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บทคัดยอ 
 

 การพัฒนาผลิตภัณฑจากกะทิเพื่อเพิ่มมูลคาดวยการแปรรูปเปนผลิตภัณฑเครื่องดื่มเริ่มจากการสํารวจพฤติกรรม
การบริโภคเครื่องดื่มของตลาดภายในประเทศในปจจุบัน พบวา กลุมตัวอยางสวนใหญตองการใหผลิตภัณฑเครื่องดื่มมี
ความหนืดปานกลาง มีความหวานปานกลาง (10-15°Brix) และมีปริมาณไขมันนอย (0-3%) และถามีกะทิควรคงกลิ่น
หอมของกะทิเล็กนอย จึงไดพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตเครื่องดื่มจากกะทิโดยผสมน้ําผลไมดวย โดยใชสับปะรด แค
รอท และ มะมวง เพิ่มความคงตัวดวยการใชสารใหความคงตัว ผลิตภัณฑสุดทายมีปริมาณไขมัน 3%  น้ําผลไม 8-10%  
น้ําตาล 8-10%  สวนกรรมวิธีการผลิตนั้นหลังการผสมวัตถุดิบตางๆ นําไปทําใหเปนเนื้อเดียวกันดวยเครื่องโฮโมจีไน
เซอรความดันสูง  แลวฆาเชื้อดวยหมอนึ่งความดัน ที่อุณหภูมิ 121°C เปนเวลา 16 นาท ี จะไดผลิตภัณฑเครื่องดื่มจาก
กะทิ ที่มีคา pH ประมาณ 6  ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด 9-13° Brix  โดยผูทดสอบใหการยอมรับอยูในระดับ 6 
(คะแนนสูงสุดเทากับ 9) 
 

คาํสําคญั  กะท,ิ อิมัลชัน, ผลิตภัณฑเครื่องดื่ม, เครื่องดืม่ผลไม 
 
1. บทนํา 

 น้ํากะทิ (coconut milk) เปนอิมัลชันประเภท 
น้ํามันในน้ํา (oil-in-water emulsion)  มีสีขาวขุน  เปน
ผลิตภัณฑที่ไดจากมะพราว ที่ผานการบีบเนื้อมะพราว
ขูด  ซึ่ งอาจเติมน้ํ าหรือไมก็ ได นิยมนํามาใช เปน
สวนประกอบในการทําอาหารคาวและหวานของคนไทย
และคนในแถบเอเชีย  เชน  แกง  ขนมหวานและ
ผลิ ตภัณฑ เครื่ อ งดื่ ม  รวมทั้ งผลิ ตภัณฑ เบ เกอรี่  
(Gonzalez,  1986;  Gwee,  1988) ทั้งสวนของน้ํากะทิ 
(coconut milk) หรือหางกะทิ (skim milk) 

เครื่องดื่มที่มีนมเปนสวนประกอบมักมีการยอมรับ
จากตลาด (Seow and Gwee, 1997) เชน เครื่องดื่มนม
ที่ มี การแต งกลิ่ นรส  ,  ชี ส  รวมทั้ ง โย เกิ ร ตผลไม 
นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยจํานวนมากที่ศึกษาการผลิต
ผลิตภัณฑจากกะทิที่มีคุณภาพสูงและมีอายุการเก็บที่
นาน เชน aseptic coconut skimmilk ซึ่งเปนเครื่องดื่ม
ที่มีโปรตีนสูง และมีกลิ่นรสมะพราวที่ด ี(Gwee, 1988)  

ผลิตภัณฑ เครื่ อ งดื่ ม จ ากอิมั ลชั น  (beverage 
emulsions) มีความแตกตางจากผลิตภัณฑอิมัลชัน
ประเภทอื่น คือ ผลิตภัณฑนี้บริโภคในลักษณะที่เจือจาง
มากเมื่อเทียบกับความเขมขนของอิมัลชันเริ่มตน  

