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บทคดัย่อ 
 

 น ้ ากะทิขนมไทยมีส่วนประกอบหลกั คือ น ้ าตาลมะพร้าว และกะทิ ขนมท่ีรับประทานคู่กบั
น ้ ากะทิขนมไทย คือ ลอดช่อง น ้ าแข็งใส เผือกบวด และฟักทองแกงบวด เป็นตน้ น ้ าตาลมะพร้าว
เกิดปฏิกิริยาสีน ้ าตาลอย่างรวดเร็วในระหว่างการเก็บรักษา ถา้มีการแปรรูปน ้ าตาลมะพร้าวเป็นผง
สามารถน าไปพฒันาเป็นส่วนประกอบของกะทิขนมไทยส าเร็จรูปเพื่อสะดวกต่อการใช้งาน และ
สามารถยืดอายุการเก็บได้นาน งานวิจยัมีวตัถุประสงค์ศึกษาการยอมรับผลิตภณัฑ์กะทิขนมไทย
ส าเร็จรูปและสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตน ้ าตาลมะพร้าวผงการผลิตกะทิขนมไทยส าเร็จรูปและ
อายกุารเก็บของผลิตภณัฑ ์
 ผลจากการศึกษาการยอมรับกะทิขนมไทยผงโดยผูเ้ช่ียวชาญเก่ียวขอ้งธุรกิจการจดั และบริการ
อาหาร จ านวน 20 ท่าน จากการสอบถามผูเ้ช่ียวชาญเก่ียวขอ้งธุรกิจการจดั และบริการอาหาร มี
ความสนใจผลิตภณัฑ์กะทิขนมไทยส าเร็จรูป ร้อยละ 100 จากนั้น ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการ
ผลิตน ้ าตาลมะพร้าวผงโดยท าแห้งดว้ยวิธีการอบลมร้อน อุณหภูมิ 70 75 และ 80 องศาเซลเซียส 
เวลา 48 50 และ 52 ชัว่โมงพบว่าการอบท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 48 ชั่วโมง เป็นสภาวะท่ี
เหมาะสมในการผลิตน ้ าตาลมะพร้าวผง โดยท าให้น ้ าตาลมะพร้าวผงมีค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ี 0.27 
ความช้ืนร้อยละ 2.2 ความสามารถในการละลายสูงร้อยละ 90.20 ค่าสี (L*) มีค่าความสวา่งสูง 56.33 
(b*) ค่าสีเหลืองมากท่ีสุด 23.42 (a*) ค่าสีแดงน้อยท่ีสุด 9.11 และ ค่าปริมาณของแข็งท่ีละลาย
ทั้งหมด (°brix) 50.6 จากนั้นคดัเลือกสูตรน ้ากะทิขนมไทยท่ีเหมาะสม จากสูตรต่างกนั 3 สูตร พบวา่
น ้ ากะทิขนมไทยท่ีเหมาะสม ประกอบดว้ย น ้ ากะทิร้อยละ 62 น ้ าตาลมะพร้าว ร้อยละ 31 น ้ าตาล
ทราย ร้อยละ6 และเกลือร้อยละ1 เป็นสูตรท่ีไดรั้บการยอมรับจากผูชิ้ม จึงน ามาเป็นสูตรมาตรฐาน
ส าหรับการผลิตกะทิขนมไทยส าเร็จรูป โดยการวิเคราะห์ความช้ืนของส่วนผสมสด แลว้ค านวณ
เป็นฐานแหง้ ไดก้ะทิขนมไทยส าเร็จรูปประกอบดว้ยน ้าตาลมะพร้าวผงร้อยละ 43.45 กะทิผงร้อยละ
45.99 น ้ าตาลทรายร้อยละ 9.46 และเกลือร้อยละ 1.57 จากนั้นน ากะทิขนมไทยส าเร็จรูปท่ีผลิตได ้
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มาทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นความชอบเพื่อเปรียบเทียบกบัน ้ ากะทิขนมไทยแบบสด พบวา่มี
คะแนนความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกนัเม่ือการทดสอบการยอมรับการใช้งานกะทิขนมมไทย
ส าเร็จรูปโดยผูเ้ช่ียวชาญท่ีเก่ียวข้องกับธุรกิจการจดัและบริการอาหาร ผูท้ดสอบทุกคนให้การ
ยอมรับในผลิตภัณฑ์กะทิขนมไทยส าเร็จรูป และกะทิขนมไทยส าเร็จรูปในบรรจุภัณฑ์ถุง
อะลูมิเนียมฟอยล์สามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องไดไ้ม่ต ่ากว่า 12 สัปดาห์ โดยมีเช้ือยีสต์และรา 
และมีแบคทีเรียทั้งหมดอยูใ่นเกณฑม์าตราฐานอาหารแหง้ 
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ABSTRACT 

 
 Thai-dessert the main contained coconut sugar and coconut. Thai dessert eaten with Thai 
sweet coconut milk such as lod chong, taro, and pumpkin in coconut milk. The sugars to have 
higher color are browning reaction during storage. Coconut sugar powder use for develop the 
ready mix Thai sweet coconut milkfor easy to use and storage. The objectives of this research 
were to study on acceptance, optimum condition and shelf life of ready mix Thai sweet coconut 
milk. Coconut sugar was dried using a tray dryer at different conditions ranged from temperature 
at 70, 75, and 80oC and time for 48, 50 and 52 hours. In case of acceptance evaluation, it was 
found that the product was accepted from 100% of testers. Drying temperature appeared to have a 
greater effect on quality of coconut sugar powder than the drying time. The optimum condition of 
tray drying condition in coconut sugar powder production was found to be temperature of 70°C 
with drying time of 48 hours. Results of data analysis showed of water activity (Aw) 0.27, 
moisture content (MC) 2.20%, water solubility index (WSI) 90.05%, water absorption index 
(WAI) 1.18%, lightness (L*) 64.84 (b*) 29.70 and (a*) 8.46 water Activity (Aw) 0.28, moisture 
content (MC) 2.27%, water solubility index (WSI) 90.20%, lightness (L*) 56.33 (b*) 23.42(a*) 
9.11 and  total solid 50.6 (°brix). Then, the appropriated recipe for Thai-dessert was selected from 
3 different recipes which consisted of 62% coconut milk, 31% coconut sugar, 6% sugar, and 1% 
salt, and was mostly accepted by tasters. This recipe was used as a standard for production of 
ready mix thai sweet coconut milk. Based on humidity analysis of the raw mixture, dry mixture 
ingredients were calculated to produce ready mix Thai sweet coconut milk for Thai desserts. This 
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mixture consisted of 43.45% coconut sugar powder, 45.99% coconut milk powder, 9.46% sugar, 
and 1.57% salt. After that, a sensory evaluation was conducted in terms of preference to compare 
it with fresh coconut milk. Results showed no difference in preference between the prepared 
mixture and the control.In case of acceptance evaluation; it was found that the product was 
accepted from 100% of testers. The products packed in aluminum foil bags could be stored at 
room temperature (30±2°C) for more than 12 weeks with yeast and mold growth. The total plate 
count was within the standard of dried food. 
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 ขอขอบคุณเจา้หนา้ท่ีวิทยาศาสตร์ เจา้หนา้ท่ีช่างเทคนิค และเจา้หน้าท่ีของคณะท่ีให้ความ
สะดวกในการปฎิบติังานในงานวจิยัน้ี 
 ขอขอบคุณ ครอบครัว เพื่อนและน้องนักศึกษาระดับชั้ นปริญญาตรี ปริญญาโท และ
ปริญญาเอกทุกท่านท่ีใหค้  าแนะน า และเป็นก าลงัใจมาตลอด 
 ส าหรับคุณงามความดีอนัใดท่ีไดจ้ากวิทยานิพนธ์ฉบบัน้ี ขา้พเจา้ขอมอบแด่ผูมี้พระคุณทุก
ท่าน หากปราศจากความช่วยเหลืออนัดีจากผูมี้พระคุณทั้งหลาย งานวจิยัน้ีไม่สามารถส าเร็จลุล่วงได ้
และผูเ้ขียนขอขอบคุณผูแ้ต่งและส านกัพิมพข์องหนงัสืออา้งอิงดงักล่าวเป็นอยา่งสูง 
 สุดทา้ยน้ีผูจ้ดัท าหวงัเป็นอยา่งยิ่งวา่วิทยานิพนธ์ฉบบัน้ีจะเป็นประโยชน์แก่นิสิต นกัศึกษา 
และผูส้นใจอ่านทัว่ไป และหากมีขอ้ความใดหรือเน้ือหาตอนหน่ึงตอนใดผิดพลาดไปเน่ืองจากการ
พิมพห์รือดว้ยเหตุใดก็ตาม ผูจ้ดัท ายนิดีรับการติชมจากผูอ่้านดว้ยใจจริง 
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บทที ่1 

บทน า 
 

1.1  ทีม่าและความส าคญั 
น ้ าตาลมะพร้าวมีการผลิตมานานเน่ืองจากเป็นอุตสาหกรรมในครัวเรือนท่ีด าเนินสืบทอด

กนัมา แหล่งท่ีผลิตท่ีน ้ าตาลมะพร้าวท่ีส าคญัอยู่ในเขตภูมิภาคภาคกลางตอนล่างของประเทศไทย 
ประกอบดว้ยจงัหวดัสมุทรสงคราม สมุทรสาคร ราชบุรี และเพชรบุรี เป็นตน้ วตัถุดิบท่ีส าคญัท่ีใช้
ในการผลิตน ้ าตาลมะพร้าวคือ น ้ าตาลสดจากดอกหรือจัน่ของตน้มะพร้าว น ้ าตาลสดท่ีเก็บเก่ียวได้
นั้นสามารถน าไปผ่านกระบวนแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ได้หลากหลายชนิด เช่น การแปรรูปเป็น
ผลิตภณัฑ์น ้ าตาลสด หรือกระบวนการตม้เค่ียวดว้ยความร้อนเพื่อผลิตเป็นน ้ าตาลมะพร้าวเป็นตน้ 
เน่ืองจากน ้าตาลมะพร้าวมีรสชาติท่ีเป็นเอกลกัษณ์ รสหวานนุ่มนวล ต่างจากน ้ าตาลทรายท่ีมีรสชาติ
หวานแหลม ถ้ามีการแปรรูปน ้ าตาลมะพร้าวให้เป็นลกัษณะผงสามารถเพิ่มความสะดวกต่อการ
น าไปใช้ นอกจากน้ีน ้ าตาลมะพร้าวยงัเกิดการเปล่ียนแปลงอย่างรวดเร็วในระหว่างการเก็บท่ี
อุณหภูมิห้องทั้งสีท่ีเขม้ข้ึนและการเยิม้เหลว น ้ าตาลมะพร้าวจะเกิดปฏิกิริยาสีน ้ าตาลแบบเมลลาร์ด 
(Maillard reaction) ไดม้าก โดยเฉพาะท่ีอุณหภูมิสูง ท าให้มีสีคล ้า (Apriyantono และคณะ, 2002) 
และท าใหมี้ระยะเวลาการเก็บท่ีค่อนขา้งสั้น  
 ขนมไทยเป็นเอกลกัษณ์ทางวฒันธรรมประจ าชาติอยา่งหน่ึงของไทยซ่ึงเป็นท่ีรู้จกักนัอยา่ง
ดี และมีอยู่คู่ไทยมาตั้งแต่โบราณ ขนมไทยแสดงให้เห็นถึงความละเอียดอ่อนประณีตในการปรุง
ตั้งแต่การเลือกสรรวตัถุดิบ ขั้นตอนการท าท่ีพิถีพิถัน มีรสชาติ สีสัน ความสวยงาม กล่ินหอม 
น ้ ากะทิขนมไทยท าให้เกิดกล่ินรสท่ีดีและให้รสหวานท่ีเป็นเอกลักษณ์ความหอมของน ้ าตาล
มะพร้าว ขนมไทยท่ีมีส่วนประกอบของกะทิขนมไทย อาทิ ลอดช่อง บวัลอยแตงไทย ทบัทิมกรอบ 
และแกงบวด ไดรั้บความนิยมในธุรกิจการจดับริการอาหาร น ้ ากะทิควบคุมคุณภาพการผลิตให้ได้
มาตรฐานไดย้าก ดา้นรสชาติ กล่ิน สี เน้ือสัมผสั มีอายุการเก็บรักษาสั้น ตอ้งใช้พื้นท่ีให้การจดัเก็บ
ปริมาณมาก ดงันั้นการผลิตกะทิขนมไทยส าเร็จรูปเพื่อธุรกิจการบริการอาหาร จึงช่วยให้เกิดความ
สะดวกต่อการใชง้าน ละลายวตัถุดิบไดง่้าย ลดขั้นตอนการผลิต ประหยดัพื้นท่ีในการขนส่ง มีความ
สะดวก และสามารถเก็บรักษาไดน้าน  
 จากเหตุผลท่ีกล่าวมาขา้งตน้ท าให้มีการศึกษาพฒันาน ้ าตาลมะพา้วผงและกะทิขนมไทย
ส าเร็จรูป ตั้ งแต่การศึกษาลักษณะ และความต้องการของกะทิขนมไทยส าเร็จรูปจากเชฟ และ
ผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหาร ศึกษาคุณภาพน ้ าตาลมะพร้าวในดา้นกายภาพและเคมี ศึกษาสภาวะอุณหภูมิ
และเวลาท่ีเหมาะสมในการผลิตน ้ าตาลมะพร้าวผง และศึกษาการผลิตกะทิขนมไทยส าเร็จรูป และ
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ศึกษาการยอมรับในการใช้กะทิขนมไทยส าเร็จรูปในงานจดัและบริการอาหาร จากนั้นศึกษาการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพของกะทิขนมไทยส าเร็จรูประหวา่งการเก็บรักษาและ เพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์ให้
เป็นท่ียอมรับ และสามารถใชง้านไดจ้ริงในธุรกิจการจดัและบริการอาหาร 
 

1.2  วตัถุประสงค์ 
1.2.1 เพื่อศึกษาลกัษณะและความตอ้งการของกะทิขนมไทยส าเร็จรูปจากผูเ้ช่ียวชาดา้นอาหาร 
1.2.2 ศึกษาคุณภาพน ้าตาลมะพร้าวในดา้นกายภาพและเคมี ในคุณลกัษณะต่างๆ 
1.2.3 ศึกษาเพื่อศึกษาสภาวะอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการผลิตน ้าตาลมะพร้าวผง 

 1.2.4 ศึกษาการผลิตกะทิขนมไทยส าเร็จรูป 
 1.2.5 เพื่อศึกษาการยอมรับการใชก้ะทิขนมไทยส าเร็จรูปในงานจดัและบริการอาหาร 
 1.2.6 เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของกะทิขนมไทยส าเร็จรูปในระหวา่งการเก็บรักษา 

 

1.3 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 
13.1 ทราบลกัษณะ และความตอ้งการของกะทิขนมไทยส าเร็จรูปจากผูเ้ช่ียวชาญท่ีเก่ียวกบั       

ธุรกิจอาหาร 
1.3.2 ทราบสภาวะท่ีเหมาะสมในการท าน ้าตาลมะพร้าวผง 
1.3.3 ไดผ้ลิตภณัฑก์ะทิขนมไทยส าเร็จรูป 
1.3.4 สามารถใชข้อ้มูลเพื่อเป็นแนวทางในการใชป้ระโยชน์ในธุรกิจการจดั และบริการอาหาร 

 

1.4 ขอบเขตของงานวจิัย 
 เป็นการศึกษาทศันคติ และความตอ้งการของกะทิขนมไทยส าเร็จรูปจากผูท่ี้เก่ียวขอ้งกบัธุรกิจ
การจดั และบริการอาหาร ศึกษาคุณภาพน ้ าตาลมะพร้าวในด้านกายภาพ และเคมี ศึกษาสภาวะ
อุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการผลิตน ้ าตาลมะพร้าวผงดว้ยวิธีการท าแห้งแบบอบลมร้อน เพื่อ
ใช้ในการพฒันาสูตรน ้ ากะทิขนมไทยส าเร็จรูป และการยอมรับการใช้กะทิขนมไทยส าเร็จรูป ใน
สถานประกอบการ รวมถึงศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของกะทิขนมไทยส าเร็จรูปในระหว่าง
การเก็บรักษา 
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บทที ่2 

ทฤษฎแีละวรรณกรรมทีเ่กี่ยวข้อง 
 

2.1 น า้ตาลมะพร้าว (coconut sugar) 
 น ้ าตาลสดท่ีสามารถเก็บเก่ียวจากจัน่หรือช่อดอก หรืองวงของมะพร้าวมะพร้าวเป็นพืชใน
วงศป์าล์ม (Genus Palmaccae) (เกสร, 2541) โดยมะพร้าวท่ีเหมาะสมส าหรับน ้ าตาล และชาวสวน
นิยมใช้ท าน ้ าตาลคือมะพร้าวพนัธ์ุกลาง และพนัธ์ุหมูสีกลาย ซ่ึงจะสามารถให้น ้ าตาลได้เม่ือตน้
มะพร้าวมีอาย ุ3-4 ปี โดยเม่ือมะพร้าวเร่ิมมีช่อดอก (อายกุารออกจัน่แลว้แต่พนัธ์ุท่ีปลูก และการดูแล
รักษา) โดยจัน่หรืองวงมะพร้าวท่ีจะใช้จะต้องโตเต็มท่ี ไม่อ่อนหรือแก่จนเกินไป มีความยาว
ประมาณ 45-70 เซนติเมตร (กลา้ณรงค,์ 2532) 
 
 2.1.2 การบริโภคน า้ตาลมะพร้าว 
 การบริโภคน ้ าตาลมะพร้าวแบ่งออกเป็น 2 ลกัษณะคือ การบริโภคทางตรงไดแ้ก่ การใช้
น ้ าตาลมะพร้าวประกอบอาหารประจ าวนัตามครัวเรือนและน ้ าตาลมะพร้าวยงัใชใ้นเมนูขนมไทย
ไดแ้ก่ ลอดช่อง แตงไทยน ้ ากะทิ บวัลอย แกงบวด เป็นตน้ และการบริโภคทางออ้ม ไดแ้ก่ การใช้
น ้ าตาลมะพร้าวเป็นวตัถุดิบในการผลิตของโรงงานท าขนม และอาหารส าเร็จรูป ซ่ึงความตอ้งการ
บริโภคน ้ าตาลจดัอยู่ในลกัษณะอุปสงค์ต่อเน่ืองความตอ้งการบริโภคน ้ าตาลมะพร้าวจะข้ึนอยู่กบั
รสนิยม และลักษณะการด ารงชีวิตประจ าวนัของผูบ้ริโภค ทั้งน้ีเน่ืองจากรสของน ้ าตาลแต่ละ
ประเภทไม่เหมือนกนั คือน ้าตาลทรายมีรสหวานแหลม แต่น ้าตาลมะพร้าวมีรสหวานมนั และมีกล่ิน
หอมเป็นท่ีทราบกนัโดยทัว่ไปวา่น ้ าตาลทราย และน ้ าตาลมะพร้าวสามารถทดแทนกนัไดแ้ต่ระดบั
การทดแทนยงัมีขอ้จ ากดัอยูบ่า้ง คือ น ้ าตาลทรายอาจทดแทนน ้ าตาลมะพร้าวไดทุ้กกรณี แต่น ้ าตาล
มะพร้าวไม่สามารถทดแทนน ้ าตาลทรายไดทุ้กกรณี (วีระ, 2548) น ้ าตาลมะพร้าวนิยมใชใ้นการท า
ขนมไทย เช่น แกงบวดต่างๆ ลอดช่อง น ้ ากะทิแตงไทย บวัลอย เป็นตน้ เพราะให้ความหอมท่ีเป็น
เอกลักษณ์ ช่วยส่งเสริมกล่ินรสให้ดีข้ึน ช่วยให้เน้ือสัมผสัของขนมมีลักษณะท่ีดี มีสีสันน่า
รับประทาน และยงัช่วยเป็นอิมลัซิไฟเออร์ ท าให้น ้ าเขา้กบัน ้ ามนัไดดี้ข้ึน ท าให้ลกัษณะปรากฏ มี
ลกัษณะเป็นมนัหรือเงา (จนัทร, 2535) 
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2.2 องค์ประกอบของน า้ตาลมะพร้าวสด 
 ส าหรับองค์ประกอบทางกายภาพ และทางเคมีของน ้ าตาลสดจากจัน่มะพร้าว แสดงดัง
ตารางท่ี 2.1 องค์ประกอบทางเคมีของน ้ าตาลมะพร้าว ไดแ้ก่ความช้ืนร้อยละ 10-12 ของน ้ าตาล
ทั้งหมดร้อยละ 82-90 น ้ าตาลซูโครสร้อยละ 70-79 น ้ าตาลอินเวอร์ท (invert sugar) กลูโคส และ  
ฟรุคโตสร้อยละ 4-7 โปรตีนร้อยละ 0.4-1.6 และไขมนั ร้อยละ 0.1พีเอช 5.75 (ณัฏฐ์จิรัชยา, 2549) 
อย่างไรก็ตามองค์ประกอบและคุณภาพของน ้ าตาลมะพร้าวสดนั้นสามารถเปล่ียนแปลงได้ตาม
สถานท่ี เวลา และระยะเวลาในการเก็บเก่ียวซ่ึงสามารถสังเกตเห็นไดว้่าองค์ประกอบทางเคมีท่ี
ส าคัญท่ีสามารถบ่งบอกได้ถึงคุณภาพน ้ าตาลมะพร้าวได้แก่ ปริมาณน ้ า และปริมาณน ้ าตาล   
(ซูโครส กลูโคส และฟรุคโตส)  
 

ตารางที ่2.1 องคป์ระกอบทางเคมี และกายภาพของน ้าตาลสดจากมะพร้าวกบัน ้าตาลมะพร้าว 

องคป์ระกอบ   น ้าตาลมะพร้าวสด   น ้าตาลมะพร้าว 
ความช้ืน   87.75 %  10.92% 
เพคติน และกมั   8.72%     8% 
คาร์โบไฮเดรต   11.40 กรัม    95% 
โปรตีน    1.64%     0.4% 
ไขมนั    0.40%     0.1% 
พลงังาน    321.6 แคลอร่ี    383 แคลอร่ี 
แคลเซียม   0.44 มิลลิกรัม    80 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส   15.06 มิลลิกรัม    40 มิลลิกรัม  

ทีม่า: ดดัแปลงจาก (Thampan, 1975; เกสร, 2541 และ ประเทือง, 2503) 
 

2.2.1 การผลติน า้ตาลมะพร้าวเคี่ยว 
 น ้ าตาลมะพร้าวเค่ียวแบ่งเป็น 2 ชนิด คือ น ้ าตาลมะพร้าวท่ีผลิตโดยชาวสวน และน ้ าตาล
มะพร้าวผสมท่ีผลิตโดยโรงงานเค่ียวน ้ าตาลหรือโรงงานหลอม (วีระ, 2548) น ้ าตาลมะพร้าวเค่ียวมี
ขั้นตอนการผลิตดงัภาพท่ี 2.1 
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    เทน ้ าตาลสดท่ีกรองแลว้ใส่กระทะใบบวั 

