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ตຌนฉบับคู຋มือกิจกรรมการ฼รียนรูຌตຌน฽บบ 
TK park Exhibition Kit 
กะทิ ฾ลกมหัศจรรย์฿นกะลา 

 
 คนเทยรูຌจักมะพรຌาว ิCoconut) ฽ละคนเทย฿ชຌประ฾ยชน์จากมะพรຌาวมากมาย ฽ละยังถือ฼ปຓน
พืชผลคู຋ครัวเทยมา฽สนนาน ฽ละอย຋างทีไทราบกันดีว຋ามะพรຌาวนัๅน฼ปຓนตຌนทางของหนึไงของ฼หลวทีไ
มหัศจรรย์ของ฾ลก นัไนกใคือ ๡กะทิ๢ พูดถึงค าว຋า ๡กะทิ ิCoconut Milkี๢ ฼รากใจะ฼หในภาพของ฼หลวสี
ขาวขຌนทีไเดຌจากการขูดคัๅนจาก฼นืๅอมะพรຌาว ฾ดยกะทิทีไเดຌ฼ราสามารถน าเป฿ชຌประ฾ยชน์เดຌอย຋างหลากหลาย 
ซึไงกะทินัๅนมีความผูกพันกับวิถีชีวิตของชาวเทยมา฼ปຓน฼วลานาน มีการน ากะทิมา฿ชຌ฼ปຓนส຋วนประกอบทีไ
ส าคัญของอาหารเทยทัๅงอาหารคาว ฽ละอาหารหวานนานาชนิด สรຌางรสชาติทีไ฽ตกต຋าง ฼พิไมความ฼ขຌมขຌน 
มัน กลมกล຋อมอย຋างลงตัว อัน฼ปຓนลักษณะ฼ด຋น฿นส ารับเทย 

  นอกจากภาพของการ฼ปຓนส຋วนประกอบของอาหาร฽ลຌว จะพบว຋ากะทินัๅน฼ปຓนฟัน฼ฟืองหนึไงทีไมี
ความส าคัญช຋วย฿นการขับ฼คลืไอน฼ศรษฐกิจของเทยทีไมีมูลค຋าการคຌากะทิ฿นรูป฽บบต຋าง โ น ารายเดຌ฼ขຌาสู຋
ประ฼ทศกว຋าพันลຌานบาทต຋อป຃ ฼กิดการจຌางงานสรຌางรายเดຌ น าวิทยาศาสตร์มา฿ชຌ฿นการวิจัย฽ละพัฒนา 
ิResearch & Development (R&D)) มาสรຌางมูลค຋า฼พิไม฿หຌกับกะทิ฿หຌ฼หมาะสมกับความตຌองการของ
ผูຌบริ฾ภค 

  อุทยานการ฼รียนรูຌ TK park จึงด า฼นินการจัดนิทรรศการ ๡กะทิ ฾ลกมหัศจรรย์฿นกะลา๢ ฼พืไอ
คຌนหานานาความรูຌจาก ๡กะท๢ิ สุดยอดวัตถุดิบทีไธรรมชาติเดຌรังสรรค์ขึๅนมา฼พืไอ฼ติม฽ต຋งรสชาติของอาหาร
฿หຌกลมกล຋อม รวมถึงการต຋อยอด฿หຌ฼กิดอาชีพ฽ละสรຌางรายเดຌทาง฼ศรษฐกิจ ฽ละนวัตกรรมการพัฒนากะทิ
฼พืไอตอบสนองกับกลุ຋มลูกคຌา฿นปัจจุบัน ฽ลຌวคุณจะทึไงกับกะทิ วัตถุดิบมหัศจรรย์จาก฾ลก฿นกะลา 

 

ประ฼ดในหลักของชุดกิจกรรม 

1 ฼รียนรูຌการเดຌมาซึไงกะทิสดจากธรรมชาติ 
2 ฼รียนรูຌการน ากะทิเป฿ชຌประ฾ยชน์฿นการประกอบอาหารประ฼ภทต຋าง โ 
3 ฼รียนรูຌประ฾ยชน์ของกะทิ฿น฽ง຋ของ฾ภชนาการ 

 
฼ป้าหมาย 

1 กลุ຋ม฼ป้าหมายหลัก : ฼ดใกอายุ 7 – 12 ป຃ ฽ละ฼ยาวชนอายุ 13 – 18 ป຃ 
2 กลุ຋ม฼ป้าหมายรอง : ฼ดใกอายุ เ – ๆ ป຃ ผูຌปกครอง ฽ละประชาชนทัไวเป 