อิมัลชันมักเกิดความไมคงตัวของอิมัลชันขึ้นเมื่อ
เวลาผานไป ลักษณะความไมคงตัว ไดแก creaming, 
flocculation  และ  coalescence (Dickinson,  1992) 
และความไมคงตัวเหลานี้เปนปญหาที่พบในอิมัลชันที่
เปนเครื่องดื่มดวย (Tan and Holmes,  1988) การให
ไดมาซึ่งผลิตภัณฑอิมัลชันที่ดีนั้น จําเปนอยางยิ่งที่ตอง
ควบคุมขนาดของเม็ดไขมัน ซึ่งเปนขั้นตอนที่สําคัญ
สําหรับกระบวนการการผลิตและมีความคงตัวตอ
อิ มั ลชั น เค รื่ อ งดื่ มทั้ ง ใ นรู ป เ ข มข นหรื อ เ จื อ จ า ง  
นอกจากนี้ยังจําเปนตองมีการเติมสารใหความคงตัว 
เพื่อใหอิมัลชันของกะทิมีความคงตัว (Pongsawatmanit 
and Chonweerawong,  2003) 
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น้ํากะทิมีความเปนกรดดางประมาณ 6-6.5 ซึ่งเปน
อาหารที่มีความเปนกรดต่ํา จัดเปนอาหารที่สามารถ
เสื่อมเสียไดงาย (perishable food) มีอายุการเก็บรักษา
สั้น การแปรรูปผลิตภัณฑจากกะทิ จึงจําเปนตองมีการ
พัฒนากรรมวิธีการผลิตใหเหมาะสมเพื่อใหไดผลิตภัณฑ
ที่มีคุณภาพดีและสามารถรักษากลิ่นรสใหคงอยูดวย 
รวมทั้งเปนที่ตองการของผูบริโภคดวย 
 
2. อุปกรณและวิธีการทดลอง 
 

2.1 วัตถุดิบ 
        น้ํากะทิ (จากมะพราวขูดขาว โดยคั้นไมเติมน้ํา) 
จากตลาดสดอมรพันธุ (ปริมาณไขมัน 34%) น้ําตาล
ทราย  สารใหความคงตัว ผลไมชนิดตาง ๆ  
 

2.2 การศึกษาพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ 
       เครื่องดื่มจากนม  
       ทําการออกแบบสอบถามเพื่อรวบรวมขอมูลที่
เกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑเครื่องดื่ม 
รวมทั้งการสอบถามขอมูลเพื่อเปนแนวทางการพัฒนา
ผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากกะทิในดานตาง ๆ เชน ความ
ขนหนืด ความหวาน ปริมาณไขมันในเครื่องดื่ม เปนตน 
ผูตอบแบบสอบถามทั้งหมดจํานวน 100 คน  
 

2.3 การพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิต 
     ดําเนินการผลิตผลิตภัณฑ โดยใชขอมูลจากการ
สํารวจพฤติกรรมผูบริโภค ปรับใหมีปริมาณไขมัน 3% 
ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด 10-15° Brix เตรียม
ใหเครื่องดื่มจากกะทิมีน้ําผลไม 3 ชนิด คือ สับปะรด  
แครอท และ มะมวง และเพิ่มสารใหความคงตัว โดย
เตรียมสวนผสมของวัตถุดิบตางๆ ผานเครื่อง high 
pressure homogenizer แลวนําไปฆาเชื้อ ณ อุณหภูมิ 
121 0C เปนเวลา 16 นาที จากนั้นลดอุณหภูมิอยางเร็ว 
และนําผลิตภัณฑที่ไดไปวิเคราะหคา pH, ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (total soluble solid), 
acidity และ คาความหนืด 

 

 

2.4 การทดสอบความชอบของผลิตภัณฑ 
     ผลิตภัณฑที่ ไดจากขอที่  2.3 นํามาทดสอบ
ความชอบของผูทดสอบที่ไมไดผานการฝกฝน จํานวน 
30 คนโดยคุณลักษณะที่ทดสอบคือ ลักษณะปรากฏ 
ความขนมัน กลิ่นผลิตภัณฑ กลิ่นรส รสหวาน และ
ความชอบรวม โดยใช  9-point hedonic scale  