 
 ตั้งไฟโดยใชไ้ฟอ่อน และเพ่ิมข้ึนเร่ือย ๆ จนน ้ าตาลเดือนเป็นฟอง 

 
ใชก้ระบวยตกัฟองท้ิง 

 
เม่ือน ้ าตาลเดือดมากจะใชก้ระวงครอบลงบนกระทะเพ่ือป้องกนัน ้าตาลลน้ออกมา 

 
เค่ียวไปจนน ้ าตาลงวดและแหง้ 

 
บรรจุน ้ าตาลลงในภาชนะ เช่น หมอ้ ป๊ีบ หรือท าเป็นน ้ าตาลปีก 

 
ภาพที ่2.1 กระบวนการผลิตน ้าตาลมะพร้าว 

 
 การเค่ียวจะควบคุมความร้อนให้พอเหมาะ และต้องควบคุมไฟอยู่สม ่าเสมอ ขณะเค่ียว
น ้ าตาลจะเดือดเป็นฟองล้นออกมานอกกระทะ ผูเ้ค่ียวมีวิธีป้องกันโดยใช้กงคลุมปากกระทะ          
(วีระ, 2548) หรืออาจใชน้ ้ ามนัพืช 2-3 หยด ผลิตภณัฑ์น ้ าตาลท่ีไดจ้ากการเค่ียวในขั้นตอน มีดงัน้ี 
น ้ าตาลสดท่ีเค่ียวจนเดือด และกรองให้สะอาดน ้ าตาลหมอ้ และน ้ าตาลป๊ีบ คือน ้ าตาลสดท่ีผา่นการ
เค่ียวจนน ้าตาลงวดเหลือประมาณ 1 ใน 7 แลว้จึงยกระทะลง ใชข้ดลวดเหล็กตี และหมุนน ้ าตาลไป
รอบ ๆ กระทะเพื่อให้น ้ าตาลอุม้ฟองอากาศ เปล่ียนจากเป็นขุ่นขาว และแข็งตวัแลว้เทใส่หมอ้ดิน
หรือภาชนะบรรจุ เช่น ป๊ีบน ้ าตาลปึก จะตอ้งเค่ียวน ้ าตาลให้งวดลงไปอีกจนเหลือประมาณ 1 ใน 8 
และใชไ้มก้ลม ๆ กวนน ้าตาลในกระทะใหแ้ขง็เร็วข้ึนจนไดท่ี้ แลว้จึงตกัน ้ าตาลร้อน ๆ ใส่ลงในถว้ย
กระเบ้ืองมีผา้ขาวรองขา้งในหลาย ๆ ใบ ทิ้งใหเ้ยน็ และเอาน ้ าตาลออกจากถว้ย การเค่ียวน ้ าตาลตอ้ง
เค่ียวประมาณ 4-5 ชั่วโมง น ้ าตาลจะมีคุณภาพดีหรือไม่ดีข้ึนอยู่กบัการเค่ียว ตอ้งใช้ความช านาญ 
และการสังเกต ถ้าไฟอ่อนจะท าให้น ้ าตาลไม่แข็ง ถ้าไฟแรงจะท าให้น ้ าตาลไหมมี้สีแดง น ้ าตาล      
ท่ีเค่ียวจวนจะไดท่ี้มีอุณหภูมิประมาณ 115 ถึง 120 องศาเซลเซียส เม่ือน ้ าตาลเค่ียวงวดไดท่ี้แลว้ซ่ึงดู
ได้จากสี และความหนืดก็จะยกลงจากเตาใช้ไม้คนไปรอบ ๆ กระทะ เพื่อท าให้น ้ าตาลอุ้ม
ฟองอากาศ และเปล่ียนจากลกัษณะใสเป็นขาวขุ่น และจบัตวักนัแข็ง จากนั้นเทใส่ลงในภาชนะ 
(ณฏัฐจิ์รัชยา, 2549)  
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2.3 ปฏกิริิยาการเกดิสีน า้ตาล (Browning reaction) 
การเกิดสีน ้ าตาลของอาหาร เกิดได้จากปฏิกิริยา 2 แบบ ปฏิกิริยาแบบแรกเกิดเน่ืองจาก

เอนไซม์ (enzymatic browning) โดยเฉพาะเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดส (polyphenol oxidase)    
ในเน้ือเยื่อของผกัและผลไมก้ารเกิดสีน ้ าตาลแบบน้ีพบในผลไมท่ี้ปอกเปลือกแลว้ และท่ีผิวตดัของ
ผลไม้ปฏิกิริยาประเภทท่ีสอง เป็นการเกิดสีน ้ าตาลท่ีไม่มีเอนไซม์เ ก่ียวข้อง (nonenzymatic 
browning) ซ่ึงสามารถจ าแนกยอ่ยออกไดเ้ป็น ปฏิกิริยาคาราเมลไลเซชนั (Caramelization reaction) 
และปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) (นิธิยา, 2545) ซ่ึงเป็นกลไกท่ีเก่ียวขอ้งกบัการเกิดสี
น ้ าตาลส าหรับน ้ าตาล และผลิตภณัฑ์อาหารหลายชนิด เช่น เมล็ดกาแฟ เน้ือสัตว ์ขนมปัง เป็นตน้
การเกิดสีน ้ าตาลเกิดจากปฎิกิริยาทางเคมีได้แก่ปฏิกิริยาการเกิดสารเค่ียวไหม้(caramelization) 
ระยะแรกจะเกิดสารน ้ าตาลเค่ียวไหม ้น ้ าตาลจะสูญเสียน ้ าไป 1 โมเลกุลและเกิดน ้ าตาลท่ีเรียกว่า
น ้ าตาลแอนไฮโดร(anhydro sugar) กรณีของซูโครสเม่ือถูกความร้อนประมาณ 200 องศาเซลเซียส 
ผลึกของซูโครสจะละลายพร้อมทั้งเดือดเป็นฟอง และจะหยุดเม่ือเวลาผ่านไป 35 นาที สารเคมีท่ี
เกิดข้ึนในระยะน้ีจะไม่หวานแต่จะมีรสขม หลงัจากท่ีเดือดเป็นฟองในระยะเวลาท่ีผา่นไป 55 นาที 
จะเกิดสารคาราเมล (caramel) ซ่ึงมีรสขม สารสีนา้ตาลเค่ียวใหม ้ถูกนามาใชใ้นการแต่งสีซีอ้ิวดา 
ซีอ้ิวหวาน น ้าอดัลมประเภทโคล่าและซาซ่ี 
 ปฎิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) 
 การเกิดสารสีน ้ าตาลในอาหารจะเร็วข้ึนหากอาหารมีไนโตรเจนโดยเฉพาะสารประเภท    
เอมีนปฎิกิริยาเร่ิมตน้เป็นปฎิกิริยาระหวา่งกลุ่มคาร์บอนิลของน ้ าตาล(-CO) และกลุ่มอะมีน(-NH2) 
เกิดอยา่งรวดเร็วท่ีอุณหภูมิสูงกวา่ 112 องศาเซลเซียส หรือท่ี pH สูงกวา่ 7 ของกรดอะมิโนมกัจะ
เกิดข้ึนในอาหารแหง้หรืออาหารเขม้ขน้ท่ีมีปริมาณน ้านอ้ย (อบเชย และขนิษฐา, 2544) 
 

2.4 ขนมไทย 
 ขนมท่ีมีส่วนประกอบหลัก คือ แป้ง น ้ าตาล และมะพร้าว มีขั้นตอนการท าท่ีพิถีพิถัน         
มีรสชาติ สีสัน ความสวยงาม กล่ินหอม ตลอดจนกรรมวิธีการรับประทานเฉพาะตวั ขนมไทยส่วน
ใหญ่ใชส่้วนประกอบจากธรรมชาติท่ีหาไดใ้นทอ้งถ่ิน และตามฤดูกาล ขนมไทยมีอยู่คู่กบัคนไทย    
มานาน ขนมไทยนั้นจดัว่าเป็นมรดกส าคญัทางวฒันธรรมท่ีเก่าแก่ ขนมไทยจดัเป็นของหวาน     
เป็นอาหารท่ีทานคู่กบัอาหารคาว สมยัก่อนคนไทยนั้นรับประทานขา้ว และอาจจะมีการรับประทาน
ขนมหรือของหวานกินตามหลงัอย่างเรียกกนัว่า คาวหวาน คือ การกินอาหาคาวก่อนแลว้ค่อยกิน
หวานตาม ปัจจุบนัขนมไทยซ่ึงเป็นของหวานยงัมีความส าคญัควบคู่กบัอาหารคาว จะเห็นไดว้า่ใน
การก าหนดอาหารเพื่อท าบุญ งานเล้ียงต่างๆ มกัจะมีการจดัให้ขนมควบคู่กนัไป เรียกวา่ ส ารับคาว
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หวาน นอกจากน้ีขนมไทยยงัทรงคุณค่าใชเ้ป็นเคร่ืองประกอบพิธีการส าคญัต่างๆ ซ่ึงถือเป็นการสืบ
สานขนบธรรมเนียมประเพณี และวฒันธรรมไทยไม่ใหสู้ญหาย (ชญาภทัร์ และคณะ, 2555) 
 2.4.1 ขนมไทยประเภทต้ม 
 น ้ ากะทิหรือนมเป็นส่วนประกอบหลัก และเป็นตวักลางน าความร้อน วิธีการก็ คือ น า
น ้ากะทิหรือน ้านม มาตั้งไฟจนเดือดแลว้ใหใ้ส่ขนมท่ีจะท าให้สุก ใส่น ้ าตาลหรือเกลือ เพื่อเพิ่มความ
หวาน และรสชาติใหก้บัขนมตามใจชอบ ไดแ้ก่ ปลากร่ิมไข่เต่า ทบัทิมกรอบ ขนมกลว้ยบวชชี ขนม
สาคูเปียก บวัลอย ลอดช่องน ้ากะทิ ฟักทองแกงบวดต่างๆ (ชญาภทัร์ และคณะ, 2555) 
 

2.5 กะท ิ
 กะทิ คือ ส่วนท่ีได้จากการคั้นน ้ ากะทิ ท่ีได้จากการขูดมะพร้าว ในการท าขนมไทยส่วน
ใหญ่จะใช้หัวกะทิท่ีได้จากการคั้นกะทิแบบไม่ใส่น ้ าหรืออาจจะเติมน ้ าลงไปคั้นพร้อมกับเน้ือ
มะพร้าวเล็กน้อย แลว้แต่ความตอ้งการความเขม้ขน้ การคั้นมะพร้าวเพื่อให้ไดส่้วนหัวกะทิท าได้
โดย นวดมะพร้าวก่อนใส่น ้ าร้อนหรือน ้ าตม้สุก นวดน ้ ากบัมะพร้าวส่วนน ้ าท่ีออกมาจะไดเ้ป็นหัว
กะทิขน้ขาว ซ่ึงการคั้นดว้ยวธีิน้ีจะท าให้สามารถเก็บรักษาหวักะทิไวไ้ดน้านยิ่งข้ึนเล็กนอ้ยกวา่กะทิ
ท่ีคั้นดว้ยน ้าเยน็ ในการท าขนมไทยตอ้งการใชห้วักะทิท่ีขน้ๆ เพื่อใหข้นมน่ารับประทาน ถา้คั้นกะทิ
จากมะพร้าวท่ีมีกล่ิน บูด เปร้ียว เหม็นหืน ก็จะท าให้กล่ินของขนมไทยเสีย ทั้งกล่ินและรสชาติ
เปร้ียว (ชญาภทัร์, 2555) 
 2.5.1 คุณสมบัติของกะท ิ
 กะทิเป็นของเหลวท่ีได้จากการบีบหรือคั้นเน้ือมะพร้าวขูดหรือมะพร้าวบดน ้ ากะทิมี
ลกัษณะท่ีเป็นอิมลัชัน่ชนิดน ้ ามนัในน ้ า (Oli in water emulsion) ซ่ึงส่วนท่ีเป็นน ้ ามนัจะกระจายตวั
อยูใ่นสารละลายน ้ าและถูกลอ้มรอบหรือห่อหุ้มดว้ยโปรตีน สภาพดงักล่าวเกิดจากระบบท่ีมีแรงตึง
ผวิระหวา่งโมเลกุลของน ้าและไขมนัต ่าลง เน่ืองจากโปรตีนเป็นตวัลดแรงตีงผิว เม่ือคั้นกะทิโดยไม่
เติมน ้ าจะมีไขมนัประมาณร้อยละ 28.2-44.6 ส่วนกะทิท่ีคั้นโดยใชอ้ตัราส่วนเน้ือมะพร้าวขดูต่อน ้ า
เท่ากบั 1:1 มีปริมาณไขมนัร้อยละ 14.43-17.40 (ประสงค์, 2531) นอกจากไขมนัแล้ว กะทิยงั
ประกอบดว้ยสารอาหารต่างๆหลายชนิด ทั้งน้ีคุณภาพ และองค์ประกอบของกะทิข้ึนอยู่กบัปัจจยั
หลายประการด้วยกนั ได้แก่ พนัธ์ สถานท่ีปลูก ความแก่-อ่อนของมะพร้าว และกรรมวิธีในการ
เตรียมและคั้นกะทิ เช่น วธีิลดขนาเน้ือมะพร้าว ปริมาณน ้าท่ีใช ้อุณภูมิในการคั้น และวธีิการคั้นกะทิ 
เป็นตน้ (ประสงค,์ 2531) น ้ามนัมะพร้าวเม่ืออยูต่  ่ากวา่อุณหภูมิห้องเล็กนอ้ย น ้ ามนัมะพร้าวมกัจะอยู่
ในสถานะเป็นของแข็ง  แต่หลอมละลายง่ายอย่างรวดเร็ว ท่ี อุณหภู มิ  25 องศาเซลเซียส           
(Minifile, 1980) 
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 2.5.2 การใช้ประโยชน์จากกะทิ 
 กะทิ และน ้ ามนัมะพร้าวใช้ในการท าผลิตภณัฑ์ลูกกวาดหลายชนิด โดยท าหน้าท่ีต่างกนั
ดงัน้ี ใชเ้ป็นสารหล่อล่ืน ท าให้ลกัษณะเน้ือนุ่มเป็นของเหลวก่ึงแข็ง ป้องกนัการตกผลึกของน ้ าตาล
ซูโครส ช่วยไม่ให้ลูกกวาดติดภาชนะ ท าให้ผลิตภณัฑ์แผ่ออกได้ง่าย และเป็นฟิล์มหุ้มผลิตภณัฑ์
อยา่งต่อเน่ืองท าใหดู้เงามนัประกาย (Minifile, 1980) 
 การใช้กะทิปรุงอาหาร ตอ้งเลือดดูว่าอาหารท่ีเราจะปรุงนั้น ตอ้งการมนัมากกว่าหรือว่า
ตอ้งการรสหวานของกะทิ เช่น ขนมหวานประเภทเม็ดขนุน ซ่ึงต้องใช้มะพร้าวท่ีแก่พอสมควร     
ซ่ึงจะท าใหข้นมมีรสชาติหวานมนัอร่อย (ศิริลกัษณ์, 2525) 
 2.5.3 การเส่ือมเสียของกะท ิ
 การเส่ือมเสียของกะทิเพราะกะทิเป็นแหล่งอาหารท่ีอุดมสมบรูณ์จึงเหมาะแก่การเจริญเติม
โตของจุลินทรีย์ (เกศรินทร์ และคณะ, 2554) จุลินทรียท่ีท าให้เกิดการเส่ือมเสียทุกชนิด                  
ไดแ้ก่ การปนเป้ือนจากจุลินทรียใ์นกลุ่ม Bacillus, Achrombacter, Microbacterium, Micrococcus, 
Brevibacterium และโคลิฟอร์มบางชนิด ส่วนการเส่ือมเสียทางกายภาพ ได้แก่การแยกชั้นของ
อิมลัชนั ซ่ึงเป็นคุณลกัษณะท่ีไม่เป็นท่ียอมรับ (Seow และ Gwee, 1997) เพราะกะทิเป็นแหล่งอาหาร
ท่ีสมบูรณ์ เหมาะแก่การเจริญเติบโตจุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดการเส่ือมเสีย 

2.5.4 กะทผิง และกรรมวธีิผลติกะทผิง 
 กะทิผง หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากการน ากะทิสดมาท าแห้งเป็นผง ซ่ึงเม่ือผสมน ้ าแล้ว
สามารถน าไปใช้ได้ทนัที กะผงมีลกัษณะเป็นผงร่วน มีสี และกล่ินตามธรรมชาติของกะทิ และ
ละลายได้ดีในน ้ า ซ่ึงเม่ือผสมน ้ าแล้วสามารถน าไปใช้ได้ทนัที กะทิผงมีความความช้ืน และกรด
ไขมนัอิสระ ร้อยละไม่เกิน 2 และ 0.9 ตามล าดบั มีปริมาณไขมนั และโปรตีนไม่นอ้ยกวา่ ร้อยละ 60 
และ 9 ตามล าดบั (ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม, 2528) วิธีการท่ีนิยมน ามาใชผ้ลิต
กะทิผง คือ การท าแห้งด้วยเคร่ืองพ่นฝอย (spray drying) ด้วยการเติมวตัถุเจือปนอาหาร เช่น       
มอลโตเด็กซ์ติน (maltodextrin) เคซีน หรือหางนมผง ลงในกะทิท่ีสกดัได ้ผสมเขา้กนัพาสเจอไรซ์ 
และ ท าให้เป็นเน้ือเดียวกัน ก่อนน ามาท าแห้งด้วยวิธีการพ่นฝอย ท าให้เย็นทนัที แล้วบรรจุใน       
ถุงอะลูมิเนียม หรือกระป๋อง สาเหตุของการเส่ือมเสียของกะทิผง เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน            
ของไขมัน การจับตัว เป็นก้อน และสูญเสียความสามารถในการละลายน ้ า  (wettability)                                        
(Seow และGwee, 1997) 
 

2.6 น า้ตาล 
 น ้ าตาลทรายท่ีท าจากออ้ยมีทั้งชนิดบริสุทธ์ิฟอกขาวทั้งเกล็ดเล็กเกล็ดใหญ่มีลกัษณะเป็น
เม็ดละเอียดสีขาวและเหมาะท่ีจะท าขนมท่ีตอ้งการสีใสเช่นทองหยิบทองหยอดขนมชั้นขนมน ้ า
ดอกไมเ้ป็นตน้และน ้ าตาลชนิดท่ีมีสีนวลไม่ผ่านการฟอกสีจะให้ความหวานมากกว่าน ้ าตาลท่ีมีสีเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ขาวน ้าตาลชนิดน้ีจะมีสีเขม้และมีความช้ืนเหลืออยูม่ากเรียกวา่น ้ าตาลทรายแดงนอกจากมีรสหวาน
แลว้ยงัมีกล่ินดว้ยจึงนิยมมาท าขนมไทยและเป็นส่วนผสมในขนมอบบางชนิดเช่นขา้วเหนียวแดง
เตา้ฮวยถัว่เขียวตม้น ้ าตาลกาละแมขนมเทียนพวกเคก้และคุกก้ีเป็นตน้ส่วนน ้ าตาลท่ีท าจากน ้ าหวาน
ของมะพร้าวและจากตน้ตาลก็เป็นท่ีนิยมใช้กนัมากตอ้งเลือกให้เหมาะสมกบัอาหารและขนมไทย
แต่ละชนิด (นภสร, 2546) 
 หน้าท่ีของน ้ าตาลน ้ าตาลทรายจดัเป็นวตัถุเจือปนอาหารชนิดหน่ึงท่ีน ามาใช้ในผลิตภณัฑ์
อาหารหลายชนิดโดยน ้ าตาลทรายท่ีใช้ในการประกอบอาหารจะท าหน้าท่ีให้ความหวานแก่
ผลิตภณัฑเ์พื่อช่วยในการถนอมรักษาอาหารช่วยส่งเสริมกล่ินรสให้ดีข้ึนช่วยควบคุมระดบัความช้ืน
ช่วยใหเ้น้ือสัมผสัของขนมมีลกัษณะท่ีดีมีสีสันน่ารับประทานและยงัใชเ้ป็นสารอิมลัซิไฟเออร์คือท า
ให้น ้ าเขา้กบัน ้ ามนัไดดี้ข้ึนช่วยในการปรับปรุงลกัษณะปรากฏเช่นการท าให้ใสการท าให้มีลกัษณะ
เป็นมนัเงาหรือการใชโ้รยหนา้ผลิตภณัฑ์อาหารต่างๆ (Yudkin และThompson, 1973) นอกจากน้ีน ้ า
ตาลยงัเป็นอาหารของยีสต์ในระหว่างการหมกัท าให้ยีสต์เจริญเติบโตได้ดีและสามารถสร้างก๊าซ
คา ร์บอนไดออกไซด์ได้มาก ข้ึนท าให้ขนม ข้ึนฟูและมี เ น้ือ นุ่มช่วย เก็บความ ช้ืนเพราะ                              
น ้ าตาลทรายมีคุณสมบัติในการอุ้มน ้ าได้ดีและท าให้ผลิตภัณฑ์มีความชุ่มช้ืนอยู่ได้นาน                            
(Kretchmer และ Hollenbeck, 1991) 
 ทางเคมีโดยทัว่ไปน ้ าตาลทรายหมายถึงซูโครส (sucrose) เป็นไดแซคคาไรด์ชนิดหน่ึง           
ท่ีมีลกัษณะเป็นผลึกแขง็สีขาว น ้าตาลทรายเป็นสารเพิ่มความหวานและละลายน ้าไดจึ้งเรียกอีกอยา่ง
ว่าคาร์โบไฮเครตท่ีละลายน ้ าได้ (soluble carbohydrate) ท่ีนิยมใช้กันอย่างแพร่หลาย                           
ในอุตสาหกรรมการผลิตอาหารโดยเฉพาะอยา่งยิ่ง ขนมหวาน และเคร่ืองด่ืม โดยธรรมชาติน ้ าตาล
เกิดข้ึนในลกัษณะเป็นสารละลาย เม่ือมีความเขม้ขน้สูงพอจึงจะเกิดผลึกข้ึน จึงใชห้ลกัขอ้น้ีในการ
ผลิตออ้ยจากน ้ าตาลและบ๊ีท น ้ าตาลมีช่ือทางเคมีว่าซูโครส ไม่ว่าจะไดจ้ากออ้ยหรือบ๊ีทก็ตาม ออ้ย
เป็นพืชเมืองร้อน ส่วนบ๊ีทเจริญไดดี้ในท่ีมีอากาศอบอุ่น น ้ าตาลทรายท่ีผลิตในประเทศไทยท าจาก
ออ้ย (ศิริลกัษณ์, 2525) ซูโครสพบมากในพืชทุกชนิดโดยจะมีการสะสมมากในน ้ าตาลออ้ยและ
น ้าตาลบ๊ีต (beetsugar) น ้าตาลท่ีผลิตในประเทศไทยส่วนใหญ่ท าจากออ้ย มีช่ือเรียกไดห้ลายช่ือเช่น
น ้ าตาลทราย น ้ าตาลออ้ยจดัเป็นไดแซกคาไรด์ท่ีไม่รีดิวซ่ึงประกอบข้ึนจากน ้ าตาลทั้ง 2 ชนิดท่ี
ต่างกนัคือ แอลฟา – D –กลูโคสและ ß-D-ฟรุกโทส เม่ือแตกตวัจะให้กลูโคส 1 โมเลกุลและ
ฟรุกโทส 1 โมเลกุล (ศศิเกษม และพรรณี, 2530) น ้าตาลท่ีนิยมใชใ้นขนมไทยประเภทตม้ อาทิ ขนม
ลอดช่อง บวัลอย แกงบวด ซ่ึงใชเ้ป็นน ้าตาลทรายซ่ึงมีผลึกเล็กๆและน ้าตาลป้ีบหรือน ้าตาลปึก ซ่ึงได้
จากมะพร้าวหรือจัน่ตาล (ณรงค ์และอญัชนีย,์ 2528) การใชน้ ้ าตาลในการประกอบอาหารเพื่อเพิ่ม
กล่ินหอม และท าให้แป้งนุ่ม ท าให้อาหารชุ่มช้ืน มีความเงามนั มีสีน ้ าตาลไหม ้และมีกล่ินหอมท่ี
เป็นเอกลกัษณ์โดยเฉพาะน ้าตาลมะพร้าว ท าใหเ้กิดกล่ินรถท่ีดีและเป็นเอกลกัณ์เฉพราะตวั 
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 2.6.1 น า้ตาลทีเ่ป็นผลึก ไดแ้ก่ น ้ าตาลทราย เป็นน ้ าตาลท่ีเป็นผลึกท าจากออ้ย ส่วนประเทศ
 หนาว เช่น ยุโรป อเมริกา จะท าจากหัวบ๊ีท ส่วนใหญ่แลว้น ้ าตาลทรายจะท าจากออ้ยกว่า
คร่ึงหน่ึง น ้ าตาลทรายจะมีสองสี คือ สีขาวจะเป็นน ้ าตาลท่ีถูกฟอกจนมีส่ีขาว และละลายน ้ ายาก 
ส่วนน ้ าตาลทรายแดงคือ น ้ าตาลทรายท่ีไม่ได้ฟอกให้ขาวจึงมีกล่ินหอม จะมีเกลือแร่และวิตามิน
เหลืออยูบ่า้ง จึงเรียงน ้าตาลทรายแดง ยิ่งสีเขม้แสดงวา่มีสารอ่ืนปนอยูม่าก  เราไม่นิยมใชน้ าตาลสีน้ี
ท าขนมหวานกนั นอกจากขนมบา้งอยา่งเพื่อใหท้  าขนมไทยสะดวกยิง่ข้ึน (ศรีสมร และมณี, 2534) 
 2.6.2 ความส าคัญของน า้ตาลทรายกบัอาหาร (จิตธนา และอรอนงค์, 2539) 
  - ใหค้วามหวานแก่ผลิตภณัฑ ์โดยเฉพาะขนมประเภทเช่ือม 
  - เป็นอาหารของยีสตใ์นระหว่างการหมกัท าให้ยีสตเ์จริญเติบไดดี้ และสร้างแก๊ส
    คาร์บอนไดออกไซดไ์ดม้ากข้ึน ท าใหอ้าหารข้ึนฟู และมีเน้ือนุ่ม 
  - ใชเ้ตรียมเป็นน ้าเช่ือมในระดบัความเขม้ขน้ต่างๆ ส าหรับผลิตภณัฑ ์
  - ช่วยในการตีครีมและตีไข่ใหมี้ความคงตวัและข้ึนฟู 
  - ช่วยใหเ้น้ือขนมดี 
  - ช่วยเก็บความช้ืน และท าใหผ้ลิตภณัฑมี์ความชุ่มอยูไ่ดน้าน 
  - ท าใหเ้ปลือกนอกของผลิตภณัฑมี์สีดีโดยเฉพาะขนมอบ 
  - เพิ่มคุณค่าทางอาหารแก่ผลิตภณัฑ ์
 