 
ป้ายนิทรรศการ฼พืไอการ฼รียนรูຌ แเ ฽ผ຋น ประกอบดຌวย  

1 กะทิ ฾ลกมหัศจรรย์฿นกะลา 
2 มะพรຌาว จุดก า฼นิดของกะทิ 
3 ฼ฉาะ ขูด คัๅน ท านๅ ากะทิ 
4 กะทิ นมมะพรຌาว฼พืไอสุขภาพ  
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5 กะทิ ครอบจักรวาล คาว หวาน สเตล์เทย ิแี 
6 กะทิ ครอบจักรวาล คาว หวาน สเตล์เทย ิโี 
7 กะทิกับอาหาร฿นอา฼ซียน 
8 กะทิ ผลิตภัณฑ์มะพรຌาวส຋งออกหลักของเทย 
9 กะทิ เม຋หยุดกຌาว ิหนຌาี 
10 นๅ ามันมะพรຌาว นๅ ามันดีจาก฼นืๅอมะพรຌาว 

 
ผลทีไคาดว຋าจะเดຌรับ 

1 ฼ขຌา฿จการเดຌมาซึไงกะทิสดจากธรรมชาติ 
2 ฼ขຌา฿จการน ากะทิเป฿ชຌประ฾ยชน์฿นการประกอบอาหารประ฼ภทต຋าง โ 
3 ฼ขຌา฿จประ฾ยชน์ของกะทิ฿น฽ง຋ของ฾ภชนาการ ฽ละการ฼ลือกบริ฾ภคกะทิอย຋างพอ฼หมาะ 

 
รูป฽บบการจัดนิทรรศการ  
  การจัดกิจกรรมมีการ฿ชຌพืๅนทีไบริ฼วณลานสานฝัน , หนຌาหຌองมินิ฼ธีย฼ตอร์ แ ฽ละ โ ฽ละหนຌา
หຌองสมุดเอที ฾ดยส຋วนพืๅนทีไลานสานฝัน฿ชຌด า฼นินกิจกรรม฿นฐานกิจกรรมทีไ แุ โุ ฐานพิ฼ศษจากภาคีร຋วม
จัดงาน คือ ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย ิสกว.ี ฿นส຋วนกิจกรรม Workshop ตัๅงอยู຋บริ฼วณหนຌา
หຌองสมุดเอที ส຋วนดຌานบริ฼วณหนຌาหຌองมินิ฼ธีย฼ตอร์ แ ฽ละ โ ฼ปຓนส຋วนการจัดจ าหน຋ายอาหารคาวูหวาน
จากกะท ิ

฾ดย฽ต຋ละฐานกิจกรรมมีการวางปງายนิทรรศการ฼พืไอการ฼รียนรูຌ ิ฾ปส฼ตอร์นิทรรศการ฿นรูป฽บบ 
Rollupี ฿หຌ฼หมาะสมสอดคลຌองกับ฼นืๅอหา฿น฽ต຋ละฐาน ฼พืไอส຋ง฼สริมการ฼รียนรูຌดຌวยตน฼อง ฽ละช຋วย
สนับสนุนการสอนของวิทยากร฽ต຋ละฐาน ฾ดยมีรายละ฼อียด ดังนีๅ 