 
3. ผลการทดลองและอภิปรายผล 
 

3.1 พฤติกรรมและแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ 
      เครื่องดื่มที่ผูบริโภคตองการ 
     เนื่ องจากในการพัฒนาผลิตภัณฑหรือพัฒนา
กระบวนการนั้นจําเปนตองทราบคุณภาพของผลิตภัณฑ
ที่ผูทดสอบตองการ จึงไดมีการออกแบบสอบถามเพื่อ
สํารวจพฤติกรรมและแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ
เครื่องดื่ม  จากการวิเคราะหผลที่ไดจากการสอบถามผู
ทดสอบจํานวน 100 คน ซึ่งเปนเพศชาย 29% และเพศ
หญิง 71% อายุอยูระหวาง 15-25 ป เปนนิสิตระดับ
ปริญญาตรี 97% พบวา พฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่ม
ที่มีนมเปนสวนผสมของผูตอบแบบสอบถามนั้นจะชอบ
ชาเย็น โอวัลติน และ ชาเขียวใสนม มากที่สุดเปน 3 
อันดับแรก คิดเปน 27, 22 และ 18% ตามลําดับ โดย
ความถี่ของการบริโภคเครื่องดื่มที่มีสวนผสมของนมทุก
วันคิดเปน 26% ในขณะที่มีการบริโภคมากกวา 3 ครั้ง
ตอสัปดาห คิดเปน 38% และประมาณ 2-3 ครั้งตอ
สัปดาห คิดเปน 20% สถานที่ที่ผูทดสอบสวนใหญซื้อ
ผลิตภัณฑเครื่องดื่มประเภทนี้ คือ รานสะดวกซื้อ และ
ซุปเปอรมารเก็ต ซึ่งปจจัยที่ผูทดสอบใชในการตัดสินใจ
ซื้อผลิตภัณฑมากที่สุด 4 อันดับแรก คือ รสชาติของ
ผลิตภัณฑ  บรรจุภัณฑ  ตรายี่หอ และ ราคา 

สําหรับขอมูลที่ใชเปนแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มกะทินั้นผูทดสอบตองการใหผลิตภัณฑมีความ
หนืดปานกลาง (เชน ผลิตภัณฑชาเขียวใสนม  ไมโล  
โอวัลติน) มีความหวานในระดับปานกลาง (เชน ชาเขียว
ใสนม  ไวตามิลค) โดยมีปริมาณไขมันในผลิตภัณฑนอย 



นอกจากนี้ถาผลิตภัณฑมีการใสกะทิควรมีกลิ่นหอมของ
กะทิเล็กนอย 
// 

3.1 การพัฒนาผลิตภัณฑและคุณภาพของผลิต 
       ภัณฑสุดทาย 
      จากขอมูลที่ไดในขอ 3.1 นํามาเตรียมและแปรรูป
เพื่อใหไดผลติภัณฑเครื่องดืม่กะทิผสมน้ําผลไม 3 ชนิด 
(สับปะรด แครอท และ มะมวง) ซึ่งมปีรมิาณไขมัน 3% 
ปรมิาณของแขง็ที่ละลายไดทัง้หมด 10-15°Br ix   เมื่อ
นํามาวัดคาคุณภาพสุดทายจะได  pH  ประมาณ  5-6  
ปรมิาณของแขง็ที่ละลายไดทัง้หมดประมาณ 12.3-13.0 
°Brix  โดยมีคาความเปนกรดอยูระหวาง 0.03 - 0.04% 
(ตารางที่ 1) และมีคาความหนืดประมาณ 5-75 cP ณ 
shear  ra te  20 ถึง 55  s-1 ซึ่งขึ้นกับชนิดของผลไม 
(ตารางที่ 2) 