2.7 หลกัการอบแห้ง 
 หลกัการอบแหง้ทัว่ไปอาศยัหลกัการท่ีวา่ปริมาณน ้ าหรือความช้ืนท่ีมีใยอาหารสูง ๆ จะท าให้
อาหารเส่ือมเสียไดง่้าย มีอายกุารเก็บรักษาท่ีสั้น ทั้งน้ีเน่ืองจากปฏิกิริยาเคมี ดงันั้นการน าน ้ าออกจาก
อาหารจนมีท่ีลดลงพอเหมาะ จะท าให้อาหารนั้นสามารถเก็บรักษานานข้ึน ทั้งน้ีหลกัการอบแห้ง
อาหารจะเก่ียวเน่ืองกบัจุดประสงค์ของการอบแห้ง ซ่ึงหลกัการอบแห้งมีวตัถุประสงค์หลกัอยู่ 2 
ประการคือ 
 เพื่อตอ้งการลดปริมาณน ้าในอาหาร เพื่อป้องกนัการเน่าเสียของอาหารเน่ืองจากเช้ือจุลินทรีย์
โดยพบว่า ปริมาณความช้ืนในอาหารท่ีจะป้องกนัการเส่ือมเสียของอาหารเน่ืองจากเช้ือจุลินทรีย ์
โดยทัว่ไปจะดึงความช้ืนหรือน ้ าออกให้ต ่ากว่าร้อยละ 10 ทั้งน้ีตอ้งข้ึนอยู่กบัความเหมาะสมของ
ชนิดอาหารเป็นส าคญั 
 เพื่อตอ้งการลดน ้าหนกัของอาหาร เพื่อสะดวกต่อการใชง้าน สะดวกต่อการขนส่ง เน่ืองจาก 
การขนส่งผลิตภณัฑ์บางชนิดในสภาพของสดจะกินเน้ือท่ี และการดูแลรักษาล าบาก ถา้มีการบรรจุ
ท าเป็นอาหารท่ีแห้งแล้วการบรรจุขนส่งก็จะสะดวกและประหยดัข้ึน เคร่ืองอบแห้งอาจะใช้
เคร่ืองอบแห้งแบบชั้น (carbinet or tray dryer) ซ่ึงเหมาะส าหรับโรงงานขนาดเล็ก การอบแห้ง
อาหารจ านวนเล็กน้อยหรือเป็นขั้นการทดลอง เพราะเป็นการประหยดัค่าใช้จ่ายในการลงทุนเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ค่อนขา้งนอ้ย และสามารถอบแหง้อาหารไดห้ลายชนิด เคร่ืองอบแหง้แบบน้ีมีลกัษณะเป็นตู ้และชั้น
วางอาหารท าดว้ยโลหะบุฉนวน มีเคร่ืองท าลมร้อนให้ไหลเวียนติดตั้งอยูด่า้นบนหรือดา้นขา้ง เพื่อ
ถ่ายเทความร้อนสู่อาหาร ภายในเป็นถาดใส่อาหารแลว้วางบนชั้น ดา้นบนของเคร่ืองมีทางระบายไอ
น ้ าออก ท าให้อาหารแห้งเร็วข้ึน (Cohen และYang, 1995) แต่ถา้อาหารถูกวางอดักนัแน่น พื้นผิว
ของช้ินอาหารจะมีค่าเท่ากบัพื้นท่ีผวิของถาดท่ีบรรจุอาหารนั้น และมีความหนาเท่ากบัความสูงของ
ถาดนั้น (Karel, 1975) 

2.7.1 เคร่ืองอบแห้งแบบถาด 
 เคร่ืองอบแหง้แบบถาด (Tray Dryer) ในการอบแห้งวสัดุท่ีมีลกัษณะเป็นช้ิน เป็นกอ้น หรือ
เป็นแท่ง นิยมใช้เคร่ืองอบแห้งแบบถาดมากท่ีสุด เคร่ืองอบแห้งแบบน้ีอาจมีลกัษณะเป็นตู้ ซ่ึง
ภายในจดัเรียงเป็นชั้นส าหรับใส่ถาดบรรจุวสัดุท่ีตอ้งการอบแห้ง (ดงัภาพท่ี 2.3) ภายในจะมีการติด
พดัลมหมุนเวียนอากาศให้ท างานได้ จุดเด่นของเคร่ืองอบแห้งแบบถาดคือ ความสามารถในการ
อบแห้งได้วสัดุหลากหลาย โดยสามารถท าการอบแห้งวสัดุท่ีมีรูปร่าง ขนาดหรือพฤติกรรมการ
อบแห้งท่ีแตกต่างกนัไดม้าก ทั้งน้ีเพราะเคร่ืองอบแห้งประเภทน้ีไม่มีขอ้จ ากดัในแง่ของเวลาท่ีตอ้ง
ใช้ในการอบแห้งวสัดุ สามารถใช้ได้ทั้งกบัวสัดุท่ีตอ้งใช้เวลานาน หรือใช้เวลาสั้นในการอบแห้ง 
สามารถปรับเปล่ียนสภาวะการท างานไดง่้าย และวสัดุไม่ตอ้งมีการเคล่ือนท่ีในขณะท าการอบแห้ง 
ท าให้ตดัปัญหาเร่ืองขอ้จ ากดัในการใชง้านกบัวสัดุท่ีมีรูปร่างหลากหลาย ซ่ึงอาจเกิดปัญหาในการ
เคล่ือนท่ีผา่นเคร่ืองอบแหง้ เคร่ืองแหง้แบบถาดมีขอ้เสียในแง่ของค่าใชจ่้ายสูง และเวลาท่ีตอ้งใชใ้น
การล าเลียงวสัดุเขา้ออกจากเคร่ืองอบแหง้ ขอ้จ ากดัอีกประการหน่ึงของเคร่ืองอบแห้งประเภทน้ี คือ 
ตอ้งท าการอบแห้งแบบเป็นเวลาเท่านั้น ขอ้ควรระวงัอีกประการหน่ึงในการอบแบบถาดหรือการ
เลือกใช้เคร่ืองอบแห้งประเภทน้ี คือ ปัญหาท่ีเก่ียวกบัการหมุนเวียนของอากาศร้อนภายในห้อง
อบแห้ง การท าแห้งอาหารสามารถลดน ้ าหนัก และขนาดของภาชนะบรรจุท่ีใช้การท าแห้งเป็น
วิธีการท่ีใช้ความร้อนเพื่อระเหยน ้ าออกจากอาหาร โดยตวักลางท่ีนิยมใชใ้นการระเหยน ้ าออกจาก
อาหารคืออากาศ ขั้นตอนหลกัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการระเหยน ้ าออกจากอาหารคือ การเคล่ือนยา้ยน ้ าจาก
ภายในอาหารออกสู่ผวินอกของอาหาร และการเคล่ือนยา้ยไอน ้าออกจากพื้นผวินอกของอาหาร ช่วย
ลดปริมาณน ้ าท่ีเก่ียวขอ้งกบัปฏิกิริยาการเส่ือมเสียของอาหารแลว้ ยงัเป็นวิธีการท่ีช่วยลดตน้ทุนใน
การขนส่ง การท าแห้งเพื่อให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีมีคุณภาพดีควรท าโดยใช้เวลาน้อยท่ีสุด โดยปัจจยัท่ี
ส่งผลต่อการท าแห้ง ไดแ้ก่ ขนาด และโครงสร้างทางชีวภาพของวตัถุดิบ คุณสมบติัของตวักลางท่ี
ใชใ้นการเคล่ือนยา้ยน ้าออกจากอาหาร และลกัษณะของเคร่ืองมือท่ีใชใ้นการท าแหง้ (Bassey, 1981) 
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 ภาพที ่2.2  เคร่ืองอบแหง้แบบถาด 
ทีม่า:  http://www.onlines-product.com 

 
2.7.2 การเปลีย่นแปลงของความช้ืน 

 การเส่ือมคุณภาพของอาหารแห้งการเปล่ียนแปลงของความช้ืน อาหารแห้งมีค่าความช้ืน 
และวอเตอร์แอคทิวิตีต ่า จึงดูดซับความช้ืนในอากาศได้ง่าย นอกจากน้ีอาหารท่ีมีโครงสร้างเป็น
โพรงอากาศ และมีสัดส่วนพื้นท่ีต่อน ้ าหนกัสูง จะดูดซบัความช้ืนไดเ้ร็วยิ่งข้ึน ความช้ืนท่ีเพิ่มข้ึนจะ
ท าใหเ้กิดการเปล่ียนแปลง เช่น อาหารผงจบัเป็นกอ้นท าให้ละลายยาก เร่งปฏิกิริยาออกซิเดชนัของ
ไขมนั และวิตามิน ท าให้อาหารเหม็นหืน และสีซีดจางเร็วข้ึน เร่งปฏิกิริยาท่ีอาศยัเอนไซม์ท าให้
คุณภาพรวมเส่ือมเสีย และเร่งการเกิดสีน ้ าตาลท าให้สีคล ้ าจนไม่เป็นท่ียอมรับ และเกิดกล่ินรส
ผดิปกติ (งามทิพย,์ 2550) 

2.7.3 ปฏิกริิยาออกซิเดชัน 
 ปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนัท าให้เกิดกล่ินเหม็นหืน อาหารแห้งท่ีมีไขมนัสูงจะมีปัญหา
น้ีเกิดในระหว่างการเก็บรักษา นอกจากน้ียงัอาจจะเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของวิตามินจะท าให้
คุณค่าอาหารลดลง และท าให้สีซีดจาง แสง ความร้อน และอนุมูลโลหะบางชนิดสามารถเร่ง
ปฏิกิริยาออกซิเดชนัไดดี้ การยืดอายุการเก็บของอาหารแห้งตอ้งบรรจุอาหารในสภาพไร้ออกซิเจน 
และควรใชว้สัดุบรรจุทึบแสง (งามทิพย,์ 2550) 

2.7.4 Water activity (Aw) 
 ค่าAwเป็นปัจจยัท่ีส าคญัในการควบคุม และป้องกันการเส่ือมเสียของผลิตภณัฑ์อาหาร       
จึงมีผลต่อการก าหนดอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์อาหาร เน่ืองจากค่า Awเป็นปัจจยัช้ีวดัปริมาณน ้ า
อิสระภายในอาหารท่ีเช้ือจุลินทรียส์ามารถน าไปใชใ้นการเจริญเติบโต และใช้ในการเกิดปฏิกิริยา
เคมีต่าง ๆ ค าจ  ากดัความของ Awคือ อตัราส่วนความดนัไอของน ้ าในระบบกบัความดนัไอของน ้ า
บริสุทธ์ิอุณหภูมิเดียวกัน หรือความช้ืนสัมพทัธ์สมดุลของอากาศแวดล้อมของระบบอุณหภูมิ
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เดียวกนั (Rahman, 1995) ระดบั Aw ต ่า เช้ือจุลินทรียไ์ม่สามารถเจริญเติบโตได ้โดยอาหารส่วนมาก
มีค่า Aw ในช่วง 0.6–0.7 (Stencl, 2004) 

 
2.8 ภาชนะบรรจุ 
ภาชนะบรรจุมีความส าคญัมากต่ออายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ผงโดยภาชนะบรรจุตอ้งมี

ลกัษณะท่ีส าคญัคือ สามารถป้องกนัผลิตภณัฑ์จากความช้ืน แสง อากาศ ฝุ่ นละออง การปนเป้ือน
ของจุลินทรียห์รือกล่ินแปลกปลอมได ้โดยการบรรจุควรกระท าทนัทีหลงัจากน าผลิตภณัฑ์ออกจาก
เคร่ืองท าแหง้ เพื่อป้องกนัการดูดความช้ืนซ่ึงจะส่งผลใหผ้ลิตภณัฑ์จบัตวักนัเป็นกอ้น ท าให้คุณภาพ
ของผลิตภณัฑ์ดอ้ยลง (Woodroof และ Luh, 1975) และ laminated aluminium foil จะรักษาคุณภาพ
ของผลิตภณัฑ์ไดดี้กว่าถุงพอลิเอธิลีน คือสามารถรักษาปริมาณความช้ืนและอตัราการเกิดปฏิกิริยา
การเกิดสีน ้าตาลของผลิตภณัฑใ์หอ้ยูใ่นระดบัต ่า นอกจากน้ียงัพบวา่ผลของการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์
น ้ามะนาวผงท่ีบรรจุในสภาพสุญญากาศและบรรยากาศต่อการเปล่ียนแปลงสมบติัและองคป์ระกอบ
ของผลิตภณัฑ์ไม่แตกต่างกนั เน่ืองจากจะช่วยป้องกนัการจบัตวัเป็นกอ้น การเปล่ียนแปลงต่างๆท่ี
เกิดจากปฏิกิริยาการเกิดสีน ้ าตาล (Kopelman และคณะ, 1977) การสลายตวัของวิตามินซี         
(ปราณี, 2525) 
 ภาชนะท่ีใช้บรรจุอาหารแห้งถือได้ว่ามีความส าคัญมากต่อการยืดอายุการเก็บรักษา
อาหารแหง้เน่ืองจากภาชนะบรรจุท าหนา้ท่ีควบคุมสภาวะแวดลอ้มท่ีท าให้อาหารเส่ือมคุณภาพ เช่น 
ความช้ืนสัมพทัธ์ ออกซิเจน แสง สัตว ์แมลง จุลินทรีย ์และส่ิงปนเป้ือนต่าง ๆ ชนิดของภาชนะ
บรรจุท่ีใช้ข้ึนอยู่กบัมูลค่าของอาหารแห้ง อาหารแห้งท่ีมีมูลค่าสูงอาจเลือกใช้กระป๋องท่ีท าด้วย
โลหะเคลือบกระดาษเคลือบวสัดุท่ีป้องกนัการซึมผ่านของไอน ้ า ถุงอะลูมิเนียม (aluminum foil) 
หนาเพื่อป้องกนัแสงท่ีสัมผสัอาหาร อยา่งไรก็ตามภาชนะบรรจุท่ีเลือกใชค้วรมีความคงทน ไม่เป็น
พิษต่ออาหาร และราคาเหมาะสม นอกจากภาชนะบรรจุ วิธีการบรรจุก็มีส่วนช่วยในการเก็บรักษา
อาหารแห้ง เช่น อาหารแห้งท่ีไวต่อการเปล่ียนแปลงเน่ืองจากออกซิเจน อาทิ อาหารท่ีมีไขมนัสูง 
เช่น ถัว่อบแห้งอาจเลือกใช้การบรรจุในสภาพท่ีเติมแก๊สไนโตรเจนเพื่อลดปริมาณออกซิเจนใน
ภาชนะบรรจุ หรืออีกระบบหน่ึงท่ีนิยมในการบรรจุอาหารคือการบรรจุในสภาพสุญญากาศ โดย
บรรจุในถุงพลาสติกท่ีทนแรงดันได้ ท าการดูดอากาศออกจากถุงพลาสติกและปิดผนึกให้แน่น     
การใช้สารดูดความช้ืน เช่น การใช้ซิลิกาเจลบรรจุในถุงท่ีสามารถให้อากาศซึมผ่านได ้ใส่ลงใน
ภาชนะบรรจุท่ีบรรจุอาหารแห้ง เป็นวิธีหน่ึงท่ีนิยมใชม้าก ซิลิกาเจลช่วยดูดความช้ืนภายในภาชนะ
บรรจุ จึงช่วยลดความช้ืนสัมพทัธ์ของอากาศภายในบรรจุภณัฑ ์(ยพุร, 2555) 
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 2.8.1 สมบัติของอะลูมิเนียมฟอลด์ 
  เป็นวสัดุประเภทหน่ึงส าหรับท าภาชนะบรรจุ แผ่นเปลวอะลูมิเนียม (ดงัภาพท่ี 2.4) 
คืออะลูมิเนียมท่ีมีความหนา 0.15 มิลลิเมตรหรือนอ้ยกวา่ การน าไปใชง้านแบ่งไดเ้ป็น 3 ลกัษณะ คือ
แผน่เปลวอะลูมิเนียมธรรมดา แผน่เปลวอะลูมิเนียมท่ีมีการเคลือบดว้ยสารท่ีท าให้สามารถปิดผนึก
ไดด้ว้ยความร้อน แผ่นเปลวอะลูมิเนียมท่ีมีการเคลือบหรือประกบกบักระดาษหรือฟิล์มพลาสติก
โดยทัว่ไปไม่นิยมใช้แผน่เปลวอะลูมิเนียมแต่เพียงอยา่งเดียวส าหรับท าเป็นภาชนะบรรจุ เน่ืองจาก
พบัแล้วจะเป็นรอย แตกไดง่้าย ดงันั้นจึงไดมี้การใช้วสัดุท่ีอ่อนตวัอ่ืน ๆ เคลือบหรือประกบแผ่น
เปลวอะลูมิเนียม แผน่เปลวอะลูมิเนียมลกัษณะน้ีไดน้ าไปใชใ้นการยืดอายุการเก็บของผลิตภณัฑ์ได ้
อีกทั้งช่วยใหผ้ลิตภณัฑมี์ลกัษณะเด่นดูสวยงามข้ึนดว้ย 
 

 
ภาพที ่2.3 ถุงอะลูมิเนียมฟอลด ์

ทีม่า: http://www.thaisecondhand.com 
 

 นอกจากน้ีภาชนะบรรจุยงัสามารถโคง้งอไดส้ามารถบรรจุไดท้ั้งผลิตภณัฑ์ท่ีเป็นของ
แห้ง ของเหลว และจากการศึกษาอายุการเก็บของผลิตภณัฑ์ท่ีบรรจุดว้ยอะลูมิเนียมฟอล์ย พบว่า
สามารถเก็บผลิตภณัฑ์ไวไ้ดน้าน การใชอ้ะลูมิเนียมฟอล์ยอาจจะน าไปบุผนงัภาชนะ ท าถุง หรือท า
ซอง ในการปิดผนึกภาชนะบรรจุผลิตภณัฑน้ี์ตอ้งใชก้าว หรือผนึกแบบ heat seal จึงจะไดผ้ลดี ส่วน
ใหญ่แลว้ซอง และถุงมกัจะท าจากอะลูมิเนียมฟอล์ยท่ีผนึกติดโดยสารบางอยา่ง หรือฟิล์มพลาสติก
เคลือบอะลูมิเนียมเสียก่อนจึงจะสามารถปิดผนึกติดกนัไดดี้ และรวดเร็ว ทั้งน้ีเพราะอะลูมิเนียม
ฟอลย์ไม่สามารถผนึกตวัของมนัติดกนัเองได ้
 จากคุณสมบติัต่าง ๆ ของแผ่นเปลวอะลูมิเนียมดงักล่าวมาน้ีจึงท าให้นิยมน ามาใช้
เป็นภาชนะบรรจุกนัอย่างแพร่หลาย โดยเฉพาะอย่างยิ่งกบัผลิตภณัฑ์อาหารดงัเห็นไดจ้ากภาชนะ
บรรจุผลิตภณัฑ์จ  าพวกขนมขบเค้ียว อาหารส าเร็จรูปต่าง ๆ ซ่ึงเปล่ียนจากการใช้ถุงพลาสติก
ธรรมดาเป็นถุงพลาสติกประกบกบัแผน่เปลวอะลูมิเนียม (วทิยา, 2543) 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 2.8.2 อายุการเกบ็ของผลติภัณฑ์ 
 อายกุารเก็บรักษา หมายถึง ช่วงระยะเวลาของการเก็บรักษาไวต้ั้งแต่ผลิตภณัฑ์นั้นถูก
ผลิตออกมาจนกระทัง่ผลิตภณัฑ์นั้นอยูใ่นสภาพท่ีผูบ้ริโภคไม่ยอมรับ (Labuza, 1982) ความส าคญั
ของการศึกษาอายุการเก็บสามารถท าให้ผูผ้ลิตก าหนดวนัหมดอายุของผลิตภณัฑ์ เพื่อให้ผูบ้ริโภค
ทราบและประกนัว่าผลิตภณัฑ์ในช่วงน้ี มีคุณภาพตรงกบัท่ีแจง้ไวใ้นฉลาก ผลิตภณัฑ์ท่ีมีอายุการ
เก็บนานจึงไดมี้การศึกษาโดยใช้วิธีเร่งแทน วิธีน้ีคลา้ยกบัการเก็บจริงแต่เร่งเวลาการเสียให้เร็วข้ึน 
โดยการเพิ่มอุณหภูมิหรือความช้ืนสัมพทัธ์ 
 อุณหภูมิส าหรับเก็บอาหารมีผลต่ออายุการเก็บของผลิตภณัฑ์อาหารโดยตรง ผลิตภณัฑ์
อาหารซ่ึงเก็บไวท่ี้อุณหภูมิต ่าจะมีอายุการเก็บเพิ่มข้ึน การลดอุณหภูมิในการเก็บจะมีผลในการเพิ่ม
อายกุารเก็บของผลิตภณัฑท่ี์มีค่า Aw ต ่ามากกวา่ผลิตภณัฑท่ี์มีค่า Aw สูง 
 2.8.3 การเกบ็รักษาในสภาพสุญญากาศ (vacuum packaging) 
           การเก็บรักษาในสภาพสุญญากาศ หมายถึง การบรรจุผลิตภัณฑ์ให้อยู่ภายใต้
สุญญากาศโดยการดึงเอาอากาศภายในภาชนะและหรือภายในผลิตภณัฑ์ออกไป และไม่มีการพ่น
ก๊าซใด ๆ เขา้ไปแทนท่ี ซ่ึงท าให้เกิดความแตกต่างระหว่างความดนัภายในและภายนอกภาชนะ 
สังเกตไดจ้ากการหดรัดตวัของภาชนะบรรจุชนิดอ่อนตวั (flexible form) หรือการยุบตวัของภาชนะ
ประเภทก่ึงคงรูป (semi-right form) โดยวตัถุประสงค์ของการบรรจุผลิตภณัฑ์ให้อยู่ภายใต้
สุญญากาศมีเป้าหมายหลกัคือชะลอหรือป้องกนัการเส่ือมเสียคุณภาพของผลิตภณัฑ์อาหารนั้นก่อน
เวลาอนัควร เราสามารถจ าแนกวตัถุประสงคน้ี์ออกไดเ้ป็น 6 ประการส าคญั คือ ชะลอหรือป้องกนั
การเกิดปฏิกิริยาเคมีในอาหาร ชะลอหรือป้องกนัการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นสาเหตุของ
การเส่ือมเสียคุณภาพอาหาร ชะลออตัราการหายใจของพืชชะลอหรือป้องกนัการเจริญเติบโตและ
การฟักไข่ของหนอนแมลง ท่ีอาจติดอยูใ่นอาหาร รักษาสีแดงของเน้ือ และป้องกนัการเสียรูปทรง
ของผลิตภณัฑ ์(งามทิพย,์ 2538) 
 