ส຋วนทีไ แ ๡ทาง฼ขຌานิทรรศการ฽ละจุดลงทะ฼บียน๢ มีการตก฽ต຋งบรรยากาศดຌวยซุຌมตຌอนรับซึไง
฽สดงชืไอนิทรรศการมอง฼หในเดຌอย຋างชัด฼จนจากทาง฼ขຌาพืๅนทีไอุทยานการ฼รียนรูຌ ฼นຌนตก฽ต຋งดຌวยลูก
มะพรຌาว฽ก຋น ามาท า฼ปຓนพวงหุຌม฾คน฼สา ส຋วนบริ฼วณบันเดขึๅนลานหนຌาหຌองมินิ฼ธีย฼ตอร์ แ ฽ละ โ มีการน า
ส຋วนของกຌาน ฿บมะพรຌาว มาท า฼ปຓนซุຌม ส าหรับตຌอนรับผูຌ฿ชຌบริการทีไ฼ขຌามา฿นพืๅนทีไ ส าหรับจุดลงทะ฼บียน 
จะหันหนຌาตຌอนรับผูຌ฿ชຌบริการของอุทยานการ฼รียนรูຌตรงบริ฼วณทาง฼ขຌาลานสานฝันดຌานซຌายมือ ฼พืไอสรຌาง
ความ฾ดด฼ด຋นชัด฼จน฼พืไอผูຌ฿ชຌบริการอยาก฼ขຌามาร຋วมกิจกรรมภาย฿นลานสานฝัน ฽ละ฿นบริ฼วณ฿กลຌ฼คียง
กันยังมีการน าหนังสือทีไ฼กีไยวขຌองกับมะพรຌาว ฽ละหนังสือ฼กีไยวกับอาหารทีไปรุงจากกะทิมาจัด฽สดง 
฼พืไอ฿หຌผูຌ ฼ขຌาร຋วมกิจกรรมทีไสน฿จเดຌยืมเปอ຋านต຋อ หรือคຌนหาขຌอมูล฼พิไม฼ติม นอกจากนีๅยังมีปງาย
ประชาสัมพันธ์ขนาด฿หญ຋บริ฼วณบันเด฼ลืไอนทางขึๅนสู຋อุทยานการ฼รียนรูຌ ฾ดยมีจุดมุ຋งหมาย฼พืไอ฿หຌ฼กิดการ
ประชาสัมพันธ์การจัดนิทรรศการ฽ก຋ผูຌ฿ชຌบริการภาย฿นหຌางสรรพสินคຌา฼ซในทรัล฼วิลด์อย຋างทัไวถึง 
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ส຋วนทีไ โ ๡ฐานกิจกรรมทีไ 1 : ฼ปิดกะลา หากะทิ๢ ฿ชຌพืๅนทีไซึไง฼ชืไอมต຋อกับจุดลงทะ฼บียน฾ดย฿ชຌ
พืๅนทีไ โ ส຋วน ไ ของลานสานฝัน จัด฽บ຋ง฼ปຓน โ ฾ซนย຋อย ิลักษณะซุຌมมุงหลังคาทางมะพรຌาวี ตาม โ 
ประ฼ดในย຋อยขององค์การ฼รียนรูຌภาย฿นฐานทีไ แ ตก฽ต຋งบรรยากาศดຌวยส຋วนต຋าง โ ของมะพรຌาว฼พืไอ฿หຌ฼ขຌา
กับภาพรวมของงาน ฾ดยจัด฽สดงร຋วมกับ฾ปส฼ตอร์นิทรรศการหมาย฼ลข แุ โุ ไ ฽ละแเ ฼พืไอ฿หຌความรูຌ
ประกอบการอธิบาย 

     

     
     

ส຋วนทีไ 3 ๡ฐานกิจกรรมทีไ 2 : ขูด คัๅน ฉับพลัน฼ป็นกะทิ๢ ฿ชຌพืๅนทีไกลางลานสานฝัน จัด฼ปຓนพืๅนทีไ
฽สดงภูมิปัญญาชาวสวนมะพรຌาว จากอ า฼ภออัมพวา จังหวัดสมุทรสงคราม ทีไน ามะพรຌาวกะทิ รวมเปถึง
อุปกรณ์ทีไ฼กีไยวขຌองกับการ ขูด คัๅนกะทิ มาจัด฽สดง ฽ละ฿หຌผูຌ฼ขຌาร຋วมกิจกรรมเดຌร຋วมลงมือขูดมะพรຌาว฽กง 
฽ละคัๅนกะทิสดดຌวยตน฼อง ฾ดยจัด฽สดงร຋วมกับ฾ปส฼ตอร์นิทรรศการหมาย฼ลข ใ ฼พืไอ฿หຌความรูຌ
ประกอบการอธิบาย 
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ส຋วนทีไ  4 ๡Workshop : กะทิมหัศจรรย์ ดຌวย Culinary Science๢ ฿ชຌพืๅนทีไบริ ฼วณหนຌา
หຌองสมุดเอทีติดกับลานสานฝัน จัด฼ปຓนพืๅนทีไส าหรับการท าอาหารหวานจากกะทิอย຋างง຋าย จัดพืๅนทีไดຌวย
฾ตຍะหนຌาขาว ใ ตัว จัด฼รียงต຋อกัน฼ปຓนสีไ฼หลีไยมผืนผຌา ฼พืไอ฿ชຌ฼ปຓนพืๅนทีไท ากิจกรรม อีกทัๅงยังสะดวกต຋อการ
จัดการ฿นการ฼ปลีไยนกิจกรรมส าหรับ โ สัปดาห์ทีไ฽ตกต຋างกัน 

     

     
 