 
ตารางที่ 1 คุณภาพทางเคมีของผลติภัณฑเครื่องดืม่  
               จากกะทิผสมน้ําผลไมชนิดตางๆ 
 

ผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มผสม
น้ําผลไม 

pH TSS (°Brix) Acidity (%) 

สับปะรด 
แครอท 
มะมวง 

5.20±0.26 
5.97±0.67 
5.53±0.52 

12.7±0.6 
12.3±0.6 
12.9±0.1 

0.04±0.00 
0.03±0.00 
0.03±0.00 

 
ตารางที่ 2 คุณภาพทางกายภาพดานความหนืดของ 
              ผลิตภัณฑเครื่องดื่มกะทผิสมน้ําผลไมชนิด 
              ตางๆ 
 

คาความหนืด (c P) ณ shaer rate ผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มรส
ผลไม 20 (s-1) 55 (s-1) 

สับปะรด 
แครอท 
มะมวง 

13.92 
8.12 
75.95 

6.79 
5.28 
23.90 

 

 
 
 

3.3 ผลการทดสอบความชอบของผลิตภัณฑ 
จากการทดสอบความชอบของผลิตภัณฑ   พบวา 

ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑมีคะแนนอยูประมาณ 
6 (จากคะแนนสูงสุดเทากับ 9) (ตารางที่ 3) และทาง 
บริษัท เอราวัณฟูด จํากัด ใหคะแนนความชอบโดยรวม
อยูประมาณ 7 ซึ่งคะแนนความชอบดังกลาวถือวาอยูใน
ระดับที่ยอมรับไดอยู  
 
ตารางที่ 3 คะแนนเฉลีย่ความชอบของคุณลักษณะดาน 
               ตางๆของผลิตภณัฑเครื่องดื่มจากกะทิผสม  
               น้ําผลไมชนิดตางๆ * 

 

คะแนนความชอบเฉลี่ย** คุณลักษณะ 
น้ําสับปะรด น้ําแครอท น้ํามะมวง 

ลักษณะปรากฏ 6.0±1.3a 6.0±1.5a 5.0±1.8b 
ความขนมัน 6.0±1.7a 6.0±1.6a 6.0±1.8a 
กลิ่นผลติภัณฑ 7.0±0.9a 5.0±1.4b 5.5±1.8b 
กลิ่นรส 6.0±1.4a 6.0±1.4a 6.0±1.9a 
รสหวาน 6.0±1.3a 6.0±1.6a 6.0±2.0a 
ความชอบโดยรวม 6.0±1.3a 6.0±1.4a 6.0±1.7a 
หมายเหต ุ*คาที่แสดงในตาราง คือ คา mean ± S.D  
                **ตัวอักษรที่แตกตางกันในแนวนอนมีความแตกตาง 
            อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
 
5. สรุปผลการทดลอง 
   ผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากกะทิผสมน้ําผลไมชนิดตางๆ 
มีคา pH ประมาณ 5-6 ปริมาณของแข็งที่ละลายได
ทั้งหมดประมาณ 12-13°Brix ซึ่งผลิตภัณฑดังกลาว
เปนผลิตภัณฑทีผู่ทดสอบใหการยอมรับในระดับ 6 (จาก
คะแนนสูงสุดเท ากับ  9 )  ผลิตภัณฑดั งกลาวเปน
ผลิตภัณฑใหมในตลาดเมืองไทยโดยยังไมมีการวาง
จําหนาย  
 
 
 
 
 



6. กิตติกรรมประกาศ 
   ไดรับทุนอุดหนุนจากสํานักงานกองทุนสนับสนุนการ
วิจัย ฝายอุตสาหกรรม โครงการโครงงานอุตสาหกรรม
สําหรับนักศึกษาปริญญาตรี ประจําป  2546 และ
ขอขอบคุณ  บริษัท  เอราวัณฟูด  จํากัด  ที่ ใหการ
สนับสนุนโครงการนี้ในดานตางๆ 
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