2.9 การประเมนิการยอมรับผู้บริโภคทีบ้่าน (Home Use Test-HUT) 
        การประเมินการยอมรับผูบ้ริโภคท่ีบา้น หรือส านักงานเป็นวิธีท่ีไม่สามารถควบคุม
สภาวะใด ๆในการประเมินได ้ยกเวน้ตวัอย่างและแบบสอบถามท่ีส่งไปให้ผูป้ระเมิน การประเมิน
การยอมรับผูบ้ริโภคท่ีบา้นมีวตัถุประสงคเ์พื่อประเมินความชอบหรือการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมี
ต่อผลิตภณัฑ์ทั้งโดยรวมและลกัษณะเฉพาะ นอกจากนั้นยงัสามารถประเมินประสิทธิภาพในการ
ท างานภายใตส้ภาพการใช้จริง ๆ ผลการประเมินจะบอกปฏิกิริยาของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อลกัษณะทาง
ประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑเ์ม่ือไม่มีการควบคุมการปรุง การเสิร์ฟ และวิธีการประเมินผลิตภณัฑ์
ของผูป้ระเมินนอกจากนั้นผูป้ระเมินยงัสามารถใหข้อ้คิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุของผลิตภณัฑ์ได้
อีกดว้ย ดงันั้นการประเมินผูบ้ริโภคท่ีบา้นจึงเหมาะกบัการประเมินผลิตภณัฑ์ในช่วงสุดทา้ยของการเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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พฒันาผลิตภณัฑ์ หรือผลิตภณัฑ์จากการผลิตระดบัน าร่อง มากกว่าผลิตภณัฑ์จากการพฒันาสูตร
หรือการพัฒนากรรมวิธีการผลิต เน่ืองจากต้องใช้ผลิตภัณฑ์เป็นปริมาณมากกว่าประเมินใน
หอ้งปฏิบติัการหรือในศูนยป์ระเมินกลางชุมชน (เพญ็ขวญั, 2550) 
 การคดัเลือกผูบ้ริโภคจะตอ้งเลือกผูบ้ริโภคท่ีเคยใช้ผลิตภณัฑ์นั้นหรือเป็นผลิตภณัฑ์ท่ี
คล้ายคลึงกนั จึงจะได้ขอ้มูลจริงโดยคดัเลือกจากการสัมภาษณ์ในเบ้ืองตน้ก่อน จึงมอบตวัอย่าง
ผลิตภณัฑแ์ละแบบสอบถามแก่ผูบ้ริโภค โดยในการออกแบบแบบสอบถามตอ้งตั้งค  าถามใหมุ้่งเนน้ 
ไปท่ีความชอบรวมของผลิตภณัฑ ์คุณลกัษณะเด่นของผลิตภณัฑ ์(มนชัญา, 2554) 
 

2.10 งานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 
 ศิริลกัษณ์ (2535) กล่าววา่ การท่ีผลิตภณัฑ์สามารถเก็บไดเ้ป็นระยะเวลาหน่ึง โดยไม่เส่ือม
เสียคุณภาพเป็นส่ิงจ าเป็น อายกุารเก็บของผลิตภณัฑเ์ป็นเท่าใดนั้นยอ่มข้ึนอยูก่บัชนิดของผลิตภณัฑ์
จะสามารถเก็บไวไ้ดน้านมากนอ้ยแค่ไหนยอ่มข้ึนกบัปัจจยัหลายอยา่ง เช่น ตวัผลิตภณัฑ์เอง ภาชนะ
บรรจุ สภาวะการเก็บรักษา เป็นตน้ สภาวะการเก็บรักษาท่ีส าคญั ไดแ้ก่ อุณหภูมิ ความช้ืนสัมพทัธ์
ออกซิเจน และแสง ก่อนท่ีจะศึกษาอายุการเก็บ จ าเป็นตอ้งเขา้ใจหลกัการในการแปรรูปผลิตภณัฑ์
นั้นๆ และเขา้ใจถึงลกัษณะการเส่ือมเสียท่ีส าคญัท่ีอาจเกิดข้ึนกบัผลิตภณัฑน์ั้น 
 รัตนาและคณะ (2520) ไดศึ้กษาเปรียบเทียบเพื่อหาวิธีการท าล าไยอบแห้งท่ีเหมาะสมกบั
ล าไยแต่ละพนัธ์ุพบวา่ อุณหภูมิท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการอบล าไยพนัธ์ุอีดอ พนัธ์ุแดง พนัธ์ุเบ้ียวเขียว 
และพนัธ์ุแหว้ คือท่ี 60 องศาเซลเซียส ส่วนระยะเวลาในการอบเพื่อใหมี้ความช้ืนเหลือประมาณร้อย
ละ 11-13 พนัธ์ุเบ้ียวเขียวใช้เวลานานท่ีสุด 52 ชัว่โมง รองลงมาพนัธ์ุแห้วใช้เวลา 47 ชัว่โมง พนัธ์ุ
แดงใชเ้วลา 46 ชัว่โมง และพนัธ์ุอีดอใชเ้วลา 40 ชัว่โมง 
 Sitthipong (1989) ท าการทดลองอบล าไยทั้งลูกความช้ืนเร่ิมตน้ประมาณร้อยละ 75 
มาตรฐานเปียก ให้ลดลงเหลือประมาณ ร้อยละ 50 มาตรฐานเปียกโดยใชอุ้ณหภูมิ 60 70 80 องศา
เซลเซียส ความเร็วลม 0.95 เมตรต่อวินาที จะใชเ้วลา 44 34 18 ชัว่โมงตามล าดบั และการส่งออก
ล าไยอบแห้งแบบไม่เกาะเปลือกสามารถวดัคุณภาพล าไยไดโ้ดยการวดัความช้ืนหลงัอบ และดูสี
ของสีของเน้ือล าไย พบวา่ความช้ืนอยูใ่นช่วง ร้อยละ 20-25 มาตรฐานเปียกและมีสีน ้าตาล  

วิวฒัน์ (2553) ท าการทดลองอบแห้งล าไยเตาอบแบบไตห้วนั โดยใชก้๊าซหุงตม้เป็นตวัท า
ให้อากาศร้อน ส่งผ่านความร้อนผ่านเคร่ืองแลกเปล่ียนความร้อนแลว้ใช้พดัลมเปล่าลมร้อนผ่าน
ล าไย ท่ีอุณหภูมิอากาศร้อนประมาณ 65 -75 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 40-50 ชัว่โมง โดยใส่ล าไย
ทั้งหมดลงบนตะแกรงและตอ้งพลิกกลบัไปมาบ่อยๆเพื่อใหล้ าไยแหง้อยา่งสม ่าเสมอ 
 นิธิยา (2545) น ้ าหรือ Aw เป็นปัจจยัส าคญัท่ีมีผลต่อปฏิกิริยาเมลลาร์ดเช่นในภาวะแห้ง
น ้ าตาลกลูโคสกบักรดอะมิโนจะคงตวัและไม่เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดถึงแมจ้ะมีอุณหภูมิสูงถึง 50 
องศาเซลเซียส ก็ตามแต่เม่ือมีน ้าเพียงเล็กนอ้ยปฏิกิริยาเมลลาร์ดก็จะเกิดข้ึนทนัทีดงันั้นท่ีอุณหภูมิต ่าเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การเกิดปฏิกิริยาน้ีจึงข้ึนอยูก่บัการเปล่ียนรูปน ้ าตาลเป็นรูปอลัดีไฮด์แต่ท่ีอุณหภูมิสูงการสูญเสียน ้ า
ออกจากโมเลกุลของน ้าตาลจะเป็นตวัเร่งใหเ้กิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด 
 สุกญัญา (2547) ศึกษาองคป์ระกอบของน ้าตาลโตนดเขม้ขน้ โดยผลิตจากน ้ าตาลสดท่ีกรอง
ดว้ยผา้ขาวบาง ควบคุมค่าพีเอชใหอ้ยูใ่นช่วง 6.5-8.0 แลว้น าไปตม้เค่ียวท่ีอุณภูมิ 100 องศาเซียลเซล 
เพื่อระเหยเอาน ้าออก พบวา่มีปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมดมีค่าประมาณ 60-67 บริกซ์  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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บทที ่3 

อุปกรณ์และวธีิการด าเนินการทดลอง 
 

3.1 วตัถุดิบ 
3.1.1 น ้ าตาลมะพร้าว (ร้านเตาทวี ถนนสายบางแพ-สมุทรสงคราม ต าบลบางพรม อ าเภอ

บางคนที จงัหวดัสมุทรสงคราม) น าน ้ าตาลมะพร้าวปริมาณ 1 กิโลกรัม มาเก็บรักษาในท่ีแห้ง และ
ควบคุมอุณหภูมิไม่เกิน 10 องศาเซลเซียสจนกว่าจะน าน ้ าตาลมะพร้าวไปใช้ โดยเก็บน ้ าตาล
มะพร้าวไม่เกินจ านวน 1 สัปดาห์ 
 3.1.2 น ้าตาล  ตรามิตรผล  ผลิตโดยบริษทั น ้าตาลมิตรผล จ ากดั 
 3.1.3 กะทิผง  ตราชาวเกาะ  ผลิตโดยบริษทั เทพผดุงมะพร้าวจ ากดั 
 3.1.4 เกลือ  ตราปรุงทิพย ์ ผลิตโดยบริษทัอุตสาหกรรมเกลือบริสุทธ์ิ 

จ  ากดั 
 3.1.5 กะทิ UHT   ตราชาวเกาะ ผลิตโดยบริษทั เทพผดุงมะพร้าว จ ากดั 
  

3.2 เคร่ืองมอืและอปุกรณ์ 
 3.2.1 เคร่ืองชัง่ละเอียด 2 ต าแหน่ง  Sartorius, Bp3100S  เยอรมนั          
 3.2.2 เคร่ืองชัง่ละเอียด 4 ต าแหน่ง  Denver, SI-234   เยอรมนั         
 3.2.3 เคร่ืองวดัสี    Color Quest, XE   อเมริกา  
 3.2.4 เคร่ือง Hand refractometer ดิจิตอล  Atago, PAL-1   ญ่ีปุ่น   
 3.2.5 เคร่ือง Centrifuge    Hettich Universal 16   เยอรมนั 
 3.2.6 เคร่ืองวดัความเป็นกรด-ด่าง  Mettler Toledo, FEP-20/FG20 สวติเซอร์แลนด ์ 
 3.2.7 เคร่ืองวดัค่า Aw   (AQUALAB series4TE)           สหรัฐอเมริกา 
 3.2.8 ตูอ้บลมร้อน   Memmert    เยอรมนั  
 3.2.9 เคร่ืองบดอาหาร (blender)  Shanliang BL-021   จีน 
 3.2.10 Vortexmixter   Gemmy, VM-300  จีน 
 3.2.11 เคร่ืองท าแหง้แบบถาด (tray dryer) Progress    ไทย 
 3.2.12 ตูเ้ข่ียเช้ือ (Laminar flow)  ABS, 1200    เยอรมนั 
 3.2.13 ตูบ้่มเช้ือ (Incubator)  Kendro, Heraeus   เยอรมนั 
 3.2.14 หมอ้น่ึงอดัไอ (Autoclave)  Tomy, ES-315   ญ่ีปุ่น  
 3.2.15 เคร่ืองบรรจุสุญญากาศ   Sammic V252T   เยอรมนั 
 3.2.16 Hot Plate     Cimarec 2            สหรัฐอเมริกา เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 3.2.17 อ่างน ้าควบคุมอุณหภูมิ (Water bath)Memmert    เยอรมนั 
 3.3.18 ไมโครเวฟ    Samsung    Korea 
 3.3.19 Dichloran Glycerol (DG18) Agar Merck    เยอรมนั 
 3.2.20 Plate Count Agar Merck   เยอรมนั 
 3.2.21 ถาดอะลูมิเนียม    ขนาด 37 x 50 เซนติเมตร  
 3.2.22 เทอร์โมมิเตอร์  
 3.2.23 เคร่ืองแกว้  
 3.2.24 อุปกรณ์ท่ีใชต้รวจเช้ือจุลินทรีย ์  
 3.2.25 ตูเ้ยน็ 
 3.2.26 เคร่ืองครัว  
 3.2.27 ถุงอะลูมิเนียมฟรอยด์ 
 3.2.28 โถดูดความช้ืน 
  

3.3 วธิีการด าเนินงานวจิัย 
 3.3.1 ศึกษาลกัษณะและความต้องการเกีย่วกบักะทขินมไทยส าเร็จรูป 
     ศึกษาลกัษณะ และความตอ้งการของผูเ้ช่ียวชาญท่ีเก่ียวข้องกับธุรกิจการจดั และ
บริการอาหารจ านวน 20 ท่าน ตอบแบบสอบถามเก่ียวกบัลกัษณะ และความตอ้งการ เพื่อหาขอ้มูล
เบ้ืองตน้ในการพฒันาผลิตภณัฑ์กะทิขนมไทยส าเร็จรูป ในดา้น รสชาติ สี กล่ิน เน้ือสัมผสั และ
ความสนใจ 
 3.3.2 ศึกษาคุณภาพน า้ตาลมะพร้าวในด้านกายภาพและเคมี ในคุณลกัษณะต่างๆดังนี ้

         น าน ้าตาลมะพร้าวมาตรวจคุณสมบติัดงัน้ี 
  3.3.2.1 คุณภาพทางกายภาพ ในดา้น 
  - ค่าสี (L* a*b*) ดว้ยเคร่ืองวดัสี (Hunter Lab) 
  3.3.2.2 คุณภาพทางเคมี ในดา้น 
  - ปริมาณความช้ืน (AOAC, 2000) 
  - ค่าวอเตอร์แอคทิวิตี ดว้ยเคร่ืองวดั Aw (AQUALAB series4TE) 
  - การวเิคราะห์ปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด (Refractometer (AOAC,2000) 
  - ตรวจสอบความเป็น กรด-ด่าง 

3.3.3 ศึกษาสภาวะอุณหภูมิ และเวลาทีเ่หมาะสมในการผลติน า้ตาลมะพร้าวผง 
          เตรียมตวัอย่างน าน ้ าตาลมะพร้าวร้านเตาทวี ถนนสายบางแพ-สมุทรสงคราม ต าบล
บางพรมอ าเภอบางคนที จงัหวดัสมุทรสงคราม มาสับให้มีขนาดเท่ากับ 0.5 เซนติเมตร ให้ได้
น ้ าหนักปริมาณ 450 กรัม เกล่ียเป็นชั้ นบางลงในถาดอะลูมิเนียมขนาด 37x50 เซนติเมตร               เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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มาอบแห้งแบบถาด (Tray Dryer) โดยใช้อุณหภูมิ และเวลาในการอบแห้งท่ีแตกต่างกนั 9 สภาวะ
ในช่วงอุณหภูมิ 70 75 และ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 48, 50 และ 52 ชัว่โมง แลว้น ามาบดให้เป็น
ผงละเอียดด้วยเคร่ืองป่ันผสมอาหาร แล้วน าตวัอย่างท่ีได้ไปวิเคราะห์คุณภาพในด้านเคมี และ
กายภาพ 
 จากนั้นน าตวัอยา่งท่ีไดจ้ากขอ้ 3.3.3มาตรวจวเิคราะห์คุณภาพในดา้นต่างๆดงัน้ี 
 3.3.3.1 ค่าวอเตอร์แอคทิวตีิ ดว้ยเคร่ืองวดั Aw (AQUALAB series4TE) 
 3.3.3.2 ค่าความช้ืน (AOAC, 2000) 
 3.3.3.3 การวเิคราะห์ปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด (Refractometer (AOAC, 2000) 
 3.3.3.4 ค่าสี (L* a*b*) ดว้ยเคร่ืองวดัสี (Hunter Lab) 
 3.3.3.5 ค่าการละลายน ้าและค่าการดูดซบัน ้า (Anderson และคณะ, 1969) 
 วิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติของผลการทดลองขอ้ 3.3.3โดยใช้แผนการทดลองแบบ 
Factorial in complete Randomized Design (CRD) โดยใชโ้ปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป และ
เปรียบเทียบค่าเฉล่ียดว้ยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test เพื่อเลือกอุณหภูมิและเวลาท่ี
เหมาะสมในการผลิตน ้าตาลมะพร้าวผง 
 

 3.3.4 ศึกษาการผลติกะทขินมไทยส าเร็จรูป 
  3.3.4.1 การคัดเลอืกสูตรพืน้ฐาน 
              สูตรในการท าน ้ ากะทิขนมไทยมีมากมายหลายสูตร แต่ส่วนผสมหลัก
โดยทัว่ไป คือ น ้ าตาลมะพร้าว น ้ าตาลทราย กะทิ และเกลือ ดั้งนั้นจึงท าการคดัเลือกสูตรน ้ ากะทิ
ขนมไทยท่ีเหมาะสมเพื่อน าไปเป็นสูตรพื้นฐานในการทดลองท ากะทิขนมไทยส าเร็จรูปสูตรต่างๆ 
ท่ีน ามาทดลองไดจ้ากการรวบรวมเอกสารต่างๆ ดงัตาราง 3.1 
 
ตารางที ่3.1 สูตรน า้กะทขินมไทย (หน่วยเป็นร้อยละ) 

ส่วนผสม สูตรท่ี 1  สูตรท่ี 2  สูตรท่ี3  
น ้ากะทิ UHT 62                    59  54 
น ้าตาลมะพร้าว 31                    23  45 
น ้าตาลทราย  6                    17   - 
เกลือ 1                     1   1 
ทีม่าดดัแปลงจาก:  สูตรท่ี 1 (วนัดี, 2550) 
   สูตรท่ี 2 (ณภทัร, 2552) 
   สูตรท่ี 3 (จริยา, 2549) 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ขั้นตอนในการผลติน า้กะทิขนมไทย 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่3.1 ขั้นตอนในการผลิตน ้ากะทิขนมไทย 
 

 น าน ้ากะทิขนมไทยทั้ง 3 สูตรไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั โดยผูท้ดสอบจ านวน 
40 คน ซ่ึงเป็นเจา้หนา้ท่ีและนกัศึกษาสถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั โดย
ท าแบบประเมินความชอบทางประสาทสัมผสัดา้นลกัษณะปรากฏ กล่ินรส และการยอมรับโดยรวม 
เพื่อหาสูตรพื้นฐาน โดยการให้คะแนนแบบ 9-Point hedonic scale วางแผนการทดลองแบบ 
Randomized Complete Block Design (RCBD) โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูปและ
เปรียบเทียบค่าเฉล่ียดว้ยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test เลือกสูตรท่ีไดรั้บความนิยมมาก
ท่ีสุดเพื่อน าไปใชใ้นการผลิตกะทิขนมไทยผงส าเร็จรูปต่อไป 
 3.3.4.2 ศึกษาการปรับสูตรส่วนผสมให้เป็นกะทขินมไทยผงส าเร็จรูป 
 หาความช้ืนในส่วนผสมทั้งหมดจากสูตรท่ีเลือกได้จากขอ้ 3.3.4.1 ตามวิธีของ AOAC 
(2000) ค านวณเร้อยละของส่วนผสมในกะทิขนมไทยโดยน ้ าหนกัแห้ง จะไดป้ริมาณของส่วนผสม
แห้งในกะทิขนมไทยส าเร็จรูป โดยการปรับปริมาณน ้ าตาลมะพร้าวผงท่ีได้จากการท าแห้งตาม
สภาวะท่ีเหมาะสมในขอ้ 3.3.3 ปริมาณกะทิผง เกลือ และปริมาณน ้ าท่ีใช ้เพื่อให้ไดสู้ตรกะทิขนม
ไทยส าเร็จรูปท่ีเหมาะสม 
 3.3.4.3 การทดสอบทางประสาทสัมผสัด้านความชอบ 
 โดยการเปรียบเทียบน ้ ากะทิขนมไทยสดกบักะทิขนมไทยส าเร็จรูปการทดสอบแบบให้
คะแนน 9-Point hedonic scale ใช้ผูท้ดสอบ 30 คน วางแผนการทดลองแบบ Randomized 
Complete Block Design (RCBD) โดยใชโ้ปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป และเปรียบเทียบค่าเฉล่ีย
ดว้ยวธีิ Duncan’s New Multiple Range Test  
 
 3.3.5 ศึกษาการยอมรับการใช้กะทขินมไทยส าเร็จรูปในการจัดและบริการอาหาร 
 กะทิขนมไทยผงส าเร็จรูปท่ีคดัเลือกไดจ้ากขอ้ 3.3.4 ท าการทดสอบดว้ยผูเ้ช่ียวชาญท่ี
เก่ียวของกบัธุรกิจอาหาร 20 ท่าน โดยการทดสอบแบบ Home use test ทดลองใชผ้ลิตภณัฑ์กะทิ
ขนมไทยส าเร็จรูปโดยน ากะทิขนมไทยส าเร็จรูปขนาด 500 กรัม ไปละลายน ้ าท่ีอุณหภูมิ 80 องศา

ผสมส่วนผสมทั้งหมดใส่หมอ้ (หวักะทิ น ้าตาลมะพร้าว น ้ าตาลทราย) 

เกลือป่น) 
ตั้งไฟกลาง เค่ียวใหไ้ดอุ้ณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ในเวลา 15 นาที 

ยกลงกรองดว้ยผา้ขาวบาง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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เซลเซียส และท าแบบสอบถามความพึงพอใจและการยอมรับท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ ด้านคุณภาพทาง
ประสาทสัมผสัด้านลักษณะปรากฏ เน้ือสัมผสั กล่ินรส ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ          
9-Point hedonic scale โดยวางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) 
เพื่อศึกษาการยอมรับกะทิขนมไทยผงส าเร็จรูปเพื่อน าไปใชใ้นงานจดัและบริการอาหาร 
 
 3.3.6 ศึกษาการเปลีย่นแปลงคุณภาพของกะทขินมไทยส าเร็จรูปในระหว่างการเกบ็รักษา 
 ติดตามการเปล่ียนแปลงคุณภาพของกะทิขนมไทยผงส าเร็จรูปในระหว่างการ       
เก็บรักษา โดยบรรจุกะทิขนมไทยส าเร็จรูป ปริมาณ 500 กรัม ในซองบรรจุภณัฑ์อลูมิเนียมฟอยล ์
ภายใตส้ภาวะสุญญากาศแบบปิดผนึก เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (30±2 องศาเซลเซียส) ติดตามการ
เปล่ียนแปลงภายในทุก 2 สัปดาห์ นาน 3 เดือน โดยวิเคราะห์ผลของสภาวะการเก็บท่ีมีผลต่อ
คุณภาพกะทิขนมไทยส าเร็จรูปโดยท าการสุ่มตวัอย่างกะทิขนมไทยส าเร็จรูปท่ีเก็บรักษาในถุง
อลูมิเนียมภายใตส้ภาวะสุญญากาศแบบปิดผนึก ท าการสุ่มตวัอยา่งทุกๆ 2 สัปดาห์ มาวเิคราะห์ 
 1. ค่าวอเตอร์แอคทิวตีิ ดว้ยเคร่ืองวดั Aw (AQUALAB series4TE) 
 2. ค่าความช้ืน (AOAC, 2000) 
 3. ค่าการละลายน ้าและค่าการดูดซบัน ้า (Anderson และคณะ, 1969) 
 4. ค่าความ (L* a*b*) ดว้ยเคร่ืองวดัสี (Hunter Lab) 
 5. ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด (AOAC, 2000) 
 6. ปริมาณยสีตแ์ละรา (AOAC, 2000) 
 โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design: CRD) ในการ
ติดตามผลการเปล่ียนแปลงของกะทิขนมไทยส าเร็จรูปในดา้นต่างๆ เพื่อหาอายกุารเก็บท่ีเหมาะสม 
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บทที ่4 

ผลการทดลองและวจิารณ์ 
 

 4.1 ผลการศึกษาคุณลกัษณะ และความต้องการ ต่อกะทขินมไทยผงส าเร็จรูป 
        จากการศึกษาคุณลกัษณะ และความตอ้งการเก่ียวกบัผลิตภณัฑ์กะทิขนมไทยผงส าเร็จรูป
โดยการสอบถามความคิดเห็นของผูเ้ช่ียวชาญท่ีเก่ียวขอ้งกบัธุรกิจการจดั และบริการอาหาร จ านวน 20 
คนจากสถานประกอบการ ไดแ้ก่ โรงแรม สถานศึกษา ร้านอาหารไทย และบริษทัท่ีเก่ียวขอ้งกบัธุรกิจ
การจดัและบริการอาหาร ไดผ้ลการศึกษาแสดงดงัตารางท่ี 4.1 
 
ตารางที่ 4.1  ขอ้มูลส่วนตวัของกลุ่มผูเ้ช่ียวชาญท่ีเก่ียวขอ้งกบัธุรกิจการจดั และบริการอาหาร 