  ส຋วนทีไ 5 ๡ฐานกิจกรรมพิ฼ศษ : ฼ปลีไยนกะทิ฿หຌ฼ป็นผง ฾ดย ส านักงานกองทุนสนับสนุนการ
วิจัยิสกว.ี๢ ฿ชຌพืๅนทีไตรงขຌามฐานกิจกรรมทีไ โ ฿ชຌ ฾ตຍะหนຌาขาว โ ตัว ฽ละทีวี แ ตัว ฼พืไอ฼ปຂดเฟล์
ประกอบการอธิบายกระบวนการท ากะทิผง ฽ละมีการน าผลิตภัณฑ์กะทิรูป฽บบต຋าง โ ทีไมีการพัฒนา฼พืไอ
฼พิไมมูลค຋ามาจัด฽สดง พรຌอมกับ฾ปส฼ตอร์฼นืๅอหา฿นมาประกอบการอธิบาย  
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ส຋วนทีไ ๆ ๡นานาอาหารคาวหวานจากกะทิ๢ ตัๅงอยู຋บริ฼วณหนຌาหຌองมินิ฼ธีย฼ตอร์ แูโ ท าการจัด
จ าหน຋ายอาหารคาวหวานนานาชนิดทีไปรุงจากกะทิ ฼พืไอสรຌาง฼สริมบรรยากาศการ฼รียนรูຌทีไผ຋อนคลาย ฼ปຓน
฾ครงสรຌางเมຌ฼นืๅออ຋อนท า฼ปຓนซຌอม พรຌอมตก฽ต຋งดຌวยซุຌมมุงหลังคาทางมะพรຌาว พรຌอมจัด฾ตຍะู฼กຌาอีๅเมຌเผ຋ทีไ
นัไงส าหรับรับประทานอาหาร 
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฼นืๅอหาคู຋มือประกอบนิทรรศการ 
กะทิ ฾ลกมหัศจรรย์฿นกะลา  

  
คนทัๅง฾ลกรูຌจัก ฽ละ฿ชຌประ฾ยชน์จากมะพรຌาว ิCoconut) มากมาย

หลายรูป฽บบ ฽ละอย຋างทีไทราบกันดีว຋ามะพรຌาวนัๅน฼ปຓนตຌนทางของหนึไง
ของ฼หลวทีไน຋ามหัศจรรย์ของ฾ลก นัไนกใคือ๡กะทิ๢ นัไน฼อง พูดถึงค าว຋า ๡กะทิ๢ 
ิCoconut Milkี ฼รากใจะ฼หในภาพของ฼หลวสีขาว รสชาติ฼ขຌมขຌน หวานมัน 
อัน฼ปຓนลักษณะ฼ด຋นทีไส าคัญ ฾ดยกะทินัๅน฼ราสามารถน าเป฿ชຌประ฾ยชน์เดຌอย຋าง
หลากหลาย ฽ละกะทิยังมีส຋วนส าคัญ฿นการขับ฼คลืไอน฼ศรษฐกิจอีกดຌวย   

กะทิ ขับ฼คลืไอน฾ลก 
พูดถึงค าว຋ากะทิ หลายคนคงจะนึกถึง฽ค຋การน ากะทิมาท าอาหารคาว

หวานรูป฽บบต຋างโ ฽ต຋ถຌา฼รามอง฿หຌลึกลงเป จะท า฿หຌ฼หในว຋า ฽ทຌทีไจริง฽ลຌวกะทิ
มีประ฾ยชน์มหาศาล ฼ช຋น ช຋วย฼สริมสรຌางร຋างกาย฿หຌ฽ขใง฽รงสมบูรณ์ุ สรຌาง
มูลค຋าทาง฼ศรษฐกิจุ  ฼กิดการจຌางงาน฼กิดอาชีพสรຌางรายเดຌ รวมถึง ฼ปຓนสิไงทีไ
ช຋วยขับ฼คลืไอนสังคม วัฒนธรรม ภูมิปัญญาคงอยู຋  

 

 จากตຌนนๅ า สู຋ปลายนๅ า ... กะทิขับ฼คลืไอนประ฼ทศ 
นอกจากการจ าหน຋ายกะทิสดตามตลาดทีไ ฼รา฼หในจนคุຌนตา฽ลຌว 

ประ฼ทศเทยของ฼รายัง฼ปຓนผูຌส຋งออกกะทิส า฼รใจรูปอันดับหนึไงของ฾ลก ซึไงพอ฼ราขยาย฿นภาพ฿หຌลึกลงเปจะ
พบว຋า กว຋าจะมา฼ปຓนผลิตภัณฑ์ส຋งออกเปยังต຋างประ฼ทศนัๅน ฼ราตຌอง฼กิดการจຌางงานสรຌางการขับ฼คลืไอน
ทาง฼ศรษฐกิจตัๅง฽ต຋ตຌนนๅ า กลางนๅ า จนถึงปลายนๅ า 

