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บทที่ 1  

 
บทน า 

 
1.1 ความส าคัญและทีม่าของปัญหา 

กะทิเป็นสว่นท่ีไดจ้ากการคั้นเ น้ือมะพร้าวแก ่เ ป็นของเหลวสีขาวทึบแสง มีรสหอม มนั 

คลา้ยน ้ านม มวีติามนิและแรธ่าตุหลายชนิด รวมถึงไขมนัอ่ิมตวัท่ีจะกลายเป็นพลังงานทันทีไมส่ะสม

เป็นไขมนั ปัจจุบนัไดม้กีารผลิตเป็นกะทิผงจากกระบวนการท าแห้งแบบพน่ฝอย ( Spray Dryer)  เพื่อ

ความสะดวกในการใชง้าน สามารถน ามาท าอาหารคาวและหวานได้อยา่งหลากหลาย ห้างหุ้นส่วน

จ ากดัธิติพนูผล จึงไดเ้ล็งเห็นโอกาสในการน ากะทิผงมาอดัเมด็เพื่อท า เ ป็นอาหารวา่ง ประเภทขนม

ขบเค้ียวและตอ้งการผสมรสชาติจากเ น้ือผลไมอ้บแห้ง ซ่ึงเ ป็นพืชเศรษฐกิจของจังหวดัเชียงใหม ่

ผูว้จิยัจึงไดเ้ล็งเห็นวา่สตรอวเ์บอร์รีเป็นผลไมท่ี้ม ีสี กล่ิน รสชาติเฉพาะตัว มีสารต้านอนุมูลอิสระสูง 

ชว่ยบ ารุงสายตาและมวีติามนิซีสูง จึงถูกขนานนามวา่ “ราชาแห่งผลไมสี้แดง” และยัง เ ป็นผลไม้

ภายใตโ้ครงการพระราชด าริ ทั้งยงัเป็นวตัถุดิบท่ีหาไดง้า่ยในท้องถ่ิน จึงมีแนวคิดน ามาทดลองผสม

กบักะทิผงให้เป็นขนมขบเค้ียว จึงเกดิงานวิจัย เ ร่ือง การพัฒนาผลิตภ ัณฑ์กะทิอัดเม็ดผสมสตรอว์

เบอร์รีผง โดยมวีตัถุประสงค์ คือ ศึกษากระบวนการผลิตสตรอว์เบอร์รีฟรีสดราย พ ัฒนาสูตรการ

ผลิตกะทิอดัเมด็ผสมสตรอวเ์บอร์รีผง และศึกษาคุณภาพผลิตภ ัณฑ์ท่ีผา่นการพัฒนา  เพื่อเพิ่มมูลคา่

ให้กบัสตรอวเ์บอร์รี นอกจากน้ีผลิตภณัฑ์กะทิอดัเมด็ผสมสตรอว์เบอร์รีผงท่ีได้รับการพัฒนาต้องมี
คณุภาพทางประสาทสัมผสัเป็นท่ียอมรับของกลุม่ผูบ้ริโภค  

 
1.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

เพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์กะทิอดัเมด็ผสมเน้ือสตรอวเ์บอร์รีผงฟรีสดรายและศึกษาคณุภาพทาง
กายภาพ เคม ี จุลชีววทิยาและทางประสาทสัมผัส 
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1.3 ขอบเขตของการวิจัย 

1.3.1 ขอบเขตเนื้อหา 
1) ศึกษากระบวนการผลิตสตรอวเ์บอร์รีผงฟรีสดราย 
2) ศึกษาอตัราสว่นของสว่นผสมหลักตอ่คณุภาพของผลิตภณัฑ์ 
3) ศึกษาคณุภาพของผลิตภณัฑ์ทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยาและการทดสอบทาง

ประสาทสัมผสั 
1.3.2  ขอบเขตด้านประชากร 

1)   บุคลากร นักศึกษามหาวทิยาลยัราชภฏัเชียงใหม ่
2) ประชาชนทัว่ไปในจงัหวดัเชียงใหม ่

1.3.3 ขอบเขตด้านตัวแปร 
1) อตัราสว่นของสว่นผสมหลกัในการผลิต 
2) ขนาดอนุภาคของวตัถุดิบหลัก 
3) ระยะเวลาการเกบ็รักษา 

1.3.4 ขอบเขตด้านเวลา 
12 เดือน (มกราคม 2560 – มกราคม 2561) 

1.3.5 ขอบเขตด้านพืน้ที ่
1) ศูนย์แมริ่ม มหาวทิยาลยัราชภฏัเชียงใหม ่
2) ศูนย์เวยีงบวั มหาวทิยาลยัราชภฏัเชียงใหม ่
3) โรงงาน ห้างหุ้นสว่นจ ากดั ธิติพนูผล 

 
1.4 ทฤษฎ ีสมมุติฐานและกรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย  

ทฤษฎ ีสมมุติฐาน 
1.4.1 ปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินมีผลตอ่คุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยาและการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัส 
1.4.2 อตัราสว่นของสว่นผสมหลักมีผลตอ่คุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยาและการ

ยอมรับทางประสาทสัมผัส 
 1.4.3 ผลิตภ ัณฑ์ท่ีผา่นการพัฒนามีคุณภาพทางกายภาพ  เคมี จุลชีววิทยาเป็นไปตาม
มาตรฐานผลิตภณัฑ์อาหารและได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผสั 
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กรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