ข้อมูล ผลการส ารวจผู้เชียวชาญ (ร้อยละ) 
เพศ ชาย 

หญิง 
70 
30 

อาย ุ ต ่ากวา่ 30 ปี 
31- 40 

40 ปีข้ึนไป 

45 
30 
25 

อาชีพ เชฟ 
ผูเ้ช่ียวชาญ 

เจา้ของกิจการ 

50 
20 
30 

ประสบการณ์ในวงการ
อาหาร 

ต ่ากวา่ 10 ปี 
10 – 20 ปี 

มากกวา่ 20 ปีข้ึนไป 

50 
45 
5 

การศึกษา ปริญญาเอก 
ปริญญาโท 
ปริญญาตรี 

ต ่ากวา่ปริญญาตรี 

5 
15 
30 
50 

หมายเหตุ:จ านวนผูท้ดสอบทั้งหมด 20 ท่าน 
 

ภูมิล าเนา กรุงเทพฯ และปริมณฑล 
ต่างจงัหวดั 

50 
50 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 จากตารางท่ี 4.1 ผูเ้ช่ียวชาญท่ีเก่ียวขอ้งธุรกิจการจดั และบริการอาหาร พบว่าแบ่งเป็นเพศ
ชายร้อยละ 70 มากกว่าเพศหญิง ส่วนใหญ่มีอายุน้อยกว่า 30 ปี มีอาชีพเป็นเชฟร้อยละ 50 รองลง
เป็นเจ้าของกิจการเก่ียวกับอาหารร้อยละ 30 และเป็นผูเ้ช่ียวชาญด้านอาหารร้อยละ 20 พบว่ามี
ประสบการณ์ท างานเก่ียวกบัอาหารน้อยกว่า 10 ปี ร้อยละ 50 มากท่ีสุด รองลงมามีประสบการณ์
ท างานเก่ียวกับอาหารระหว่าง 10-20 ปี ร้อยละ 45 และมากกว่า 20 ปี ร้อยละ 5 พบว่าระดับ
การศึกษานอ้ยกวา่ปริญญาตรีร้อยละ 50 มากท่ีสุด รองลงมาระดบัปริญญาตรีร้อยละ 30 ปริญญาโท
ร้อยละ 15 และปริญญาเอกร้อยละ 5 พบวา่มีภูมิล าเนาส่วนใหญ่อยูใ่นกรุงเทพ และต่างจงัหวดั 
 ผลการศึกษาดา้นคุณลกัษณะและความตอ้งการของผูเ้ช่ียวชาญท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์กะทิขนม
ไทยส าเร็จรูป แสดงดงัตารางท่ี 4.2 
 
ตารางที ่4.2 คุณลกัษณะและความตอ้งการของผูเ้ช่ียวชาญท่ีมีต่อผลิตภณัฑก์ะทิขนมไทยส าเร็จรูป 

คุณลกัษณะ ผลการส ารวจผู้เช่ียวชาญ ร้อยละ 
เมนูท่ีท่านเคยใชน้ ้ากะทิขนมไทยใน
การท าขนม 

ทบัทิมกรอบ 
ลอดช่องน ้ากะทิ 

บวัลอย 
แกงบวด 

30 
30 
20 
20 

ดา้นรสชาติท่ีเหมาะสมของกะทิขนม
ไทย 
 

กลมกล่ม 
หวานมนั 

ไม่มีรสเปร้ียว 
เคม็พอประมาณ 

40 
50 
5 
5 

ดา้นกล่ินท่ีเหมาะสมของกะทิขนมไทย 
 

หอมกะทิ 
ไม่เหมน็หืน 
กล่ินควนัเทียน 

80 
5 

15 
ดา้นสีท่ีเหมาะสมของกะทิขนมไทย 
 

สีขาวขุ่น 
ขาวสะอาด 
ขาวนวล 

20 
20 
60 

 
ดา้นเน้ือสัมผสัท่ีเหมาะสมของกะทิ
ขนมไทย 

เขม้ขน้ 
ไม่จบัตวัเป็นกอ้น(เนียน) 

มนั 

    45 
    30 
    25 

หมายเหตุ:จ านวนผูท้ดสอบทั้งหมด 20 ท่าน 
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ตารางที ่4.2 คุณลกัษณะและความตอ้งการของผูเ้ช่ียวชาญท่ีมีต่อผลิตภณัฑก์ะทิขนมไทย 
                   ส าเร็จรูป(ต่อ) 

คุณลกัษณะ ผลการส ารวจผู้เช่ียวชาญ ร้อยละ 
ความคิดเห็นของท่านในขั้นตอนการเตรียม                           ยุง่ยาก เสียเวลา  10 
น ้ากะทิขนมไทย                                           ควบคุมคุณภาพการผลิตไดย้าก            50 
                                               ดา้นรสชาติ กล่ิน สี เน้ือสัมผสั 
                                                                                     อายุการเก็บรักษาสั้น                            35 
                                                                                     ไม่มีปัญหา                                             5 

ท่านเคยเตรียมน ้ากะทิขนมไทยจาก
กะทิในรูปแบบใดบา้ง 
 

กะทิคั้นสด 
กะทิกล่อง 
กะทิผง 

50 
30 
20 

ท่านคิดวา่ผลิตภณัฑล์กัษณะผงท าให้
ท่านท างานไดส้ะดวกข้ึนหรือไม่ 

ใช่ 
ไม่ใช่ 

100 
0 

ท่านมีความสนใจจะทดลองใชน้ ้ากะทิ
ขนมไทยในรูปแบบผงหรือไม่ 

ใช่ 
ไม่ใช่ 

100 
0 

หมายเหตุ: จ านวนผูท้ดสอบทั้งหมด 20 ท่าน 

 
เม่ือสอบถามลกัษณะ และความตอ้งการ ของกลุ่มผูเ้ช่ียวชาญท่ีเก่ียวขอ้งกบัธุรกิจการจดั 

และบริการอาหาร เก่ียวกบัผลิตภณัฑ์กะทิขนมไทยส าเร็จรูปพบวา่ ล าดบัแรกนึกถึงขนมลอดช่อง 
และทบัทิมกรอบ รองลงมานึกถึงขนมบวัลอย ถดัมานึกถึงแกงบวด ตามล าดบั 

 ดา้นรสชาติพบวา่ผูเ้ช่ียวชาญให้ความส าคญัล าดบัแรกดา้นหวานมนัร้อยละ 50 รองลงมา
มาผูเ้ช่ียวชาญให้ความส าคญัในด้านความกลมกล่อมร้อยละ 40 ล าดับสุดท้ายผูเ้ช่ียวชาญให้
ความส าคญัในรสชาติเคม็ และตอ้งไม่มีรสเปร้ียวในน ้ากะทิขนมไทย ร้อยละ 5 ตามล าดบั 

 ดา้นกล่ินพบวา่ผูเ้ช่ียวชาญให้ความส าคญัล าดบัแรกในดา้นกล่ินหอมของกะทิ ร้อยละ 80 
รองลงมาผูเ้ช่ียวชาญใหค้วามส าคญัในดา้นกล่ินควนัเทียนร้อยละ 15 และล าดบัสุดทา้ยผูเ้ช่ียวชาญ
ใหค้วามส าคญั ในดา้นไม่มีกล่ินท่ีเหมน็หืนของกะทิร้อยละ 5 ตามล าดบั 

ด้านสีพบว่าผูเ้ช่ียวชาญให้ความส าคัญล าดับแรกในด้านสีขาวนวล ร้อยละ 60 รองลงมา
ผูเ้ช่ียวชาญใหค้วามส าคญัในดา้นสีขาวขุ่นและขาวสะอาด ร้อยละ 20 ตามล าดบั 

 ดา้นเน้ือสัมผสัพบว่าผูเ้ช่ียวชาญให้ความส าคญัในดา้นความเขม้ขน้ ร้อยละ 45 รองลงมา
ผูเ้ช่ียวชาญให้ความส าคญัในดา้นไม่จบัตวักนัเป็นกอ้นร้อยละ 30 และล าดบัสุดทา้ยผูเ้ช่ียวชาญให้
ความส าคญัในดา้นความมนั ร้อยละ 25 ตามล าดบั 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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  ด้านประสบการณ์เตรียมน ้ ากะทิขนมไทยผูเ้ช่ียวชาญเคยใช้น ้ ากะทิแบบสด ร้อยละ 50 
รองลงมาผูเ้ช่ียวชาญเคยใช้กะทิกล่อง ร้อยละ 30 และสุดทา้ยผูเ้ช่ียวชาญเคยใช้กะทิในรูปแบบผง 
ร้อยละ 20 ตามล าดบั 

 ผูเ้ช่ียวชาญท่ีเก่ียวขอ้งธุรกิจการจดั และบริการอาหาร แสดงความคิดเห็นในการเตรียม
น ้ ากะทิขนมไทยมีความคิดเห็นว่ากะทิขนมไทยควบคุมการผลิตไดย้าก ทั้งในดา้นรสชาติ กล่ิน สี 
และเน้ือสัมผสั ร้อยละ 50 รองลงมาผูเ้ช่ียวชาญมีความคิดเห็นวา่น ้ากะทิขนมไทยมีอายุการเก็บรักษา
ท่ีสั้ น และตอ้งเก็บในท่ีเยน็ ร้อยละ 35 ล าดบัถดัมาผูเ้ช่ียวชาญมีความคิดเห็นว่าการเตรียมน ้ ากะทิ
ขนมไทยมีความยุง่ยาก และเสียเวลาในการเตรียมร้อยละ 10 และสุดทา้ยผูเ้ช่ียวชาญไม่มีปัญหาใน
ขั้นตอนการเตรียมกะทิขนมไทย ร้อยละ 5 ตามล าดบั 

 ผลจากการสอบถามผูเ้ช่ียวชาญท่ีเก่ียวขอ้งกบัธุรกิจการจดัและบริการอาหาร มีความสนใจ         
และตอ้งการผลิตภณัฑ์กะทิขนมไทยผงส าเร็จรูป ร้อยละ 100 เน่ืองจากช่วยประหยดัเวลาในการ
เตรียม สามารถควบคุมคุณภาพทั้งในดา้นรสชาติ สี กล่ิน และเน้ือสัมผสั สามารถเก็บรักษาไดน้าน 
และเม่ือไดข้อ้มูลเบ้ืองตน้ จะน ามาเป็นแนวทางในการพฒันาผลิตกะทิขนมไทยส าเร็จรูปให้ตรงตาม
ความตอ้งการของผูเ้ช่ียวชาญ 

 
4.2. คุณภาพน า้ตาลมะพร้าวในด้านกายภาพและเคมี ในคุณลกัษณะต่างๆ 
 จากการศึกษาน าน ้าตาลมะพร้าว ร้านเตาทว ีจงัหวดัสมุทรสงคราม มาตรวจวดัคุณภาพในดา้น
กายภาพและเคมีไดผ้ลดงัตารางท่ี 4.3 
 

ตารางที ่4.3 ผลการวเิคราะห์ดา้นกายภาพและเคมีของน า้ตาลมะพร้าว 

คุณสมบัติ ปริมาณ 

ความช้ืน (%) 11.2 

ปริมาณน ้าอิสระ (Aw) 0.61 

ปริมาณของแขง็ท่ีละลายได ้(ºBrix) 50.7 

ค่าสีความสวา่ง (L*) 55.53 

ค่าสีแดง (a*) 18.43 

ค่าสีเหลือ( b*) 58.89 

ค่าความเป็นกรด ด่าง (pH) 5.73 
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 จากตารางท่ี 4.3 พบวา่ น ้ าตาลมะพร้าวมีปริมาณความช้ืนร้อยละ 11.2 ปริมาณน ้ าอิสระ (Aw) 
0.61 ปริมาณของแข็งท่ีลายไดร้้อยละ 50.7 ค่าสีของน ้ าตาลมะพร้าวมีค่าความสวา่ง (L*) 55.53 ค่าสี
แดง (a*) 18.43 ค่าสีเหลือง (b*) 58.89 และค่าความเป็นกรดด่าง 5.73 ซ่ึงสอดคล้องกับ                      
(ณัฏฐ์จิรัชยา, 2549) ศึกษาองคป์ระกอบทางกายภาพและทางเคมีท่ีพบในน ้ าตาลมะพร้าวมีค่าพีเอช 
5.75 และสอดคลอ้งกบั (Thampan, 1975) ศึกษาไดส่้วนประกอบของน ้ าตาลมะพร้าวมีปริมาณ
ความช้ืนท่ี 10.92 และองค์ประกอบทางเคมีขงน ้ าตาลมะพร้าวมีความช้ืนร้อยละ 10-12 และ (สุ
กญัญา, 2547) ศึกษาองค์ประกอบของน ้ าตาลโตนดเขม้ขน้พบว่ามีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้
ทั้งหมดมีค่าประมาณ 60-67 บริกซ์  
 
4.3 ศึกษาสภาวะอุณหภูมิและเวลาทีเ่หมาะสมในการผลติน า้ตาลมะพร้าวผง 
 จากการศึกษาสภาวะอุณหภูมิ และเวลาท่ีเหมาะสมในการผลิตน ้ าตาลมะพร้าวผง โดยใช้
อุณหภูมิ  และเวลาในการอบแห้งท่ีแตกต่างกัน 9 สภาวะในช่วงอุณหภูมิ  70,  75 และ 80                    
องศาเซลเซียส ระยะเวลา 48, 50 และ 52 ชัว่โมง ดงัตารางท่ี 4.4 
 
ตารางที ่4.4 ผลของอุณหภูมิ และเวลาในการท าแหง้ท่ีต่างกนัต่อคุณภาพน ้าตาลมะพร้าวผง 

หมายเหตุ:  ตวัอกัษรภาษาองักฤษตวัพิมพใ์หญ่ท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนัดา้นหนา้ แสดงถึงความแตกต่าง
ของอุณหภูมิท่ีแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 ตวัอกัษรภาษาองักฤษตวัพิมพเ์ล็กท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนัดา้นหลงั แสดงถึงความแตกต่าง
ของเวลาท่ีแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (<p0.05) 
ns: แสดงวา่ขอ้มูลแตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 

อุณหภูมิ 
(Co) 

เวลา 
(hrs.) 

วอเตอร์แอคทวิติี 
(Aw) 

ความช้ืน 
(%) 

ค่าการละลาย 
(%)ns 

ดูดซับน า้
(g/g) 

ปริมาณ 

ของแข็ง 
(%) ns 

70 48 B0.27±0.08a C2.21±0.04b  90.30±0.36 B1.18±0.01b  50.6±0.10 
70 50 B0.24±0.07b C2.22±0.07b  90.36±0.60 B1.19±0.00 b  50.6±0.36 
70 52 B0.23±0.04c C1.85±0.02b  90.12±0.59 B1.15±0.01b  50.2±0.23 
75 48 B0.26±0.02a B1.97±0.02b  90.02±0.70 A1.18±0.01a  50.2±0.40 
75 50 B0.23±0.01b B1.90±0.09b  89.07±0.32 A1.20±0.01a  50.5±0.20 
75 52 B0.210±0.00c B1.76±0.34b  90.30±0.46 A 1.23±0.00a  50.6±0.35 
80 48 A 0.25±0.01a A1.25±0.09a  90.27±0.09 A1.20±0.02 a  50.5±0.32 
80 50 A 0.21±0.00b A1.16±0.03a 90.05±0.61 A1.22±0.01 a  50.7±0.38 
80 52 A0.21±0.00c   A1.05±0.01a 90.17±0.31 A1.22±0.01a  50.5±0.11 
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ค่าวอเตอร์แอคทิวิตี Aw ของน ้ าตาลมะพร้าวผงเม่ือใชอุ้ณหภูมิ และเวลาท่ีแตกต่างกนั มีผล
ท าใหค้่าวอเตอร์แอคทิวิตีแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยเม่ือใชอุ้ณหภูมิสูงและ
ระยะเวลานานมีผลท าให้ค่าวอเตอร์แอคทิวิตีลดน้อยลง จากตารางท่ี 4.4 พบว่าการท าแห้งด้วย
เคร่ืองอบลมร้อนท่ีอุณหภูมิสูงท่ีสุดคือ 80 องศาเซลเซียส และระยะเวลานานท่ีสุดคือ 52 ชัว่โมงมีค่า
วอเตอร์แอคทิวตีินอ้ยท่ีสุดคือ 0.21 ส่วนท่ีอุณหภูมิต ่าท่ีสุดคือ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลาสั้นท่ีสุด
คือ 48 ชัว่โมง ท าให้น ้ าตาลผงมีค่าวอเตอร์แอคทิวิตีสูงท่ีสุดคือ 0.27 เน่ืองมาจากอุณหภูมิในการอบ
ท่ีมากข้ึนท าให้ปริมาณน ้ าอิสระ (Free water) ท่ีอยู่ภายในผลิตภณัฑ์สามารถระเหยออกจาก
ผลิตภณัฑ์อาหารไดง่้าย (นิธิยา, 2545) และค่าวอเตอร์แอคทิวิตีของน ้ าตาลผงจากทุกสภาวะในการ
ทดลองมีค่าอยูใ่นเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน ้าตาลโตนตผง (มผช 1175/2549) คือ ค่าวอเตอร์
แอคทิวตีิตอ้งไม่เกิน 0.6 ส าหรับค่า Aw มีบทบาทส าคญัมากส าหรับการเก็บรักษาอาหาร เน่ืองจากค่า 
Aw เป็นปัจจยัท่ีช้ีระดบัปริมาณน ้าต ่าสุดในอาหารท่ีเช้ือจุลินทรียส์ามารถน าไปใชใ้นการเจริญเติบโต 
และใชใ้นการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่าง ๆ โดยอาหารส่วนมากมีค่า Aw ในช่วง 0.6–0.7 เช้ือจุลินทรียไ์ม่
สามารถเจริญเติบโตได ้(Stencl, 2004) และเวลาท่ีเหมาะสมในการผลิตน ้ าตาลมะพร้าวผงท่ีอุณหภูมิ 
70 องศาเซลเซียสระยะเวลาในการท าแห้ง 48 ชัว่โมง เป็นสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตน ้ าตาล
มะพร้าวผง เน่ืองจากน ้าตาลมะพร้าวมีปริมาณค่า Aw ของน ้าตาลมะพร้าวผงในการทดลองมีค่าอยูใ่น
เกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนน ้ าตาลโตนตผง (มผช 1175/2549) คือ ค่าวอเตอร์แอคทิวิตีตอ้งไม่
เกิน 0.6 
 ปริมาณความช้ืน (Moisture) ของน ้ าตาลมะพร้าวผงเม่ือใช้อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ท่ี
ระยะเวลา 48, 50 และ 52 ชัว่โมง มีผลท าให้น ้ าตาลมะพร้าวผงอบแห้งมีปริมาณความช้ืนนอ้ยท่ีสุด
อยูใ่นช่วงร้อยละ 1.05–1.25 ซ่ึงมีความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) จากตารางท่ี 4.4 
การใช้อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียสท่ีระยะเวลา 48 50 และ52 ชัว่โมง มีผลท าให้น ้ าตาลมะพร้าวผง
อบแห้งมีปริมาณความช้ืนรองลงมาอยูใ่นช่วงร้อยละ 1.76–1.97 อุณหภูมิ และระยะเวลาท่ีเพิ่มข้ึนมี
ผลท าให้ปริมาณความช้ืนลดลงอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ส่วนการใช้อุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียส พบวา่มีความช้ืนมากท่ีสุดอยูใ่นช่วงร้อยละ 1.85–2.22 โดยทุกระยะเวลาในการทดลองมี
ค่าอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผงปรุงรสผงปรุงรสอาหาร (มผช 494/2547) คือ ค่า
ความช้ืนไม่เกินร้อยละ 13 และมีค่าอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์อาหารแห้งคือ ค่าความช้ืนไม่
เกินร้อยละ 15 (อมรา และคณะ, 2547) และเน่ืองจากการระเหยน ้ าออกจากอาหารหรืออตัราการ
อบแห้งจะข้ึนกบัระดบัความร้อนของอุณหภูมิของลมร้อนท่ีใชใ้นการอบแห้ง ยิ่งใชอุ้ณหภูมิสูง น ้ า
จะระเหยออกไปได้เร็วข้ึนหรือมีอตัราการอบแห้งสูงข้ึนท าให้เวลาท่ีใช้ในการอบแห้งน้อยลง 
สภาวะอุณหภูมิ และเวลาท่ีเหมาะสมในการผลิตน ้ าตาลมะพร้าวผงท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส
ระยะเวลาในการท าแห้ง 48 ชั่วโมงค่าปริมาณความช้ืนต ่าส าหรับปริมารความช้ืนอยู่ในเกณฑ์
มาตรฐานผลิตภณัฑอ์าหารแหง้คือ ค่าความช้ืนไม่เกิน ร้อยละ 15 (อมรา และคณะ, 2547) 
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ค่าการละลาย (Solubility) แสดงความสามารถในการละลายของน ้ าตาลมะพร้าวผงท่ี
ผ่านกระบวนการท าแห้งในอุณหภูมิ และเวลาท่ีแตกต่างกันไม่มีผลท าให้ความสามารถในการ
ละลายแตกต่างกนัอย่างไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) จากตารางท่ี 4.4 โดยท่ีน ้ าตาลมะพร้าว
ผงอบท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส มีความสามารถในการท าละลายอยูใ่นช่วงร้อยละ 90.05–90.27 
ส่วนน ้ าตาลมะพร้าวผงอบท่ีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียสมีความสามารถในการท าละลายอยูใ่นช่วง
ร้อยละ  89.07–90.30 และน ้าตาลมะพร้าวผงอบท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสมีความสามารถในการ
ท าละลายอยูใ่นช่วงร้อยละ 90.36–90.12 ค่าการละลายมีความส าคญัส าหรับผลิตภณัฑ์ผงท่ีชงละลาย
น ้ าได้ทนัที (instant powder) ผลิตภณัฑ์ควรมีสมบติัดังน้ี พื้นท่ีในการดูดซับน ้ าปริมาณมาก 
(wettability) ท าให้ความสามารถในการจมตวั (Sinkability) และความสามารถในการกระจายตวั 
(Dispersibility) ดีข้ึนส่งผลใหมี้ความสามารถในการละลายน ้ า (Solubility) มากข้ึน (Masters, 1991) 
ปัจจยัท่ีส่งผลต่อความสามารถในการละลาย (Solubility) คือ ธรรมชาติของตวัถูกละลาย และตวัท า
ละลาย อุณหภูมิ ความดนัของอนุภาค และการกวนผสม (Rahman, 1995) 

การดูดซบัน ้ า (Absorption) ของน ้ าตาลมะพร้าวผงพบวา่อุณหภูมิท่ีใชใ้นการท าแห้ง ท่ี
แตกต่างกนัมีผลท าใหค้่าการดูดซบัน ้าของน ้าตาลมะพร้าวผงมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p<0.05) และเวลาท่ีใชใ้นการอบท่ีต่างกนัส่งผลต่อค่าการดูดซบัน ้ าอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
โดยอุณหภูมิท่ีสูงข้ึนเพียงอย่างเดียวมีผลท าให้ค่าการดูดซับน ้ าสูงข้ึน จากตารางท่ี 4.4 น ้ าตาล
มะพร้าวผงท่ีอบด้วยอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ทุกช่วงเวลา มีค่าการดูดซับน ้ าในช่วงร้อยละ     
1.18-1.20 ส่วนน ้ าตาลมะพร้าวผงอบดว้ยอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส มีค่าการดูดซับน ้ าในช่วงร้อย
ละ 1.18-1.23 และอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส จากตารางมีค่าการดูดซบัน ้ าในช่วงร้อยละ 1.22 พบวา่
อุณหภูมิท่ีใช้ในการท าแห้งท่ีแตกต่างกนัมีผลท าให้ค่าการดูดซบัน ้ าของน ้ าตาลมะพร้าวผงแตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) (สุกญัญา, 2544) พบวา่ปริมาณความช้ืนมีความสัมพนัธ์กบัค่า
การดูดซบัน ้า คือมะขามผงท่ีมีปริมาณความช้ืนต ่า จะมีค่าการละลายท่ีดี 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายทั้งหมด จากการวิเคราะห์พบว่าอุณหภูมิและเวลาในการอบ
น ้าตาลมะพร้าวผงมีความแตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) จากตาราง 4.4 มีค่าอยูท่ี่ 
50.6 – 50 brix 

จากการศึกษาสภาวะอุณหภูมิ และเวลาท่ีเหมาะสมในการผลิตน ้ าตาลมะพร้าวผงท่ี
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสระยะเวลาในการท าแห้ง 48 ชัว่โมง เป็นสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิต
น ้ าตาลมะพร้าวผงเน่ืองจากน ้ าตาลมะพร้าวมีปริมาณค่า  Aw และค่าปริมาณความช้ืนต ่ า                  
(นิธิยา, 2545) และค่าวอเตอร์แอคทิวิตีของน ้ าตาลมะพร้าวผงในการทดลองมีค่าอยู่ในเกณฑ์
มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนน ้ าตาลโตนตผง (มผช 1175/2549) คือ ค่าวอเตอร์แอคทิวิตีตอ้งไม่เกิน 
0.6 ส าหรับปริมารความช้ืนอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์อาหารแห้งคือ ค่าความช้ืนไม่เกิน      
ร้อยละ 15 (อมรา และคณะ, 2547) และเม่ือท าการวดัค่าการละลาย และค่าการดูดซับน ้ า พบว่า