จากจุด฼ริไมตຌนทีไ ๡ตຌนนๅ า๢ ชาวสวนมะพรຌาว ตຌอง฿ส຋฿จบ ารุงดู฽ลตຌน
มะพรຌาว฽ต຋ละตຌนอย຋างดี  ฼มืไอเดຌมะพรຌาวกะทิทีไ฼หมาะสม฽ลຌว กใมีการส຋งเปยัง 
๡กลางนๅ า๢ ฼พืไอ฽ปรรูป฿น฾รงงาน ฾ดย฼ครืไองจักรทีไทันสมัยเดຌมาตรฐาน มีทีม
นักวิจัยทีไคิดคຌนพัฒนาผลิตภัณฑ์฿หຌคงคุณค຋าทางอาหาร ยืดอายุสินคຌาเดຌนาน 
ก຋อนจัดจ าหน຋ายส຋งออกเปยังต຋างประ฼ทศ ฼ช຋น อ฼มริกา ฽คนาดา ฼อ฼ชีย ฽ละ
ยุ฾รป น ารายเดຌ฼ขຌาประ฼ทศป຃หนึไงกว຋าพันลຌานบาท ทีไส าคัญเปกว຋านัๅนคือการ
พัฒนา฾ดย฿ชຌหลักคิด Research & Development (R&D) น าการวิจัย฽ละ
พัฒนามาสรຌางมูลค຋า฼พิไม฿หຌกับกะทิ฿นช຋วง ๡ปลายนๅ า๢ ฿ชຌ฼ทค฾น฾ลยีขัๅนสูงมา
฿ชຌ฼พืไอ฿หຌ฼กิดนวัตกรรม฿หม຋ทีไสรຌางมูลค຋า฼พิไม฿หຌกับผลิตภัณฑ์ต຋าง โ เดຌอีกต຋อ
หนึไง ฼ช຋น กลุ຋มอาหาร ฽ละ฼ครืไองส าอาง หรือสินคຌาออร์฽กนิคทีไเดຌรับความ
นิยมอย຋างสูง฿นตลาด฾ลก  
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฽ละนีไคือบางส຋วนทีไฉายภาพ฿หຌ฼รา฼หในว຋า ๡กะทิ๢ เม຋เดຌ฼ป็น฼พียง฽ค຋กะทิ ฽ต຋กะทิยัง฼ป็น
ฟัน฼ฟืองหนึไงทีไส าคัญ฿นการขับ฼คลืไอนเทย฿หຌกຌาวเกลระดับ฾ลก 
  

 
   

 
มะพรຌาวจุดก า฼นิดของกะทิ 

มะพรຌาว ิCoconutี พืชทีไพบ฽พร຋กระจายออกเปทัไวทุกภูมิภาค฿น฼ขตรຌอน฽ละ฼ขตอบอุ຋นของ
฾ลก ฾ดย฼ฉพาะพืๅนทีไทีไติด฽นวชายฝัດง สันนิษฐานว຋า฼ปຓน฼พราะความสามารถ฿นการลอยนๅ าของลูกมะพรຌาว 
ทีไลอยเปติด฽ละ฼ติบ฾ตตามชายฝัດงทะ฼ล ฽ละดຌวยประ฾ยชน์ของมะพรຌาวท า฿หຌมีคนน าเปปลูก฼พิไมขึๅน฿น
ส຋วนทีไลึก฼ขຌาเป฿น฽ผ຋นดิน  

อีกวัตถุดิบหนึไงทีไเดຌจากมะพรຌาว ซึไงเดຌรับความนิยมอย຋างยิไงคือ ๡กะทิ ิCoconut milkี๢ ซึไงถูก
น าเป฿ชຌประ฾ยชน์มากมาย ฽ต຋รูຌหรือเม຋ว຋า กะทิอยู຋฿นส຋วน฿ดของมะพรຌาว 
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ส຋วนประกอบของมะพรຌาว 

 
 

ส຋วนประกอบของผลมะพรຌาว 

 
   
 
 



9 
 

กะทิซ຋อนอยู຋ทีไเหน 
  คนทัไวเปมัก฼ขຌา฿จว຋ากะทิ฼ปຓนส຋วนทีไเดຌมาจาก฼นืๅอมะพรຌาว ฽ต຋฿นความ฼ปຓนจริง฽ลຌว ฼นืๅอมะพรຌาวทีไ
฼ราคุຌน฼คย ฼ปຓนส຋วนของ ๡฼นืๅอ฿น฼มลใดของมะพรຌาว๢ ส຋วนทีไ฼ปຓน฼นืๅอมะพรຌาวทีไ฽ทຌจริงคือส຋วนของกาบ
มะพรຌาวซึไงเม຋สามารถรับประทานเดຌ  
 

 
 

