) พบว่า กาก
มะพร้าวมี ปริมาณความชื้นร้อยละ 1.56 โปรตีน 11.88  ไขมัน 32 เถ้า  1.64  เส้นใย 8.38 และ
คาร์โบไฮเดรต 45.96 (โดยน้ าหนักเปียก) ตามล าดับ และเมื่อน าไปผลิตเป็นแป้งนั้นคุณลักษณะทาง
กายภาพของแป้งที่ได้นั้นมีการพองตัวที่ค่อนข้างต่ า และเมื่อแป้งได้รับความร้อนต่ าพบว่า แป้งจะมี
ความหนืดเกิดขึ้นได้ ดังนั้นจึงอาจสามารถใช้กับผลิตภัณฑ์ที่ ใช้ความร้อนต่ าๆ หรือผลิตภัณฑ์ที่ไม่
ต้องการการพองตัวมากได้  

จากคุณค่าทางโภชนาการ และสมบัติทางกายภาพของแป้งมะพร้าว ดังกล่าวจึงมีความสนใจ
ที่จะน ากากมะพร้าวจากส่วนเหลือทิ้ง จากกระบวนการแปรรูปน้ ามันมะพร้าว มาผลิตเป็นแป้ง
มะพร้าว เพื่อเป็นการรองรับและสอดคล้องกับนโยบาลของรัฐาลในการสร้างมูลค่าเพ่ิมภายในประเทศ 
และลดการน าเข้า ในกลุ่มพืชที่มีอนาคตและสามารถพัฒนาเป็นพืชเศรษฐกิจ โดยการเพ่ิมประโยชน์
และมูลค่าให้กับวัตถุดิบที่เหลือใช้จากภาคอุตสาหกรรม โดยน าไปศึกษาปริมาณการทดแทนแป้งสาลี
ด้วยแป้งมะพร้าวในกลุ่มผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่ได้มีการน าเข้าแป้งสาลีมาเป็นส่วนประกอบส าคัญในการ
ผลิต และยังเป็นการเพิ่มแนวทางในการเลือกบริโภคให้กับผู้บริโภคมากยิ่งขึ้น 
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1.2 วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย  
 1.2.1 ศึกษากรรมวิธีการผลิตแป้งมะพร้าวจากกากมะพร้าวส่วนเหลือทิ้ง จากกระบวนการ
แปรรูปน้ ามันมะพร้าว 

1.2.3 ศึกษาสมบัติทางเคมีของแป้งมะพร้าว 
1.2.2 ศึกษาปริมาณการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
1.2.3 ศึกษาการยอมรับของผู้บริ โภคที่มีต่อการ ใช้แป้งมะพร้าวจากส่วนเหลือทิ้ ง                    

จากกระบวนการแปรรูปน้ ามันมะพร้าวในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
 
1.3 ขอบเขตของกำรวิจัย   
 1.3.1 การศึกษาใช้แป้งมะพร้าวจากส่วนเหลือทิ้ง จากกระบวนการแปรรูปผลิตน้ ามัน
มะพร้าว 
 1.3.2 ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่ท าการศึกษาคือ ผลิตภัณฑ์ คุกกี้ เพสตรี้   ขนมปัง และเค้ก   
จ านวน 8 ต ารับ 

 

1.4 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ  
 1.4.1 ได้ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่ผลิตจากแป้งมะพร้าว จากส่วนเหลือทิ้ง จากกระบวนการแปรรูป
น้ ามันมะพร้าว 
 1.4.2 ใช้กากมะพร้าวที่เป็นผลิตผล ทางการเกษตรที่มีราคาถูก ให้เกิดประโยชน์และเพ่ิม
มูลค่ามากขึ้น  
 1.4.3 สามารถน าข้อมูลที่ได้ไปพัฒนาใช้กับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ชนิดอ่ืน ท าให้ผู้บริโภคได้มี
โอกาสในการเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์ขนมอบที่หลากหลายมากขึ้น 

 
 