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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น ้าตาลมะพร้าวผงอบท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลาในการอบ 48 ชัว่โมง มีค่าการละลายท่ี
สูง  
 จากการศึกษาคุณภาพดา้นสีของน ้ าตาลมะพร้าวผงในสภาวะการอบท่ีอุณหภูมิ 70, 75 และ 
80 องศาเซลเซียส และระยะเวลา 48, 50 และ 52 ชัว่โมง ไดผ้ลดงัตารางท่ี 4.5 
 
ตารางที่ 4.5 การท าแห้งโดยอุณหภูมิ และเวลาท่ีแตกต่างกนัดา้นคุณภาพสีของน ้ าตาลมะพร้าวผง
เม่ือใชส้ภาวะท่ีแตกต่างกนั 

อุณหภูมิ (Co) เวลา (hrs.) 
ค่าสี 

L* a* b* 
70 48 A64.84±0.023ns A9.11±0.020 ns A29.70±0.023b 
70 50 A64.71±0.020ns A9.16±0.026 ns A29.64±0.072b 
70 52 A64.29±0.032ns A8.74±0.249 ns A29.63±0.017a 
75 48 B56.33±0.015ns A9.25±0.058 ns B29.64±0.020b 
75 50 B56.84±0.077ns A8.77±0.075 ns B28.02±0.015b 
75 52 B60.83±0.010ns A8.46±0.032 ns B22.69±0.010a 
80 48 B60.83±0.144ns B10.56±0.043 ns B29.63±0.010b 
80 50 B57.14±0.234ns B10.51±0.551 ns B28.78±0.280b 
80 52 B56.25±0.213ns B11.36±0.103 ns B24.38±0.020a 

หมายเหตุ:ตวัอกัษรภาษาองักฤษตวัพิมพใ์หญ่ท่ีก ากบัค่าของอุณหภูมิท่ีแตกต่างกนัแสดงวา่มีความแตกต่างกนั
อยา่งมี นยัส าคญัทางสถิติ (p <0.05) 
 ตวัอกัษรภาษาองักฤษตวัพิมพเ์ลก็ท่ีก ากบัค่าของเวลาท่ีแตกต่างกนั แสดงวา่มีความแตกต่างกนั 
 อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p <0.05) 
 ns แสดงวา่ขอ้มูลแตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (p >0.05) 

 
 ค่าสีของน ้ าตาลมะพร้าวผงพบว่าอุณหภูมิท่ีแตกต่างกนัมีผลท าให้ค่าสีแตกต่างกนัอย่างมี

นยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ส่วนเวลาท่ีใชใ้นการอบไม่มีผลท าให้ค่าสีแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิติ (p>0.05) โดยใช้อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เวลาท่ีใชอ้บแห้ง 48 ชัว่โมงท าให้ไดน้ ้ าตาล
มะพร้าวผงท่ีมีค่าสีท่ีดีท่ีสุด เน่ืองจากมีค่าความสวา่ง และค่าสีเหลือง (b*) สูงท่ีสุด และสีแดง (a*) 
น้อยท่ีสุด และอุณหภูมิท่ีใช้ในการอบ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 48-52 ชัว่โมงมีค่าความสว่าง
และค่าสีเหลืองน้อยท่ีสุด และมีค่าสีแดงมากท่ีสุด10.56–11.36 พบวา่อุณหภูมิ และเวลาในการอบ
น ้าตาลมะพร้าวผงถา้ใชอุ้ณหภูมิสูง และเวลานานจะท าให้น ้ าตาลมะพร้าวผงมีความสวา่งลดลง มีสี
เขม้ข้ึน และถา้อบน ้ าตาลมะพร้าวผงท่ีอุณหภูมิท่ีต ่าระยะเวลาสั้นท าให้น ้ าตาลมะพร้าวผงมีค่าความ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



31 
 

 

สวา่ง และค่าสีเหลืองมากท่ีสุด และมีค่าสีแดงนอ้ยสุด เน่ืองจากอุณหภูมิสูงมีผลต่อการเปล่ียนแปลง
ทางคุณภาพของผลิตภณัฑ์น ้ าตาลมะพร้าวผง ทั้งน้ีการเปล่ียนแปลงสีในระหว่างการท าแห้งอาจ
เน่ืองมาจากการเกิดปฏิกิริยาสีน ้าตาลแบบไม่ใชเ้อนไซม ์คือ ปฏิกิริยาเมลลาร์ด (นิธิยา, 2544) ค่าสีท่ี
วดัได้เป็นตวัแสดงให้เห็นถึงการเกิดสีน ้ าตาลข้ึนในผลิตภณัฑ์เป็นผลเน่ืองมาจากความร้อนท่ี
ผลิตภณัฑ์ได้รับระหว่างท าแห้ง ท าให้เกิดสีน ้ าตาล (วิภา, 2555) จากการศึกษาการใช้อุณหภูมิท่ี
สูงข้ึนมีผลท าให้สีของน ้ าตาลมะพร้าวผงมีสีท่ีเขม้ข้ึน เน่ืองจากอุณหภูมิสูงจะเป็นตวัเร่งให้เกิดการ
เปล่ียนแปลงของสี โดยท าใหเ้กิดปฏิกิริยาเมลลลาร์ด ์

 
 4.4การผลติกะทขินมไทยส าเร็จรูป 

 4.4.1 การคัดเลอืกสูตรพืน้ฐานน า้กะทขินมไทยทีเ่หมาะสม 

  ผลจากการคัดเลือกสูตรน ้ ากะทิขนมไทยเพื่อน าไปใช้ในสูตรพื้นฐานในการ
ทดลองท ากะทิขนมไทยส าเร็จรูป โดยท าน ้ ากะทิขนมไทยตามสูตรท่ีแตกต่างกนั 3 สูตร แลว้น ามา
ทดสอบทางประสาทสัมผสัไดผ้ลการทดลองดงัตารางท่ี 4.6 
 
ตารางที ่4.6 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นความชอบของน ้ากะทิขนมไทย 3 สูตร 

หมายเหตุ:ตวัอกัษรภาษองักฤษตวัพิมพเ์ลก็ใชก้ ากบัในแนวตั้งเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
 (p<0.05) 
 nsแสดงวา่ขอ้มูลแตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (p >0.05) 
 สูตรท่ี 1, 2, 3 สามารถดูไดจ้ากตารางท่ี 3.1 

 
 ผลจากการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผสัของน ้ ากะทิขนมไทย 3 สูตร เม่ือ
พิจารณาคะแนนเฉล่ียในด้านลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม
พบวา่สูตรท่ี 1 ใหค้ะแนนเฉล่ียความชอบสูงสุดใน 3 สูตร ผลการศึกษาการคดัเลือกสูตรพื้นฐานของ
ขนมน ้ ากะทิขนมไทย เม่ือพิจารณาการวิเคราะห์ความแปรปรวน และหาความแตกต่างทางสถิติ
พบวา่ 

ปัจจัยคุณภาพ 

สูตร สี ns กลิน่ รส ns เนือ้สัมผสั ความชอบโดยรวม 

1 7.45±1.17 7.37±1.25a 7.45±1.56 7.22±1.38a 8.10±1.46a 

2 7.05±1.13 6.75±1.25b 7.05±1.62 6.62±1.39b 6.50±1.43c 

3 6.82±1.63 7.17±1.39ab 7.00±1.33 7.02±1.32ab 7.27±1.24b 
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 ดา้นสีพบวา่ สูตรท่ี 1 มีคะแนนเฉล่ียมากกวา่สูตรท่ี 2 และ 3 ตามล าดบั และเกณฑ์คะแนน
อยู่ในระดบัชอบปานกลาง พบความแตกต่างในดา้นสีของทั้ง 3 สูตร อย่างไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p>0.05) เน่ืองจากสูตรท่ี 1 มีส่วนผสมปริมาณน ้ากะทิมากท่ีสุดท าใหมี้สีท่ีขาวนวล 
 ด้านกล่ินพบว่า สูตรท่ี 1 มีคะแนนเฉล่ียมากกว่าสูตรท่ี 3 และ 2 ตามล าดับ และเกณฑ์
คะแนนอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง พบวา่สูตรท่ี 1มีความแตกต่างจากสูตรท่ี3อยา่งไม่มีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p>0.05) แต่สูตรท่ี 2มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 ดา้นรสชาติพบว่า สูตรท่ี 1 มีคะแนนเฉล่ียมากกว่าสูตรท่ี 2 และ 3 ตามล าดบั และเกณฑ์
คะแนนอยู่ในระดับชอบปานกลาง พบความแตกต่างในด้านรสชาติของทั้ ง 3 สูตรอย่างไม่มี
นยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 เน้ือสัมผสัพบวา่สูตรท่ี 1 มีความแตกต่างจากสูตรท่ี 2 แต่แตกต่างกบัสูตรท่ี 3 อยา่งไม่มี
นยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 ความชอบโดยรวมพบวา่สูตรท่ี 1 มีความชอบโดยรวมมากท่ีสุดรองลงมาคือสูตรท่ี 3 ตามดว้ย
สูตท่ี 2พบวา่ความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) และเกณฑ์คะแนนอยูใ่นระดบัชอบมาก 
และชอบปานกลางตามล าดบั 
 จากการประเมินคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัของน ้ ากะทิขนมไทยทั้ง 3 สูตร เม่ือพิจารณา
คะแนนเฉล่ียในดา้น สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และ ความชอบโดยรวพบสูตรท่ี1 ไดค้ะแนนเฉล่ีย
ความชอบมากกวา่สูตรท่ี 2 และ 3 ทั้งน้ีเน่ืองจากน ้ากะทิขนมไทย สูตรท่ี 1 พบวา่ มีปริมาณส่วนผสมมี
น ้ ากะทิท่ีมากกว่าสูตรอ่ืนท าให้มีสีน ้ ากะทิท่ีอ่อน เป็นสีขาวนวล  มีกล่ินหอมของกะทิ มากกว่าสูตร
อ่ืนๆ ซ่ึงในการท าขนมไทยตอ้งการใช้หัวกะทิมาก ท าให้ขนมน่ารับประทาน และมีเน้ือสัมผสัท่ีดี 
(ชญาภทัร์, 2555) และเน่ืองจากสูตรท่ี 1 มีความหวานของน ้ าตาลมะพร้าว ความมนัของกะทิ สี กล่ิน
รส และรสชาติ ซ่ึงเป็นปัจจยัท่ีส าคญั จึงเลือกสูตรท่ี 1 ส าหรับใช้ในการเตรียมกะทิขนมไทยผง
ส าเร็จรูปต่อไป 
 
 4.4.2 ศึกษาการปรับสูตรส่วนผสมให้เป็นกะทขินมไทยส าเร็จรูป 
 หาความช้ืนในส่วนผสมทั้งหมดจากสูตรท่ีเลือกไดจ้ากขอ้ 4.3.1 ตามวิธีของ AOAC 
(2000) ค านวณเปอร์เซ็นของส่วนผสมในกะทิขนมไทยโดยน ้ าหนกัแห้ง จะไดป้ริมาณของส่วนผสม
แหง้ในกะทิขนมไทยส าเร็จรูป โดยการปรับปริมาณน ้าตาลมะพร้าวผงท่ีไดจ้ากการท าแห้งตามสภาวะ
ท่ีเหมาะสมในขอ้ 4.3 ปริมาณกะทิผง เกลือ และปริมาณน ้าท่ีใช ้เพื่อให้ไดสู้ตรกะทิขนมไทยส าเร็จรูป
ท่ีเหมาะสม ผลจากการศึกษาปริมาณความช้ืนในส่วนผสมทั้งหมดตามวิธีของ AOAC (2000) แสดง
ในตารางท่ี 4.7 
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ตารางที ่4.7 ปริมาณความช้ืนของส่วนผสมในกะทิขนมไทย 
ส่วนผสม ปริมาณความช้ืน (%) 
กะทิ 53 

น ้าตาลมะพร้าว 11.2 
น ้าตาลทราย 0.1 

เกลือ 0.1 
 
 จากการศึกษาสูตรกะทิขนมไทยท่ีคดัเลือกได้จากข้อ 4.3.1 คือ สูตรท่ี 1 เม่ือค านวณ
ส่วนผสมเป็นสัดส่วนโดยน ้ าหนกัแห้ง ไดสู้ตรกะทิขนมไทยส าเร็จรูปท่ีมีองค์ประกอบดงัตารางท่ี 
4.8 
 
ตารางที ่4.8 องคป์ระกอบของกะทิขนมไทยส าเร็จรูปและส่วนผสมก่อนปรุงสุก 
ส่วนผสม ปริมาณ(%) 
แป้งส าเร็จรูป  

กะทิผง 45.99 
น ้าตาลมะพร้าวผง 43.45 
น ้าตาลทราย 9.46 
เกลือ 1.57 
ส่วนผสมก่อนปรุงสุก  

กะทิขนมไทยส าเร็จรูป 63.36 
น ้า 36.33 
 
4.4.2.1 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัด้านความชอบ 
 ผลการทดสอบประสาทสัมผสัความชอบโดยการเปรียบเทียบน ้ ากะทิขนมไทยสดกบักะทิขนม
ไทยส าเร็จรูปเม่ือพิจารณาคะแนนเฉล่ียในด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ กล่ิน เน้ือสัมผสั และ
ความชอบโดยรวมพบวา่สูตรกะทิขนมไทยผงส าเร็จรูปให้คะแนนเฉล่ียความชอบสูงสุด และทั้งน้ีกะทิ
ขนมไทยผงส าเร็จรูป และน ้ ากะทิขนมไทยแบบสดมีความแตกต่างกนัอย่างไม่มีนัยส าคญัทางสถิติ
(p>0.05) ดงัตารางท่ี 4.9 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางที ่4.9 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นความชอบน ้ากะทิขนมไทยแบบสด และกะทิ 
       ขนมไทยส าเร็จรูป 

หมายเหตุ:nsแสดงวา่ขอ้มูลทางแนวนอนแตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) 
 

 ผลการศึกษาการทดสอบประสาทสัมผสัความชอบโดยการเปรียบเทียบน ้ากะทิขนมไทยสด
กบักะทิขนมไทยส าเร็จรูป พบว่าดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม ของสูตร
กะทิขนมไทยส าเร็จรูปไม่มีความแตกต่างกนั และเกณฑ์คะแนนอยู่ในระดบัชอบปานกลาง พบ
ความแตกต่างในดา้นสี กล่ิน และรสชาติของทั้ง 2 สูตร อยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 จากการประเมินคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัของน ้ ากะทิขนมไทยทั้งแบบสด และกะทิ
ขนมไทยส าเร็จรูป ทั้ง 2 แบบ มีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) เน่ืองจากมี
ปริมาณส่วนผสมท่ีเหมือนกนั แต่กะทิขนมไทยส าเร็จรูปมีความมนัวาวและมีเน้ือสัมผสัท่ีเขม้ขน้
มากกวา่น ้ ากะทิขนมไทยแบบสด ขณะท่ีทดสอบน ้ ากะทิขนมไทยส าเร็จรูปเม่ือโดยน ้ าแข็งน ้ ากะทิ
ไม่เกิดการแยกชั้นยงัคงความเนียนอยู ่จึงท าให้กะทิขนมไทยส าเร็จรูปมีคะแนนความชอบโดยรวม
มากกวา่ 
 
4.5 ผลการทดสอบด้วยผู้เช่ียวชาญทีเ่กีย่วข้องกบัธุรกจิการจัด และบริการอาหาร 20 ท่าน โดยการ 
      ทดสอบแบบ (Home use test) 

จากการทดลองใช้ผลิตภณัฑ์กะทิขนมไทยส าเร็จรูป โดยน ากะทิขนมไทยส าเร็จรูปไป
ละลายน ้ าท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส และท าแบบสอบถามความพึงพอใจ และการยอมรับท่ีมีต่อ
ผลิตภณัฑ์ โดยแนะน าให้ละลายในน ้ า หรือของเหลวท่ีใช้ประกอบอาหารในอตัราส่วนกะทิขนม
ไทยส าเร็จรูป 2 ต่อ ส่วนต่อของเหลว 1 ส่วน หรือสามารถใชใ้นการประกอบเมนูขนมไทยไดต้าม
ความเหมาะสม และความตอ้งการของผูท้ดสอบ และตอบค าถามในแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมี
ต่อผลิตภณัฑ ์ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นลกัษณะปรากฏ เน้ือสัมผสั กล่ินรส และการ
ยอมรับการใชง้านโดยรวมดว้ยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point hedonic scale รวมถึงตอบ

ปัจจยั สูตรกะทิขนมไทยแบบสด สูตรกะทิขนมไทยส าเร็จรูป 

สี ns  7.66±0.9 7.60±1.13 
กล่ิน ns 7.39±1.06 7.36±0.96 
รสชาติ ns 7.85±1.2 7.83±0.79 

เน้ือสัมผสั ns 7.20±1.06 7.76±0.97 
ความชอบโดยรวม ns 7.76±0.97 7.86±0.93 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ค าถามเก่ียวกบัแนวคิดผลิตภณัฑท่ี์จะวางจ าหน่ายและผลการทดสอบหลงัการใชผ้ลิตภณัฑ์ดงัแสดง
ในตารางท่ี 4.10 ถึง 4.11 
 
ตารางที ่4.10 เมนูท่ีผูเ้ช่ียวชาญท่ีเก่ียวขอ้งกบัธุรกิจการจดัและบริการอาหารประยกุตใ์ช้กบักะทิขนม                                                             

ไทยส าเร็จรูปในการทดสอบแบบ Home use test 

 เมนู         ร้อยละ 

 ลอดช่อง        50 
 รวมมิตร        30 
 ทบัทิมกรอบ        10 
 บวัลอย         5 
 บวดฟักทอง        5 
หมายเหตุ : จ านวนผูท้ดสอบทั้งหมด 20 ท่าน 
 

 ผลจากการสอบถามแบบ Home use test จากตารางท่ี 4.10 พบวา่กะทิขนมไทยท่ีผลิตไดน้ั้น
สามารถน าไปเป็นส่วนประกอบในผลิตภณัฑใ์นเมนูขนมไทยไดม้ากมายหลายชนิดเช่นลอดช่อง 
ทบัทิมกรอบ รวมมิตร บวัลอย และแกงบวด ตามล าดบั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 จากตารางท่ี 4.11 พบวา่ หลงัจากผูท้ดสอบไดท้ดลองใชผ้ลิตภณัฑ์กะทิขนมไทยส าเร็จรูป
ในการประกอบอาหารหวานแบบ Home Use Test ผูท้ดสอบส่วนใหญ่มีความชอบดา้นความ
สะดวกในระดับชอบมากท่ีสุดร้อยละ 60 มีความชอบด้านสีในระดบัชอบมากร้อยละ 60 มี
ความชอบดา้นกล่ิน และรสชาติในระดบัชอบมากร้อยละ 50-65 ดา้นรสชาติและเน้ือสัมผสัในระดบั
ชอบปานกลางร้อยละ 50 ส่วนด้านความชอบโดยรวมของกะทิขนมไทยส าเร็จรูปผูเ้ช่ียวชาญท่ี
เก่ียวขอ้งกบัธุรกิจการจดั และบริการอาหารส่วนใหญ่มีความชอบรวมอยูใ่นระดบัชอบมากร้อยละ 
60 แสดงถึงความเป็นไปไดข้องผลิตภณัฑ์ในตลาดเน่ืองจากตอบโจทยผ์ูบ้ริโภคท่ีตอ้งการความ
สะดวกสบายและผลิตภณัฑมี์สีกล่ินรสชาติเน้ือสัมผสัเป็นท่ียอมรับ 
 
ตารางที่ 4.12 ความคิดเห็นและแนวความคิดเห็นผลิตภณัฑ์ของผูใ้ชท่ี้มีต่อผลิตภณัฑ์กะทิขนมไทย
 ส าเร็จรูปหลงัทดลองใชผ้ลิตภณัฑ์ 

ข้อมูล ผลการส ารวจผู้บริโภค ร้อยละ 
การยอมรับผลิตภณัฑห์ลงัทดลองใช ้ ยอมรับ 100 
  ไม่ยอมรับ   

ปริมาณท่ีตอ้งการใชใ้นซองอะลูมิเนียม 1 หน่วย 

3000 กรัม 5 
2000 กรัม 20 
1000 กรัม 35 
500 กรัม 35 
200 กรัม 5 

ราคากะทิขนมไทยท่ีเหมาะสมและสนใจจะซ้ือ 

ต ่ากวา่ 100 บาท 5 
101-199 บาท 20 
200-300 บาท 60 

301 บาท ข้ึนไป 15 
ถา้กะทิขนมไทยส าเร็จรูปวางจ าหน่ายท่านสนใจซ้ือ ซ้ือ 95 
หรือไม่ ไม่ซ้ือ 5 
หมายเหตุ :จ านวนผูท้ดสอบทั้งหมด 20 คน 
  

จากขอ้เสนอแนะเพิ่มเติมท่ีผูท้ดสอบให้ค  าแนะน าเพิ่มเติมในแบบสอบถามว่าผลิตภณัฑ์
กะทิขนมไทยส าเร็จรูปสามารถน ามาประยุกตใ์ชใ้นผลิตภณัฑ์เมนูขนมหวานไดต้ามความตอ้งการ 
และสามารถปรับรสชาติของน ้ ากะขนมไทยไดต้ามความเหมาะสมดงั เช่น เมนูทบัทิมกรอบ มีการ
เติมน ้ ากะทิสดเพื่อราดหนา้ขนมให้เกิดความน่ารับประทานมากข้ึน และบางขอ้เสนอแนะชอบเน้ือ
สัมผสัเน่ืองจากน ้ ากะทิขนมไทยมีลักษณะความมันวาว และบางข้อเสนอแนะกล่าวว่าเม่ือใช้

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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อุณหภูมิน ้ าเดือด ไม่ท าให้น ้ ากะทิขนมไทยแตกมันหรือเกิดการแยกชั้นของผลิตภัณฑ์ อีกทั้ ง
ความชอบของกล่ินน ้ากะทิขนมไทยเกิดกล่ินรสท่ีดีเหมือนกบัน ้ากะทิขนมไทยแบบสด 
 ผลความคิดเห็น และแนวความคิดเห็นผลิตภณัฑ์ของผูใ้ช้ท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์กะทิขนมไทย
ส าเร็จรูปหลงัใชผ้ลิตภณัฑพ์บวา่ ผูท้  าการทดสอบทุกคนให้การยอมรับผลิตภณัฑ์ส่วนแนวความคิด
ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากผู ้ทดสอบส่วนใหญ่ได้แก่ลักษณะบรรจุภัณฑ์ท่ีสนใจจะเลือกซ้ือคือซอง
อะลูมิเนียมแยกเป็นซองๆต่อการใช ้ 1 หน่วย และปริมาณบรรจุกะทิขนมไทยส าเร็จรูป 500–1,000 
กรัมต่อ 1 หน่วยบรรจุภณัฑ์ส าหรับในดา้นราคา 200-300 บาทผูท้ดสอบทุกคนร้อยละ 95 มีความ
สนใจและตอ้งการซ้ือถา้หากกะทิขนมไทยผงส าเร็จรูปมีการวางจ าหน่ายเน่ืองจากมีความสะดวกลด
ขั้นตอนการผลิต สามารถเก็บรักษาไดน้าน ประหยดัตน้ทุนในการผลิตร้อยละ 5 ไม่มีความสนใจ
และตอ้งการหาซ้ือกะทิขนมไทยผงส าเร็จรูปไม่มีอ านาจในการตดัสินใจในดา้นการการบริหารงาน 
 