฼ฉาะ ขดู คัๅน...ท านๅ ากะทิ 

กะทิของ฼หลวสีขาวขຌนทีไพบ฼หในเดຌทัไวเปตัๅง฽ต຋ตลาดสด จนถึงซุป฼ปอร์มา฼กใต ทัๅง฿นรูป฽บบของ
การ฿ส຋ถุง เปจนถึงบรรจุลง฿นกล຋อง ฽สดง฿หຌ฼หในถึงความนิยมของการ฿ชຌกะทิ฿นบຌาน฼รา ฽ลຌวคนเทยมี
วิธีการน ากะทิออกมาจากลูกมะพรຌาวเดຌอย຋างเร 

฼กรใดความรูຌ 
 การ฼ลือกมะพรຌาวส าหรับการท านๅ ากะทิ ฿หຌ฼ลือกมะพรຌาวทีไ฽ก຋ มีสีออกนๅ าตาล ฼มืไอลอง฼ขย຋าดู 

฽ลຌวมี฼สียงของนๅ า฼ลใกนຌอย ฽สดงว຋ามีส຋วนของ฼นืๅอมะพรຌาวมาก ฼หมาะกับการน ามาขูด ฽ละคัๅน
ท านๅ ากะทิ฽ลຌว 

 การขูด฼นืๅอมะพรຌาว ฿หຌขูด฼อา฼ฉพาะส຋วนทีไ฼ปຓน฼นืๅอ ฾ดย฼ริไมขูดจากริมกะลาก຋อน฼พืไอ฿หຌง຋ายต຋อการ
ขูด ฽ละ เม຋ควรขูดส຋วนทีไ฼ปຓน฼ยืไอกะลาติดมาดຌวย ฼พราะจะท า฿หຌนๅ ากะทิมีรสขม฼ลใกนຌอย 

 นๅ ากะทิทีไคัๅน฼สรใจ฽ลຌว หากเม຋เดຌ฿ชຌทันทีจะ฼กิดการ฽ยกชัๅน ฼มืไอตຌองการ฿ชຌ฿หຌคนหรือ฼ขย຋า฿หຌ฼ขຌา
กัน฼สียก຋อน 
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กะทิ นมมะพรຌาว฼พืไอสขุภาพ 

๡Eat Fat Look Thin๢ กิน฽ลຌวน຋าจะอຌวน฽ต຋กลับผอม...฼ปຓนวลีทีไ฿ชຌ ฼ปรียบ฼ทียบชม฼ชย ๡กะทิ๢ 
หรือนมมะพรຌาวทีไมีงานวิจัยยืนยัน฽ลຌวว຋าดีต຋อสุขภาพ ฾ดยหากน ามา฼ปรียบ฼ทียบคุณค຋าทาง฾ภชนาการ
ร຋วมกับนมวัว฽ละนมถัไว฼หลือง฿นปริมาณ แ ถຌวยตวง จะพบว຋าสิไงทีไ฾ดด฼ด຋นขึๅนมาของกะทิคือปริมาณเขมัน
฽ละธาตุ฼หลใก ดังขຌอมูล฿นตาราง ฾ดยกะทิ฿หຌพลังงาน 5ๆ่ ฽คลอรีไ, นมวัว แ5เ ฽คลอรีไ ฽ละนมถัไว฼หลือง 
้้.ๆ ฽คลอรีไ อຌางอิงขຌอมูลคุณค຋าทาง฾ภชนาการจาก Eat This Much 

 

 
 

สารอาหารของกะทิมีประ฾ยชน์ต຋อร຋างกาย 
 

เขมัน ิFat) 
เขมัน฿นกะทิรຌอยละ ้โ ฼ปຓนเขมันอิไมตัว ิSaturated fat) 

เม຋ก຋อ฿หຌ฼กิดอนุมูลอิสระ฼หมือนเขมันทรานส์ ิTrans fat) ฾ดยกรด
เขมันของกะทิ มีขนาดปานกลาง ิMedium chain fatty acids - 
MCFAs) ซึไงย຋อยเดຌง຋าย เม຋สะสม฼ปຓนเขมัน ฽ละยังช຋วย฼ผาผลาญ
อาหารทีไบริ฾ภค฼ขຌาเปพรຌอมกัน฿หຌ฼ปลีไยน฼ปຓนพลังงาน฽ทนการ
สะสม฼ปຓนเขมัน นอกจากนัๅนความรຌอน ิThermogenesis) ทีไ
฼กิดขึๅนจากการกระตุຌน฿หຌต຋อมเทรอยด์ ิThyroid) ท างานเดຌดีขีๅน
฾ดยกะทิ ยังช຋วยสลายเขมัน฿นร຋างกายทีไสะสมเวຌก຋อนหนຌา฿หຌ
กลาย฼ปຓนพลังงานอีกดຌวย ทีไส าคัญ ๡นๅ ามัน฿นกะทิมีสารตຌานอนุมูล
อิสระ ิAntioxidantี๢ จึงช຋วยลดความ฼สีไยงต຋อการ฼ปຓน฾รคมะ฼รใง
บางชนิด อัลเซ฼มอร์ ฽ละเขขຌออัก฼สบ ฼ปຓนตຌน 
กรดลอริก ิLauric acid) 