กะท ิ
- สีและรสชาติคลา้ยนมเหมาะ
ส าหรับน ามาพฒันาผลิตภณัฑ์
ส าหรับผูแ้พน้มววั 
- วติามนิและแรธ่าตุจ านวนมาก 
- ไขมนัอ่ิมตวัท่ียอ่ยเป็นพลงังาน
ทนัทีไมส่ะสมเป็นไขมนั 
- 

สตรอว์เบอร์รี 
- ผลไมจ้ากโครงการพระราชด าริ 
- พืชเศษฐกจิของจงัหวดัเชียงใหม ่  
- มสีี กล่ิน รสเฉพาะ  
- สารตา้นอนุมลูอิสระสูง  
 

ขนมขบเคี้ยวชนิดตอกเม็ด 
จากกะทิและสตรอวเ์บอร์รี 

พฒันาผลิตภัณฑ์ 
- กระบวนการผลิตสตรอวเ์บอร์รีผง 
- อตัราสว่นของกะทิและสตรอวเ์บอร์รี 
- คณุภาพของผลิตภณัฑ์ท่ีผา่นการพฒันา 

 

กะทิอดัเมด็ผสมสตรอวเ์บอร์รีผง 
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1.5 นิยามศัพท์เฉพาะ 

  กระบวนการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง การท าแห้ง  (dehydration) ด้วย การแชเ่ ยือกแข็ง 
(freezing) ท าให้น ้ าเปล่ียนสถานะเป็นผลึกน ้ าแข็งกอ่น แล้วจึงลดความดัน เพื่อใหผลึกน ้ า แข็ง 
ระเหิด (sublimation) เป็นไอดว้ยการลดความดนัให้ต ่ากวา่บรรยากาศปกติ ขณะควบคุมให้ อุณหภูมิ
ต ่า (ท่ีอุณหภูมเิทา่กบัหรือต ่ากวา่ 0 องศา เซลเซียส น ้ าแข็งระเหิดท่ีความดัน เทา่กบั 4.7 มิลลิเมตร
ปรอทหรือต ่ากวา่) (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และ นิธิยา รัตนาปนนท์, 2561) 
 กะทิ หมายถึง กะ ทิเ ป็นของเ หลวท่ีได้จากการคั้น เ น้ื อมะพ ร้าวแก ่ ( solid coconut 
endosperm) โดยอาจเติมน ้ าหรือไมเ่ติมน ้ า ลกัษณะทัว่ไปมสีีขาวทึบแสงอยูใ่นรูปอิมลัช ันชนิดน ้ ามนั
ในน ้ า (oil-in-water) โดยการยึดเกาะระหวา่งโปรตีน ไขมนัและน ้ า น ้ ามนัในกะทิถูกล้อมรอบด้วยเม
มเบรนของฟอสโฟไลปิด (phospholipid) ไดแ้ก ่เลซิทิน ( lecithin)  และเซพาลิน ( cephalin)  ท าหน้าท่ี
เป็นอิมลัซิไฟเออร์ตามธรรมชาติ อยา่งไรกต็าม อิมลัชนัดงักลา่วมีความคงตัวต ่าท าให้เกิดการรวมตัว
ของไขมนั (coalescence) ปรากฏการณ์ดงักลา่วเกดิข้ึนเมื่อตั้งกะทิไวป้ระมาณ 5-10 ช ั่วโมง กะทิเกิด
การแยกช ั้น โดยช ั้นลา่งเป็นหางกะทิ ( coconut skim milk)  ซ่ึงประกอบด้วยโปรตีนและช ั้นบนเป็น
หัวกะทิ (coconut cream) (สายสนม ประดิษฐดวง และ สิรี ชยัเสรี, 2543) 
 สตรอว์เบอร์รี หมายถึง สตรอวเ์บอร์รีเ ป็นผลไม ้( fruit) ท่ีปลูกในเขตอบอุน่ ( subtropical 
fruit) จดัอยูป่ระเภท non climacteric fruit คือตอ้งเก็บเกี่ยวเมื่อผลสุกพร้อมบริโภค เก็บเกี่ยวเมื่อผล
แกแ่ละน ามาบม่ไมไ่ด ้ผลของสตรอว์เบอร์รีเ ป็นผลไมป้ระเภทผลกลุม่ ( aggregate fruit) ผลยอ่ยแต ่
ละผลเรียกวา่ อะคีน (achene) อยูบ่นผิวของผล แตล่ะผลอาจมผีลยอ่ยจ านวน 20-500 ผล ซ่ึงแตล่ะผล
มคีวามยาว 1 มิลลิเมตร ผลของสตรอเบอรีคือส่วนท่ีเจริญมาจากฐานรองดอก ( receptacle) และ
พฒันาไปเป็นสว่นท่ีรับประทานได ้ (ณรงค์ชยั พิพิฒน์ธนวงศ์, 2560) 
 
1.6 ประโยชน์ทีไ่ด้รับจากงานวิจัย 

1) ทราบกระบวนการผลิตสตรอวเ์บอร์รีฟรีสดรายท่ีเหมาะสม 
2) ทราบอตัราสว่นของส่วนผสมหลักท่ีเหมาะสม 
3) ทราบคณุภาพของผลิตภณัฑ์กะทิอัดเม็ดผสมสตรอวเ์บอร์รีผงท่ีผา่นการพฒันา 
4) แนวทางในการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารชนิดตอกเมด็ 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2930/subtropical-fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B8%95%E0%B8%81%E0%B8%B6%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2930/subtropical-fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B8%95%E0%B8%81%E0%B8%B6%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1104/non-climacteric-fruit
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2920/aggregate-fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B8%E0%B9%88%E0%B8%A1