4.6 ผลการเปลีย่นแปลงคุณภาพของกะทขินมไทยส าเร็จรูปในระหว่างการเกบ็รักษา 
 โดยน ากะทิขนมไทยส าเร็จรูปท่ีผลิตไดจ้ากสภาวะท่ีเหมาะสมในการท าแห้งดว้ยวิธีอบลม
ร้อนใชค้วามร้อน 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 48 ชัว่โมง มาเก็บรักษาในปริมาณ 500 กรัม ในซอง
บรรจุภณัฑ์อลูมิเนียมฟอยล์ ภายใตส้ภาวะสุญญากาศแบบปิดผนึก เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (30±2 
องศาเซลเซียส) ติดตามการเปล่ียนแปลงภายในทุก 2 สัปดาห์ นาน 3 เดือน โดยวิเคราะห์ผลของ
สภาวะการเก็บท่ีมีผลต่อคุณภาพกะทิขนมไทยส าเร็จรูปโดยท าการสุ่มตวัอย่างกะทิขนมไทยผง
ส าเร็จรูปท่ีเก็บรักษาในถุงอลูมิเนียมภายใตส้ภาวะสุญญากาศแบบปิดผนึก ท าการสุ่มตวัอยา่งทุกๆ 2 
สัปดาห์ มาวเิคราะห์ 
 4.6.1 ผลการวเิคราะห์ทางเคมี กายภาพ ของกะทขินมไทยส าเร็จรูป 
 ค่าวอเตอร์แอคทิวิตี (AW) จากตารางท่ี 4.13 เม่ือเปรียบเทียบค่าวอเตอร์แอคทิวิตีต่อการเก็บ
รักษา 12 สัปดาห์ ในสภาวะการบรรจุแบบสุญญากาศ พบว่ากะทิขนมไทยส าเร็จรูปค่าวอเตอร์
แอคทิวต้ีิของกะทิขนมไทยผงส าเร็จรูปท่ีบรรจุแบบสุญญากาศยงัคงมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิติ (p<0.05) สภาวะการเก็บตลอด 12 สัปดาห์ แต่มีแนวโน้มท่ีจะเพิ่มข้ึนในการทดลองมีค่า
ระหวา่ง 0.23 ถึง 0.25 สอดคลอ้งกบั (ศศิธร, 2544) การพฒันาขนมกลว้ยผงก่ึงส าเร็จรูป ในการเก็บ
รักษาผลิตภณัฑใ์นอะลูมิเนียมฟรอย ์พบวา่ขนมกลว้ยผงก่ึงส าเร็จรูปท่ีเก็บรักษา มีปริมาณน ้ าอิสระท่ี
อยู่ในผลิตภัณฑ์เพิ่มข้ึนในระยะเวลาในการเก็บรักษา 12 สัปดาห์ อย่างไรก็ดีกะทิขนมไทยผง
ส าเร็จรูปมีค่าอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนน ้ าตาลโตนตผง (มผช 115/2549) คือ ค่าวอ
เตอร์แอคทิวิตีตอ้งไม่เกิน 0.6 และอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนผงปรุงรสอาหาร (มผช 
494/2547) คือ ค่าวอเตอร์แอคทิวิตีตอ้งไม่เกิน 0.65 ส าหรับค่า Aw มีบทบาทส าคญัมากส าหรับการ
เก็บรักษาอาหาร เน่ืองจากค่า Aw เป็นปัจจยัท่ีช้ีระดับปริมาณน ้ าต ่าสุดในอาหารท่ีเช้ือจุลินทรีย์
สามารถน าไปใชใ้นการเจริญเติบโตและใชใ้นการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่างๆ โดยแบคทีเรียส่วนใหญ่ไม่
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สามารถเจริญเติบโตไดท่ี้ค่า Aw ต  ่ากว่า 0.9 และราส่วนใหญ่จะไม่เจริญเติบโตท่ีค่า Aw ต  ่ากว่า 0.7 
(รุ่งนภา และไพศาล, 2545) 
 ปริมาณความช้ืน จากตารางท่ี 4.13 ในสัปดาห์ท่ี 0 ถึงสัปดาห์ท่ี 12 ในการทดลองมีค่า               
1.38-1.49 กะทิขนมไทยส าเร็จรูปในการเก็บรักษาในสภาวะสุญญากาศไม่แตกต่างจากวนัท่ีเร่ิมเก็บ
รักษาอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) อย่างไรก็ตามค่าความช้ืนของกะทิขนมไทยผงส าเร็จรูป 
สภาวะการเก็บรักษาแบบสุญญากาศ ตลอด 12 สัปดาห์ อยา่งไรก็ดีค่ากะทิขนมไทยผงส าเร็จรูปใน
การทดลองมีค่าอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์อาหารแห้งคือ ค่าความช้ืนไม่เกิน ร้อยละ 15             
(อมราและคณะ, 2547) และสอดคลอ้งกบั (ศิริลกัษณ์, 2535) การน าผลิตภณัฑ์ท าการบรรจุในถุง
อะลูมิเนียมฟอยล์ สามารถป้องกนัการซึมผ่านของก๊าซ และความช้ืนไดแ้ละท าให้มีอายุการเก็บ
รักษาไดน้านข้ึน 
 ค่าการละลาย และการดูดซับน ้ ากะทิขนมไทยส าเร็จรูปจากการเก็บรักษาในระยะเวลา 12 
สัปดาห์ จากตารางท่ี 4.13 มีค่าการละลาย 2.73-2.33 และค่าการดูดซบัน ้า 65.13-68.13 ซ่ึงมีแนวโนม้
ลดลงเล็กนอ้ยจากวนัแรก โดยอาจกล่าวไดว้า่การเก็บรักษากะทิขนมไทยส าเร็จรูปเป็นระยะเวลา 12 
สัปดาห์ ส่งผลต่อค่าการละลายและค่าการดูดซบัน ้ าเม่ือเร่ิมเขา้สัปดาห์ท่ี 10 มีการเปล่ียนแปลงดา้น
การละลายลดลงอยา่งเห็นไดช้ดั และเม่ือเทียบระหวา่งค่าการละลายในวนัแรกของการเก็บ และใน
สัปดาห์ท่ี 12มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) เน่ืองจากผลิตภณัฑ์มีความช้ืน
เพิ่มข้ึน ส่งผลท าใหผ้ลิตภณัฑมี์ความสามารถในการดูดน ้าลดลง (รุ่งนภา และไพศาล, 2545) 
 ค่าความสว่าง (L*) ของผลิตภณัฑ์กะทิขนมไทยส าเร็จรูปท่ีเก็บรักษาในซองบรรจุภณัฑ์
อลูมิเนียมฟอยล์ ภายใต้สภาวะสุญญากาศแบบปิดผนึกเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (30±2) องศา
เซลเซียสเป็นระยะเวลา 12 สัปดาห์ จากตารางท่ี 4.13 พบวา่มีความแตกต่างของค่าความสวา่ง (L*) 
มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยมีค่า (L*) 82.49-81.07 มีการลดลงมาตาม
ระยะเวลาในการเก็บรักษาตั้งแต่สัปดาห์ 10 เป็นตน้ไปมีการเปล่ียนแปลงด้านความสว่างอย่าง
ชดัเจน และเร่ิมมีค่าความสว่างลดลงอยา่งเห็นไดช้ดั โดยสอดคลอ้งกบั (ศศิธร, 2544) การพฒันา
ขนมกล้วยผงก่ึงส าเร็จรูป ขนมกลว้ยผงก่ึงส าเร็จรูป มีค่า (L*) ลดลงเม่ือมีระยะเวลาเก็บนานข้ึน
ผลิตภณัฑ์จะมีสีคล ้ าข้ึนเป็นสีเทาปน และน ้ าตาลท่ีเก็บอุณหภูมิห้องจะไม่เสีย แต่จะท าให้กรดอะมิ
โนท าปฏิกิริยากับน ้ าตาลรีดิวซ์ (reducing sugar) ได้สาร melanoidin ท าให้มีสีเข้ม                     
(Pain และคณะ, 1934) 
 ค่าสีแดงของผลิตภณัฑ์กะทิขนมไทยส าเร็จรูปท่ีเก็บรักษาในซองบรรจุภณัฑ์อลูมิเนียม
ฟอยล์ ภายใตส้ภาวะสุญญากาศแบบปิดผนึกเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (30±2) องศาเซลเซียส เป็น
ระยะเวลา 12 สัปดาห์ จากตารางท่ี 4.13 พบวา่มีความแตกต่างของค่าสีโดยมีค่าสีแดง (a*) อยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) กะทิขนมไทยส าเร็จรูปมีค่าเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการเก็บอยู่ในช่วง 
2.80-3.74 และเม่ือมีระยะเวลาในการเก็บท่ีนานข้ึนนั้น ผลิตภณัฑ์จะมีสีแดงเพิ่มข้ึนเม่ือเขา้สัปดาห์ 
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10 เป็นต้นไปมีการเปล่ียนแปลงด้านสีแดงอย่างชัดเจน และเร่ิมมีสีแดงลดลงอย่างเห็นได้ชัด 
เน่ืองจากผลิตภณัฑ์มีน ้ าตาลสูง จึงเป็นการเพิ่มอตัราการเกิดปฏิกิริยาสีน ้ าตาล (John, 1990) ท าให้
ผลิตภณัฑมี์สีแดงมีแนวโนม้ท่ีจะเพิ่มข้ึนอยา่งต่อเน่ือง  
 ค่าสีเหลืองของผลิตภณัฑ์กะทิขนมไทยส าเร็จรูปท่ีเก็บรักษาในซองบรรจุภณัฑ์อลูมิเนียม
ฟอยล์ ภายใตส้ภาวะสุญญากาศแบบปิดผนึกเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (30±2) องศาเซลเซียส เป็น
ระยะเวลา 12 สัปดาห์ จากตารางท่ี 4.13 พบวา่มีความแตกต่างของค่าสีโดยมีค่าสีเหลือง (b*) อยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) มีค่าเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาในการเก็บอยู่ในช่วง 11.72-14.87 เม่ือเขา้
สัปดาห์ 10 เป็นตน้ไปมีการเปล่ียนแปลงดา้นสีเหลืองอยา่งชดัเจน และเร่ิมมีสีเหลืองเพิ่มข้ึนอยา่ง
เห็นได้ชัด เน่ืองจากผลิตภัณฑ์มีน ้ าตาลสูง จึงเป็นการเพิ่มอัตราการเกิดปฏิกิริยาสีน ้ าตาล           
(John, 1990) ท าให้ผลิตภณัฑ์มีสีเหลืองมีแนวโน้มท่ีจะเพิ่มข้ึนอย่างต่อเน่ือง ซ่ึงสอดคล้องกบั 
(ศศิธร, 2544) การพฒันาขนมกลว้ยผงก่ึงส าเร็จรูป พบวา่ขนมกลว้ยผงก่ึงส าเร็จรูปท่ีเก็บอุณหภูมิ 
35, 45 และ 55 องศาเซสเซียส มีระยะเวลาในการเก็บท่ีนานข้ึนส่งผลท าให้ค่าสี (b*) เพิ่มข้ึนอยา่ง
ต่อเน่ือง 
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4.6.2 ผลการวเิคราะห์ทางจุลินทรีย์ 
  เม่ือเก็บรักษากะทิขนมไทยส าเร็จรูปไวท่ี้อุณหภูมิห้อง (30+2 องศาเซลเซียส) ดว้ยบรรจุ
ภณัฑ์อะลูมิเนียมฟอยล์เป็นระยะเวลา 12 สัปดาห์ผลการวิเคราะห์ทางดา้นจุลินทรียแ์สดงผลดงั
ตารางท่ี 4.14 
 
ตารางที ่4.14 ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด ปริมาณยสีต ์และราของกะทิขนมไทยส าเร็จรูปเม่ือ 
         เก็บรักษาเป็นเวลา 12 สัปดาห์ 

ระยะเวลา(สัปดาห์) 
ปริมาณจุลนิทรีย์ทั้งหมด

(logCFU/g) 
ปริมาณยสีต์และรา 

(logCFU/g) 

0 ไม่พบ ไม่พบ 

2 นอ้ยกวา่ 30 นอ้ยกวา่ 30 
4 นอ้ยกวา่ 30 นอ้ยกวา่ 30 

6 นอ้ยกวา่ 30 นอ้ยกวา่ 30 

8 นอ้ยกวา่ 30 นอ้ยกวา่ 30 

10 นอ้ยกวา่ 30 นอ้ยกวา่ 30 

12 นอ้ยกวา่ 30 นอ้ยกวา่ 30 
 

 จากตารางท่ี 4.14 ตรวจพบปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด และปริมาณยีสตร์านอ้ยกวา่จ านวน 30 
โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัมตลอดระยะเวลาเก็บ 12 สัปดาห์และเม่ือเปรียบเทียบกบัมาตรฐานดา้นจุล
ชีววิทยาของมาตรฐานชุมชนของน ้ าตาลโตนตผง (ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน, 2549) ซ่ึง
ก าหนดให้จ  านวนจุลินทรียท์ั้งหมดตอ้งนอ้ยกวา่ 1×106 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม ยีสต ์และรา ตอ้ง
ไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม เน่ืองจากกะทิขนมไทยส าเร็จรูป มีค่าวอเตอร์แอคทิวิตีและ
ความช้ืนต ่าไม่เหมาะสมในการเจริญของจุลินทรียท์  าให้สามารถเก็บรักษาไดน้าน ดงันั้นผลิตภณัฑ์
กะทิขนมไทยผงส าเร็จรูป ท่ีบรรจุในถุงอลูมิเนียมปิดผนึกภายใตสุ้ญญากาศมีอายุการเก็บไม่น้อย
กวา่ 12 สัปดาห์ท่ีอุณหภูมิห้อง (30±2 องศาเซลเซียส) โดยการเก็บแบบสุญญากาศเก็บรักษากะทิ
ขนมไทยส าเร็จรูปไดน้านเม่ือเทียบจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดในการเก็บสัปดาห์ท่ี 12 นอ้ยกวา่ 30 
(logCFU/g) ปริมาณยสีตแ์ละราในการเก็บสัปดาห์ท่ี 12 นอ้ยกวา่ 30 (logCFU/g) เน่ืองจากการบรรจุ
แบบสุญญากาศมีออกซิเจน และความช้ืนเหลืออยูใ่นปริมาณนอ้ย (ยพุร, 2555) 
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บทที ่5 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
 5.1.1 ผูเ้ช่ียวชาญท่ีเก่ียวขอ้งกบัธุรกิจการจดั และบริการอาหารท่ีสอบถามทุกท่านมีความสนใจ
ทดลองใชผ้ลิตภณัฑก์ะทิขนมไทยส าเร็จรูป ร้อยละ100 
 5.1.2 สภาวะท าแหง้น ้าตาลมะพร้าวผงดว้ยวธีิอบลมร้อนท่ีเหมาะสมคือ อบท่ีอุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียส นาน 48 ชัว่โมง ท าให้ผลิตภณัฑ์ท่ีไดมี้ค่าอยูใ่นเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนน ้ าตาล
โตนตผง (มผช 1175/2549)  
 5.1.3 ส่วนผสมกะทิขนมไทยท่ีน ามาใช้เป็นสูตรพื้นฐานมีส่วนผสมดังน้ี กะทิร้อยละ 62 
น ้าตาลมะพร้าวร้อยละ 31 น ้าตาลทรายร้อยละ 6 และเกลือร้อยละ 1 
 5.1.4 การปรับส่วนผสมกะทิขนมไทยส าเร็จรูป ประกอบดว้ย กะทิผงร้อยละ45.99 น ้ าตาล
มะพร้าวผงร้อยละ 43.45 น ้ าตาลทรายร้อยละ 9.46 เกลือร้อยละ 1.57 และการคืนรูปกะทิขนมไทย
ส าเร็จรูป 500 กรัม ตอ้งเติมน ้า 282.92 กรัม 
 5.1.5 กะทิขนมไทยแบบส าเร็จรูปไม่มีความแตกต่างกบัน ้ ากะทิขนมไทยสดท่ีท าจากกะทิสด 
และน ้าตาลมะพร้าว 
 5.1.6 กะทิขนมไทยส าเร็จรูปไดรั้บการยอมรับจากผูเ้ช่ียวชาญท่ีเก่ียวขอ้งกบัธุรกิจการจดั และ
บริการอาหารใหก้ารยอมรับและสนใจท่ีจะซ้ือผลิตกะทิขนมไทยส าเร็จรูป 
 5.1.7 กะทิขนมไทยส าเร็จรูปบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์แบบสุญญากาศ สามารถเก็บท่ี
อุณหภูมิหอ้งได ้ไม่นอ้ยกวา่ 12 สัปดาห์ 
 

5.2 ข้อเสนอแนะ 
 ควรมีการศึกษาวิธีการท าแห้งกะทิขนมไทยส าเร็จรูปดว้ยวิธี  Spray drierc และ Freeze drier
ควรมีการศึกษาและต่อยอดจาผลิตภณัฑ์กะทิขนมไทยผงส าเร็จรูปเพื่อน าไปเป็นส่วนประกอบของ
ขนมไทยก่ึงส าเร็จรูปในเมนูขนมไทยแบบต่างๆควรเพิ่มกล่ินของกะทิขนมไทย เช่น ใบเตย ควนั
เทียน และดอกมะลิ  
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ภาคผนวก ก 
การวเิคราะห์ทางกายภาพ 

 
1. การวดัค่าสี (L* a* และ b*) โดยเคร่ืองวดัสี Hunter Lab  

 การวดัสีดว้ยเคร่ืองวดัสี Hunter Lab แบบสารละลาย จะให้ค่า L* เป็นค่าความสวา่ง (Lightness) 
ค่าสี a* เป็นค่าสีแดงและสีเขียว (Redness/Greeness) และค่าสี b* เป็นค่าสีเหลืองและน ้ าเงิน
(Yellowness/Blueness)  
โดยท่ี  ค่า L* คือ ค่าแสดงความสวา่งของสี มีค่าอยูใ่นช่วง 0 ถึง 100 
  กรณีถา้ L* มีค่า 0 หมายถึง มืด (darkness) 
          แต่ถา้มีค่า 100 หมายถึง สวา่ง (lightness)   
  ค่า a* คือ แสดงความเป็นสีแดงและเขียว (redness/greenness) 
  กรณีถา้ a* มีค่าเป็นบวก หมายถึง สีแดง และถา้กรณี ถา้ a* มีค่าเป็นลบ หมายถึง สีเขียว 
  ค่า b* คือแสดงความเป็นสีเหลืองและน ้าเงิน (yellowness/blueness)   
  กรณีถา้ b* มีค่าเป็นบวก หมายถึงสีเหลือง และกรณ๊ ถา้ b* มีค่าเป็นลบ หมายถึงสีน ้าเงิน 
 
อุปกรณ์ 

1. เคร่ืองวดัสีHunter Lab ยีห่อ้ Color Quest,XE 
2. ชุด Calibrate เคร่ือง Hunter Lab 

 
วธีิการ 

1. เปิดเคร่ืองคอมพิวเตอร์ และเคร่ือง Hunter Lab 
2. ท าการ calibrate  
3. ท าการใส่ตวัอยา่งน ้าตาลมะพร้าวผง 
4. ท าการวดัค่าสีตวัอยา่งน ้าตาลมะพร้าวผง 
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ภาคผนวก ข 

การวเิคราะห์ทางเคมี 
1. การวดัค่าความเป็นกรดเป็นด่าง(pH) 
อุปกรณ์ 
เคร่ือง pH meter (Mettler Toledo, FEP-20/FG20) 
วธีิการ 

1. เสียบปลัก๊ เปิดเคร่ือง pH meter 
2. ท าการปรับเทียบมาตรฐาน ( Calibrate) เคร่ือง pH meter 
3. น าตวัอยา่งน ้าตาลมะพร้าวตอ้งการตรวจวดัค่าพีเอช 
4. ตรวจวดัค่าพีเอชโดยน าหวัวดัของเคร่ือง pH meter จุ่มลงในบีกเกอร์ท่ีบรรจุตวัอยา่งน ้ าตาล

มะพร้าว 
5. รอใหบ้นจอแสดงผลของเคร่ือง pH meter ปรากฏค าวา่ Ready จึงอ่านค่าพีเอช 

 
2. การวเิคราะห์หาปริมาณความช้ืน(AOAC, 2000) 
 1. อบกระป๋องหาความช้ืนพร้อมฝาในตูอ้บลมร้อนแบบไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ 105±2 องศาเซลเซียส
นาน 3 ชัว่โมงท าให้เยน็ในโถดูดความช้ืนนาน 30 นาทีชัง่น ้ าหนกั (W1) โดยชัง่น ้ าหนกัดว้ยเคร่ืองชัง่ท่ี
ความละเอียด 4 ต าแหน่ง 
 2. ชัง่ตวัอยา่งประมาณ 3 กรัมใส่กระป๋องหาความช้ืนท่ีอบและชัง่น ้าหนกัไวเ้รียบร้อยแลว้ (W2) 
 3. น ากระป๋องหาความช้ืนพร้อมฝาโดยเปิดฝาออกขณะอบไปอบท่ีตูอ้บลมร้อนแบบไฟฟ้าท่ี
อุณหภูมิ 105±2 องศาเซลเซียสนาน 4 ชัว่โมง 
 4.น ากระป๋องหาความช้ืนออกจากตู้อบลมร้อนแบบไฟฟ้าโดยปิดฝาทนัทีและท าให้เย็นใน
โถดูดความช้ืนนาน 30 นาทีชัง่น ้าหนกัท่ีแน่นอน 
 5. น าไปอบต่อและน ามาชัง่น ้าหนกัทุกชัว่โมงจนไดน้ ้าหนกัคงท่ี (W3) 
 6. ค  านวณหาปริมาณความช้ืนหน่วยเป็นร้อยละโดยน าน ้ าหนักท่ีหายไปหารด้วยน ้ าหนัก 
ตวัอยา่งท่ีใชคู้ณดว้ย 100 
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    เปอร์เซ็นตค์วามช้ืน = (W2 - W3) × 100 
       (W2 - W1) 
   W1 = น ้าหนกัของกระป๋องหาความช้ืน (กรัม) 
   W2 = น ้าหนกัของกระป๋องหาความช้ืนและตวัอยา่งก่อนอบ (กรัม) 
   W3 = น ้าหนกัของกระป๋องหาความช้ืนและตวัอยา่งหลงัอบ (กรัม) 
3. การวเิคราะห์ปริมาณน า้อสิระ (Water activity, Aw) 
 อุปกรณ์ 
 1. เคร่ืองวดั aw (AQUALAB series4TE) 
 2. ตลบัและฝาพลาสติกส าหรับเคร่ืองวดั Aw 
 3. ชุดท าความสะอาด 
การเตรียมตัวอย่าง 
 1. ใส่ตวัอยา่งในตลบัประมาณ 1/3 ของตลบัหรือไม่เกินคร่ึงหน่ึงของตลบัเกล่ียตวัอยา่งให้คล
อบคลุมทัว่ตลบัเพื่อประสิทธิภาพในการวดั 
 2. ตรวจสอบให้แน่ชดัว่าท่ีขอบริมและดา้นนอกของตลบัวดัสะอาดห้ามมีตวัอยา่งติดบริเวณ
ตลบัวดั Aw 
 3. ตวัอยา่งควรมีอุณหภูมิใกลเ้คียงหรือต่างกนัไม่เกิน 4 องศาเซลเซียสของอุณหภูมิ chamber
เคร่ืองวดั Aw 
การเปิดเคร่ือง 
 1. เปิดเคร่ือง Aw ทิ้งไวป้ระมาณ 30 นาทีเพื่อการวดัท่ีมีประสิทธิภาพสูง 
 2. น าตลบัวดั Aw ใส่ลงในเคร่ืองระวงัไม่ใหใ้หต้วัอยา่งหกหล่น 
 3. ดนัคนัโยกไปในต าแหน่ง Open/Load ไปยงัต าแหน่ง Read เคร่ืองจะเร่ิมวดัค่า Aw 
 4. เม่ือเคร่ืองวดัเสร็จ (ใชเ้วลาประมาณ 5-10 นาที) จะมีสัญญาณเตือนให้อ่านค่า Aw และ
อุณหภูมิท่ีหนา้จอ 
 5. เปล่ียนคนัโยกจากต าแหน่ง Read ไปยงัต าแหน่ง Open/Load เพื่อน าตลบัออก 
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4. ความสามารถในการดูดซึมและการละลายน า้ (Water Absorption and Solubility Index) 
(Anderson และคณะ 1969) 

ชัง่น ้าตาลผง 2.5 กรัม ลงในหลอด centrifuge ท่ีชัง่น ้าหนกัแลว้ 
 

เติมน ้ากลัน่ 30 มิลลิลิตร เขยา่ ( 200 รอบ / นาที) เป็นเวลา 30 นาที 
 

น าไปหมุนเหวีย่งท่ี 3,000 รอบต่อนาที นาน 10 นาที 
 
น ้าส่วนใสแยกออกมา     ส่วนเน้ือน ้าตาลผง 
น าไประเหยจนแหง้     ชัง่น ้าหนกัเพื่อค านวณหาความสามารถ 

ในการดูดซึมน ้า 
อบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส จนน ้าหนกัคงท่ี 
 