฼ปຓนสารทีไมีอยู຋สูงถึงรຌอยละ ไ่ – 5ใ ของปริมาณนๅ ามัน฿น 

 

รูຌหรือเม຋  
๡เขมันทรานส์ ิTrans fat)๢ หรือ ๡เขมันเม຋อิไมตัว๢ นอกจาก฼มืไอบริ฾ภค฼ขຌาเปจะสะสม

฼ป็นเขมัน฿นร຋างกาย฽ลຌว ยัง฼ป็นสารอนุมูลอิสระทีไ฼พิไมอัตราการ฼สีไยงต຋อ฾รครຌาย ฼ช຋น ฾รคมะ฼รใงบาง
ชนิดอัลเซ฼มอรຏ ฽ละเขขຌออัก฼สบ ฼ป็นตຌน 
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กะทิ ฼ปຓนกรดตัว฼ดียวกับทีไอยู຋฿นนๅ านม฽ม຋ ฼มืไอบริ฾ภค฼ขຌา
เป฿นร຋างกาย กรดลอริกจะ฼ปลีไยน฼ปຓน฾ม฾นลอริน ิMonolaurin) ทีไ
ช຋วยสรຌางภูมิคุຌมกัน฽ละยังมีฤทธิ่ช຋วยยับยัๅง฼ชืๅอ฾รค เม຋ว຋าจะ฼ป็น
฽บคที฼รีย ฼ชืๅอรา เวรัส หรือ฾ปร฾ตซัว นอกจากนัๅน฿นนๅ ามัน
มะพรຌาวยังมีกรดเขมันขนาดปานกลางอีก ใชนิด คือ กรดคา฾ปรอิก 
ิCaproic acid), กรดคาปริลิก ิCaprylic acid) ฽ละกรดคาปริก 
ิCapric acid) ซึไงต຋างช຋วยยับยัๅง฼ชืๅอ฾รค฽ละ฼พิไมภูมิคุຌมกัน฿หຌ฽ก຋
ร຋างกาย ฾ดยเม຋ท า฿หຌ฼กิดการดืๅอยา ฼พราะจะฆ຋า฼ฉพาะ฼ชืๅอ฾รคทีไมี
฼กราะหุຌม฼ปຓนเขมัน ฽ต຋เม຋ท าลายจุลินทรีย์ทีไ ฼ปຓนประ฾ยชน์฿น
ร຋างกายทีไเม຋มีเขมัน฼ปຓน฼กราะหุຌม 

 
จะ฼หในเดຌว຋า ฽มຌกะทิจะมีปริมาณเขมันทีไมากกว຋านมชนิดอืไน โ 

ทีไน ามา฼ปรียบ฼ทียบขຌางตຌน ฽ต຋เขมันทีไมีอยู຋฿นกะทิ฼ปຓนเขมันดีซึไง฼ปຓน
ประ฾ยชน์ต຋อร຋างกาย ดังนัๅน฼ราจึงสามารถบริ฾ภคกะทิเดຌ฿นปริมาณเขมัน
ทีไ฼หมาะสมต຋อการบริ฾ภค แ วัน คือ นຌอยกว຋า ๆ5 กรัม ิกะทิ แ ถຌวยตวงี 
฾ดยควรพิจารณาปริมาณทีไจะบริ฾ภคร຋วมกับวัตถุดิบอืไน โ ทีไ฼ปຓนส຋วนผสม
ของอาหาร฽ละของหวาน รวมถึงปริมาณอาหารอืไน โ ทีไ฼ราบริ฾ภค฿น฽ต຋
ละวัน 

 
กะทิ ครอบจักรวาล อาหารคาวหวานสเตล์เทย 

ความหอม หวาน มัน อย຋าง฼ปຓนธรรมชาติของกะทิ฼ป็น฼สน຋ห์
ของกะทิ ฽ละอยู຋คู຋กับครัวเทยมาอย຋างชຌานาน กะทิ฼ป็นวัตถุดิบ
หลัก฿นการรังสรรค์฼มนู เม຋ว຋าจะ฼ปຓนอาหารคาว ฼ช຋น ฽กง ผัด ตຌม 
นอกจากนีๅยังนิยมน ากะทิเปท าขนมหวาน฼ปຓนสูตร฼ดใด฼คลใดลับทีไ
ส าคัญทีไท า฿หຌอาหารจาน฼ดใดมีรสชาติทีไหวานมัน กลมกล຋อม ฽ละ
หอมอร຋อยยิไงขึๅน 