ชัง่น ้าหนกัเพื่อค านวณหาความสามารถในการละลายน ้า 
 
การค านวณ 
ความสามารถในการดูดซึมน ้ า    = น ้าหนกัผงหลงัหมุนเหวีย่ง 
(Water Absorption Index, WAI, กรัม/กรัม)   น ้าหนกัผงแหง้เร่ิมตน้ 
 
ความสามารถในการละลายน ้า    = น ้าหนกัส่วนใสหลงัอบแห้ง x 100 
(Water Solubility Index, WSI, %)    น ้าหนกัผงแหง้เร่ิมตน้ 
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ภาคผนวก ค 

การวเิคราะห์ทางจุลินทรีย์ 
 

1. การวเิคราะห์ปริมาณเช้ือชุลนิทรีย์ทั้งหมดด้วยวธีิ Total Plate Count  (AOAC, 2000) 
 
อุปกรณ์ 

1. จานเพาะเช้ือ (Petri dish) 
2. หลอดทดลองขนาด 10 มิลลิลิตรพร้อมฝาปิด (Test tube) 
3. ไมโครปิเปต  
4. อ่างควบคุมอุณหภูมิ 
5. ตูบ้่มเช้ือ 
6. หมอ้น่ึงความดนั 

 
อาหารเลีย้งเช้ือและสารละลายส าหรับเจือจาง 

1. อาหารเล้ียงเช้ือ Plate Count Agar 
2. 0.1% peptone 

 
การเตรียมอาหารลีย้งเช้ือ 
       ชัง่อาหารเล้ียงเช้ือPlate Count Agar(PCA) ปริมาณ 23.5 กรัม ละลายและปรับปริมาตรดว้ยน ้ากลัน่
เป็น 1000 มิลลิลิตร น าไปใหค้วามร้อนจนอาหารเล้ียงเช้ือละลายหมด จากนั้นน าไปฆ่าเช้ือในหมอ้น่ึง
ความดนัท่ีอุณหภูมิ 121-124 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที 
 
การเตรียมสารละลายส าหรับเจือจาง 
 เตรียมสารละลายเปปโตนท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1 โดยท าการชัง่เปปโตนปริมาณ 50 กรัม 
ละลายและปรับปริมาตรดว้ยน ้ากลัน่เป็น 500 มิลลิลิตร  
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วธีิการ 
1. ชัง่ตวัอยา่งจ านวน 25 กรัม ใส่ลงไปในถุงปลอดเช้ือโดยวิธีปราศจากเช้ือ (aseptic technique) 

แลว้เติม peptone water ลงไป 225 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กนัดว้ยเคร่ืองป่ันผสม (Vortex mixer) 
จะไดส้ารละลายตวัอยา่งท่ีเจือจาง 1: 10 หรือ 10-1 

2. ใชปิ้เปตดูดสารละลายจากขอ้ปิเปต 1 มิลลิลิตร ของบการเจือจางท่ี 10-1เท่า ถึง 10-5เท่าลงใน 
Petri dish 

3. ใหเ้ทอาหาร Plate Count Agar ท่ีอุณหถูมิ 43 องศาเซลเซียส แลว้ท าการผสมใหเ้ขา้กนัโดยการ 
หมุนจานเป็นวงกลมอยา่งชา้ๆ ทิ้งใหอ้าหารแขง็ตวั 
4. น า Petri dish ไปบ่มท่ี 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชัว่โมง 
5. นบัจ านวนโคโลนีเช้ือจุลินทรียบ์นอาหารในแต่ละความเจือจาง (30-300 โคโลนี) 
6. ค านวณจ านวนเช้ือจุลินทรียเ์ป็น (log CFU/ml) 

การตรวจนับโคโลนีและการรายงานผล 
 หลงัจากบ่มจานเพาะเช้ือครบตามก าหนดเวลาแลว้ ตรวจนบัจ านวนโคโลนีบนจานเพาะเช้ือท่ีจ  านวน
โคโลนีอยูร่ะหวา่ง 30-300 โคโลนี หาค่าจ านวนโคโลนีเฉล่ียจากทั้งสองจานเพาะเช้ือรายงานการตรวจ
นบัในหน่วยจ านวนโคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม (CFU/g) 
 
2.  การวเิคราะห์ปริมาณยสีต์และรา (Yeast and Mold) (AOAC,2000) 
อุปกรณ์ 

1. จานเพาะเช้ือ (Petri dish) 
2. หลอดทดลองขนาด 10 มิลลิลิตรพร้อมฝาปิด (Test tube) 
3. ไมโครปิเปต  
4. อ่างควบคุมอุณหภูมิ 
5. ตูบ้่มเช้ือ 
6. หมอ้น่ึงความดนั 

 
อาหารเลีย้งเช้ือและสารละลายส าหรับเจือจาง 

1. อาหารเล้ียงเช้ือ Dichloran Glycerol (DG18) Agar 
2. 0.1% peptone 
3. 10% tartalic acid 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



56 

 

 

การเตรียมอาหารลีย้งเช้ือ 
 ชัง่อาหารเล้ียงเช้ือDichloran Glycerol (DG18) Agar ปริมาณ 39.0 กรัม ละลายและปรับปริมาตร
ดว้ยน ้ากลัน่เป็น 1000 มิลลิลิตร น าไปใหค้วามร้อนจนอาหารเล้ียงเช้ือละลายหมด จากนั้นน าไปฆ่าเช้ือ
ในหมอ้น่ึงความดนัท่ีอุณหภูมิ 121-124 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาทีปรับความเป็นกรด-ด่างของ
อาหารเล้ียงเช้ือให้เท่ากบั 3.5 โดยเติม 10% tartalic acid ลงไป 
 
การเตรียมสารละลายส าหรับเจือจาง 
          เตรียมสารละลายเปปโตนท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1 โดยท าการชัง่เปปโตนปริมาณ 50 กรัม 
ละลายและปรับปริมาตรดว้ยน ้ากลัน่เป็น 500 มิลลิลิตร  
 
วธีิการ 

1. ชัง่ตวัอยา่งจ านวน 25 กรัมใส่ลงไปในถุงปลอดเช้ือโดยวธีิปราศจากเช้ือ (aseptic technique) 
 แลว้เติมpeptone water ลงไป 225 มิลลิลิตรผสมใหเ้ขา้กนัดว้ยเคร่ืองป่ันผสม (Vortex mixer) 
 จะได ้

2. ใชปิ้เปตดูดสารละลายจากขอ้ 1 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลองท่ีบรรจุสารละลาย 
บฟัเฟอร์เปปโตน 9 มิลลิลิตร เขยา่ใหเ้ขา้กนัดว้ยเคร่ืองป่ันผสม (Vortex mixer) จะได้
สารละลาย 

3. ตวัอยา่งท่ีเจือจาง 1: 100 หรือ 10-2 จนไดร้ะดบัเจือจางของสารละลายตวัอยา่งท่ีตอ้งการ
สารละลายตวัอยา่งท่ีเจือจาง 1: 10 หรือ 10-1ปิเปต 1 มิลลิลิตร ของบการเจือจางท่ี 10-1เท่า ถึง 
10-5เท่าลงใน Petri dish 

4. ใหเ้ทอาหาร Dichloran Glycerol (DG18) Agar ท่ีอุณหถูมิ 50-60องศาเซลเซียส แลว้ท าการ 
ผสมใหเ้ขา้กนัโดยการหมุนจานเป็นวงกลมอยา่งชา้ๆ ทิ้งใหอ้าหารแขง็ตวั 
5. น า Petri dish ไปบ่มท่ี 30องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3-5 วนั 
6. นบัจ านวนโคโลนีเช้ือจุลินทรียบ์นอาหารในแต่ละความเจือจาง (30-300 โคโลนี) 
7. ค านวณจ านวนเช้ือจุลินทรียเ์ป็น (log CFU/ml) 
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ภาคผนวก ง 

แบบสอบถาม 

ภาคผนวก ง 1 เอกสารแนะน าแบบสอบถาม 
 

 
แบบสอบถามนี ้เป็นส่วนหน่ึงของการศึกษาวทิยานิพนธ์ตามหลักสูตร 
ปริญญาวิทยาศาสตร์มหาบัณฑิต สาขาเทคโนโลยกีารจัดและบริการหาร 

คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
สถาบันเทคโนโลย ีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

 
 “ขอขอบพระคุณอย่างสูงส าหรับเวลาและความคิดเห็นอันมีค่าต่อการศึกษาและขอเรียนว่าข้อมลู

ส่วนตัวของท่านในแบบสอบถามนีจ้ะไม่ถกูน าไปเผยแพร่เพ่ือการอ่ืนแต่อย่างใด” 
 

นางสาว แพรว วิจิตโรทยั 
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ภาคผนวก ง2 
แบบสอบถามทศันคติ และความคิดเห็นเกีย่วกบัการเตรียมน า้กะทขินมไทย 

ช่ือ ......................................................................................เบอร์โทรติดต่อ ............................................ 
1. เพศ Οชาย    Οหญิง 
2. อาย ุ Οต ่ากวา่ 30 ปี  Ο31-40ปี   Ο41-50ปี   Ο51 ปีข้ึนไป 
3. อาชีพ / ต าแหน่ง ……………………………. สถานท่ี
ท างาน………………………………..………… ประสบการณ์ในวงการอาหาร…………………ปี 
5. การศึกษา  Οป.เอก  Οป.โท   Οป.ตรี  Οอ่ืนๆ.................... 
6. ภูมิล าเนา........................................................................ 
7. เมนูท่ีท่านเคยใชน้ ้ากะทิขนมไทยประกอบในการขนม 
ไดแ้ก่…………………………………………………………………………………………………… 
8. ท่านคิดวา่ลกัษณะท่ีดีของน ้ากะทิขนมไทยท่ีน ามาใชใ้นการท าขนมควรเป็นเช่นไร  
รสชาติ…………………………………………………………………………………………………… 
กล่ิน……………………………………………………………………………………………………… 
สี………………………………………………………………………………………………………… 
เน้ือสัมผสั………………………………………………………………………………………………. 
9. ท่านเคยเตรียมน ้ากะทิขนมไทยจากกะทิในรูปแบบใดบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
Οน ้ากะทิคั้นสด  Οน ้ากะทิกล่อง  Οน ้ากะทิผง Οอ่ืนๆ (โปรดระบุ).................... 
10. ความคิดเห็นของท่านในขั้นตอนการเตรียมน ้ากะทิขนมไทยเป็นอยา่งไร (เลือกไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
Οยุง่ยาก เสียเวลา 
Οควบคุมคุณภาพการผลิตใหไ้ดม้ารตาฐานไดย้ากดา้นรสชาติ กล่ิน สี เน้ือสัมผสั 
Οอายกุารเก็บรักษาสั้น ตอ้งเก็บไวใ้นท่ีเยน็ และตอ้งอุ่นก่อนใชง้าน ไม่สะดวกในการใชใ้นแต่ละคร้ัง 
Οไม่มีปัญหา 
Οอ่ืนๆ (โปรดระบุ)............................................................................................................................... 
11. ท่านคิดวา่ผลิตภณัฑล์กัษณะผงท าใหท้่านท างานไดส้ะดวกข้ึนหรือไม่ 
Οใช่   Οไม่ใช่ 
12. ท่านมีความสนใจจะทดลองใชน้ ้า กะทิขนมไทยในรูปแบบผงในการประกอบอาหารหรือไม่ 
Οสนใจ   Οไม่สนใจ 
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ภาคผนวกง 3 

แบบทดสอบด้วยวธีิการใช้คะแนนแบบ 9- Point Hedonic Scale 
แบบสอบถามตัวอย่าง น า้กะทขินมไทย 

 
ช่ือผูท้ดสอบ………………………………………………..…………วนัท่ี……………………………. 
ตวัอยา่ง น ้ากะทิขนมไทย 
ค าแนะน า : กรุณาทดสอบตวัอยา่งอาหารแลว้ใหค้ะแนนความชอบของตวัอยา่งตามความรู้สึกของท่าน
ใหม้ากท่ีสุด และกรุณาบว้นปากก่อนการทดสอบตวัอยา่ง โดยมีการใหค้ะแนน ดงัน้ี 
 9 = ชอบมากท่ีสุด   8 = ชอบมาก    7 = ชอบปานกลาง 
 6 = ชอบเล็กนอ้ย   5 = บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ 4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 
 3 = ไม่ชอบปานกลาง   2 = ไม่ชอบมาก    1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
 

คุณลกัษณะ 
คะแนนความชอบของตวัอยา่ง 

    

สี     
กล่ิน     
รสชาติ   

 
 (เน้ือสัมผสั)     
ความชอบโดยรวม     
 

ขอ้เสนอแนะ…………………………………………………………………………………………… 
        
 
        ขอบพระคุณท่ีใหค้วามร่วมมือ 
 
 
 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาคผนวก ง4 

แบบสอบถามความพงึพอใจที่มีต่อผลิตภัณฑ์และการยอมรับหลงัจาก
ทดลองใช้ผลติภัณฑ์ 

 

ค าช้ีแจง: หลงัจากทดลองใชผ้ลิตภณัฑ์กะทิขนมไทยในการท าขนมกรุณาใหค้ะแนนตรงกบั ความรู้สึก
ของท่านต่อผลิตภณัฑใ์นดา้นต่างๆโดยก าหนดเกณฑก์ารใหค้ะแนนดงัน้ี 

(คะแนนความชอบ 9 ถึง 1 คะแนนจากมากไปหานอ้ย) 
 9 = ชอบมากท่ีสุด  6 = ชอบเล็กนอ้ย   3 = ไม่ชอบปานกลาง 
 8 = ชอบมาก   5 = เฉยๆ   2 = ไม่ชอบมาก 
 7 = ชอบปานกลาง  4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย  1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 

 
 
 
 
 
 
 
 

ปัจจยั/คุณลกัษณะ 
คะแนนความชอบของผลิตภณัฑก์ะทิขนมไทยผงส าเร็จรูป 

9 8 7 6 5 4 3 2 1 
ความสะดวก                   
สี                   
กล่ิน                   
รสชาติ                   
เน้ือสัมผสั                   
ความชอบ/การ
ยอมรับโดยรวม 

                  
                  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาคผนวก ง5 
ความคิดเห็นและแนวความคิดเห็นผลติภัณฑ์ของผู้ใช้ทีม่ีต่อผลติภัณฑ์ 

กะทขินมไทยผงส าเร็จรูปหลังใช้ผลติภัณฑ์ 
 

1. เมนูท่ีท่านทดลองใชก้ะทิขนมไทยผงส าเร็จรูป คือ…………………………………………… 
2. การยอมรับผลิตภณัฑห์ลงัทดลองใช ้   
 Οยอมรับ    Οไม่ยอมรับ 
3. ปริมาณท่ีท่านตอ้งการให้บรรจุกะทิขนมไทยผงส าเร็จรูปต่อ 1 หน่วยบรรจุภณัฑ์ 
 (เพื่อใชใ้นสถานประกอบการบริการอาหาร) 
Ο 3 Kg.  Ο 2 Kg. Ο 1 Kg.  Ο 500 g.  Ο 200 g.   
4. ราคากะทิขนมไทยผงส าเร็จรูปท่ีสนใจจะเลือกซ้ือต่อ 1 หน่วยบรรจุภณัฑท่ี์ไดรั้บในการทดลองใช ้
(500g) 
 Οต ่ากวา่ 100  บาท   Ο 101-199 บาท   

 Ο 200-300 บาท    Ο 301 บาทข้ึนไป 
5. ถา้ผลิตภณัฑก์ะทิขนมไทยผงส าเร็จรูปวางจ าหน่ายท่านสนใจซ้ือใชห้รือไม่ 
Οไม่ซ้ือ (โปรดระบุสาเหตุ)................................................................................................................. 
Οซ้ือแน่นอน (โปรดระบุสาเหตุ)......................................................................................................... 
6.ขอ้แนะน าอ่ืนๆ.................................................................................................................................... 
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ภาคผนวก จ 
รายช่ือสถานประกอบการที่เกีย่วข้องกบัธุรกจิการจดั และบริการอาหาร 

ที่ท าการทดสอบกะทิขนมไทยผงส าเร็จรูป 
แบบ Home Use Test 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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รายช่ือสถานประกอบการทีเ่กีย่วข้องกบัธุรกจิการจัดดและบริการอาหาร ทีท่ าการทดสอบ
การใช้กะทขินมไทยผงส าเร็จรูป 

แบบ Home Use Test 
ล าดบั ช่ือสถานประกอบการ ประเภทหน่วยงาน จงัหวดั 

1 โตะ๊จีน สมศกัด์ิ โภชนา ธุรกิจร้านอาหาร สุมทรสาคร 

3 มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลกรุงเทพ มหาวทิยาลยั กรุงเทพมหานคร 
5 Bs premier airport hotel โรงแรม กรุงเทพมหานคร 

4 Centra Central Station Hotel Bangkok โรงแรม กรุงเทพมหานคร 

7 Health & Cuisine นิตยสารอาหารเพื่อสุขภาพ กรุงเทพมหานคร 
8 Holiday Inn Silom โรงแรม กรุงเทพมหานคร 
2 Shangri-La Hotel, Bangkok โรงแรม กรุงเทพมหานคร 

6 Siam University มหาวทิยาลยั กรุงเทพมหานคร 
9 The Bistro By Bs Premier ธุรกิจร้านอาหาร กรุงเทพมหานคร 

10 The Sukhothai Bangkok Hotel โรงแรม กรุงเทพมหานคร 

หมายเหตุ : รายช่ือเรียงตามล าดบัตวัอกัษรใชผู้ท้ดสอบสถานประกอบการละ 2 ท่าน 
 EP030971477TH 

 

 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาคผนวก ฉ 
รูปภาพขั้นตอนการผลติน า้ตาลมะพร้าวผง 

 
 

     
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ฉ1น ้าตาลมะพร้าวก่อนเขา้อบ ฉ2น ้าตาลมะพร้าวขณะอบแหง้ 

ฉ3น ้าตาลมะพร้าวหลงัอบแห้งดว้ย

วธีิTray Drying 
ฉ4ลกัษณะน ้าตาลมะพร้าวผงท่ีท าให้

เป็นผงดว้ยเคร่ืองบดผสมอาหาร 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาคผนวก ช 
การค านวนส่วนผสมกะทิขนมไทยส าเร็จรูป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



66 

 

 

 
ภาคผนวก ส่วนผสมกะทิขนมไทยส าเร็จรูป 

ตารางที ่ช1ความช้ืนของส่วนผสมต่างๆ ในกะทิขนมไทย 
ส่วนผสม ปริมาณความช้ืน (%) 
กะทิ 53 

น ้าตาลมะพร้าว 11.2 
น ้าตาลทราย 0.1 

เกลือ 0.1 
โดยใชสู้ตรท่ี 1 คิดสัดส่วนของแขง็และความช้ืนในส่วนผสม 100 กรัม 
 น ้าตาลมะพร้าว 31 กรัม เป็นอตัราส่วนของความช้ืน =11.2 x 31 = 3.47 
        100 
    เป็นสัดส่วนของแขง็  = 88.8 x 31 = 27.53 
        100 
 น ้าตาลทราย 6 กรัม  เป็นของแขง็    = 6  
 เกลือ  1 กรัม  เป็นของแขง็    = 1 
 กะทิ  62 กรัม  เป็นส่วนความช้ืน = 53 x 62 = 32.86 
               100 
     เป็นอตัราส่วนของแขง็ = 47 x 62 = 29.14 
               100 
 
ตารางที ่ช2สรุปปริมาณของแขง็และความช้ืน ในกะทิขนมไทย 
ส่วนผสมกะทิขนมไทยส าเร็จรูป ปริมาณความช้ืน (กรัม) ปริมาณของแขง็ (กรัม) 

กะทิ 32.86 29.14 
น ้าตาลมะพร้าว 3.47 27.53 
น ้าตาลทราย - 6 

เกลือ - 1 
รวม 36.33 63.36 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 สูตรกะทิขนมไทยท่ีคดัเลือกไดจ้ากขอ้ 4.3.1 คือ สูตรท่ี 1เม่ือค านวณส่วนผสมเป็นสัดส่วนโดย
น ้าหนกัแหง้ ไดสู้ตรกะทิขนมไทยส าเร็จรูปท่ีมีองคป์ระกอบดงัตารางท่ี 4.6 
ค านวณเปอร์เซ็นต์ของแข็งส่วน (ผสมแห้ง) 
 กะทิผง   = 29.14 x 100 =  45.99 
    63.36 
 น ้าตาลมะพร้าวผง =  27.53x 100 = 43.45 
    63.36 
 น ้าตาลทราย  = 6x 100 = 9.46 
    63.36 
 เกลือ   = 1x 100 = 1.57 
    63.36 
การค านวณกะทิขนมไทยส าเร็จรูป 
จากฐานแหง้500 กรัม 
ตารางที ่ช3สรุปส่วนผสมกะทิขนมไทยส าเร็จรูปจากรากฐานแหง้ 500 กรัม 

 
 เพราะฉะนั้นในส่วนผสม 500 กรัม มีความช้ืนเท่ากบั 503.77– 500 = 3.77ปริมาณน ้าท่ีใชเ้ติมใน
กะทิขนมไทยผงส าเร็จรูป 
 กะทิขนมไทยผงส าเร็จรูป 63.36กรัม มีความช้ืน 36.33 กรัม 
 กะทิขนมไทยผงส าเร็จรูป  500 กรัม มีความช้ืน 36.33 x 500  =  286.10กรัม 
     63.36 
 น ้าท่ีตอ้งเติมจริง 286.69 -  3.77 = 282.92กรัม 
 

ส่วนผสม น า้หนักแห้ง ความช้ืน(%) น า้หนักทีช่ั่ง(กรัม) 
กะทิผง 229.95 2.15 231.15 
น ้าตาลมะพร้าว 217.25 2.12 219.37 
น ้าตาลทราย 47.3 

 
47.3 

เกลือ 5 
 

5 
รวม 

  
503.77 
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ค านวณเปอร์เซ็นต์ของแข็งส่วน  500 กรัม (ผสมแห้ง) 
 กะทิผง   =  45.99 x5  = 229.95   
 น ้าตาลมะพร้าวผง =  43.45 x5 = 217.25  
 น ้าตาลทราย  =  9.46x5  = 47.3 
 เกลือ   =  1.57 x5  = 7.85 
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ภาคผนวก ซ 
รูปภาพตวัอย่างอาหาร 
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ภาคผนวก ซ 
ภาพตวัอย่างการใช้กะทิขนมไทยส าเร็จรูป 

 
 
 
 
 
 
 
 

ซ1 ลอดช่องน ้ากะทิ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ซ2 สาคูถัว่ด ามะพร้าวอ่อน 
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ภาคผนวก ซ (ต่อ) 
ภาพตวัอย่างการใช้กะทิขนมไทยส าเร็จรูป 

 
 
 
 
 
 
 
 

ซ3 บวัลอยน ้ากะทิ 

 
 
 
 
 
 
 
 

ซ4 ทบัทิมกรอบ 
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ภาคผนวก ญ  
 

 
 
 
 
 
 
 
 

กะทิขนมไทยส าเร็จรูปหลงัจากผสมน ้าแลว้ 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กะทิขนมไทยส าเร็จรูปแบบผง 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



73 

 

 

ประวตัผู้ิเขียน 
 
ช่ือ-นามสกุล  นางสาวแพรว วจิิตโรทยั 
วนั เดือน ปีเกิด  15 มิถุนายน พ.ศ. 2534 ท่ีกรุงเทพฯ 
ท่ีอยู ่    565 ม.แฮปป้ีเพลส ซอยฉลองกรุง23 ถนนฉลองกรุง แขวงล าปลาทิว เขต 

   ลาดกระบงั กรุงเทพฯ 
ประวติัการศึกษา  พ.ศ. 2555 จบการศึกษาหลกัสูตร ศิลปศาสตร์ คณะอุตสหกรรมการบริการ 

   เพื่อการท่องเท่ียว เอก อาหารและเคร่ืองด่ืม 
      มหาวทิยาลยัหวัเฉียวเฉลิมพระเกียรติ 
     พ.ศ. 2556 ศึกษาต่อในหลกัสูตรวทิยาศาสตร์มหาบณัฑิต สาขาเทคโนโลยี 
     การจดัและบริการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบนัเทคโนโลยพีระ 
     จอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั 
การน าเสนอผลงาน พืชเขตร้อนและก่ึงร้อน คร้ังท่ี9วนัท่ี 3-4กนัยายน 2558จดัโดย มหาวิทยาลยั

เทคโนโลยพีระจอมเกลา้ธนบุรี 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 


	ปกแข็ง
	นางสาวแพรว วิจิตโรทัย 56608038