ความหวานมันของนๅ ากะทิ฼ปຓนการผสมผสานของกลิไนทีไ
หอมหวน ฽ละรสหวานทีไเม຋฼หมือนนๅ าตาลปกติ ฿นปัจจุบัน฼ราสามารถหาซืๅอกะทิทัๅง฽บบ ๡กะทิสด๢ เดຌ
จากตลาด หรือจะ฼ปຓน๡กะทิส า฼รใจรูป๢ ทัๅง฿นรูป฽บบนๅ า ฽ละ฽บบผงซึไงช຋วยอ านวยความสะดวก฿หຌ
฼หมาะสมกับวิถีชีวิตของผูຌบริ฾ภคทีไมีความตຌองการกะทิมากขึๅน 

รูຌหรือเม຋ กะทิสด ฽ละกะทิส า฼รใจรูป มีขຌอ฼ด຋น ขຌอดຌอยทีไ฽ตกต຋างกัน ฽ลຌว฽บบเหนนะทีไ ฼หมาะ
กับ฼รามากกว຋า ? 

 



13 
 

 
 

กะทิ รสชาติหวานมัน฿นขนมหวานเทย 

ขนมเทย มี฼อกลักษณ์ดຌานวัฒนธรรมประจ าชาติเทย คือ มีความละ฼อียดอ຋อนประณีต ฿นการ
฼ลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการท าทีไพิถีพิถัน รสชาติอร຋อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน 
ตลอดจนกรรมวิธีทีไประณีตบรรจง ขนมเทยส຋วน฿หญ຋ท ามาจากขຌาว ฽ละจะ฿ชຌส຋วนประกอบอืไน โ ฼ช຋น สี 
ภาชนะ กลิไนหอมจากธรรมชาติ ขຌาวทีไ฿ชຌ฿นขนมเทยมีทัๅง฿ชຌ฿นรูปขຌาวทัๅง฼มใด฽ละขຌาวทีไอยู຋฿นรูป฽ปງง 
นอกจากนัๅนยังมีวัตถุดิบอืไน โ ฼ช຋น มะพรຌาว เข຋ นๅ าตาล ซึไงกะทิทีไ฿ชຌ฼ปຓนส຋วนประกอบของขนมเทยนัๅน 
เดຌมาจากการน ามะพรຌาว฽ก຋ มาคัๅน฼ปຓนกะทิ จากนัๅนน าเปท าขนมเดຌหลาย฽บบ ฼ช຋น ตຌมผสมกับส຋วนผสม 
฼ช຋น กลຌวยบวชชี ฽กงบวดต຋าง โ หรือตักหัวกะทิราดบนขนม ฼ช຋น สาคู฼ป຃ยก ซ຋าหริไม บัวลอย หรือ฿ชຌ฼ปຓน
ตัวผสมกับ฽ปງงก຋อนท าขนม ฼ปຓนตຌน 
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กะทิ ฿น฾ลกอาหารคาว฽บบเทยเทย 

อาหารเทยถือ฼ปຓนวัฒนธรรมทีไมีความ฼ปຓน฼อกลักษณ์
ของตัว฼อง ฼ปຓนทีไนิยมของคนทัไว฾ลก ศิลปะของการปรุง
อาหารเทยนัๅน  ถือว຋า฼ป็นศาสตร์฽ละศิลป์ 

ศาสตร์ คือการปรุงอาหารทีไสามารถรักษาคุณภาพ
ของอาหาร฿หຌมากทีไสุด ศิลป์ คือการจัด฼ตรียมอาหาร฿หຌมี
ความกลมกลืนของรสชาติ ฽ละมีกลิไนหอมชวนรับประทาน มี
ความพิถีพิถัน฿นการ฼ลือกสรร฼ครืไองปรุงทีไ฿ชຌ฿นอาหารทีไมีทัๅง
ความน຋าดู กลิไน ฽ละรสทีไ฼ปຓน฼ลิศ ดังนัๅนจึงถือเดຌว຋า฼อกลักษณ์ของอาหารเทยทีไ฽ทຌจริง฼ปຓนการผสมผสาน
รสชาติของอาหาร฿หຌมีความกลมกลืน หรือมีความกลมกล຋อมของชาติทีไ฽ตกต຋างกันของอาหาร฽ต຋ละชนิดทีไ
ประกอบอยู຋฿นส ารับ฼ดียวกัน รวมทัๅงการ฿หຌความส าคัญของการปรุง฽ต຋งกลิไนของอาหาร฽ต຋ละชนิดดຌวย
฼ครืไอง฼ทศ วัตถุดิบชนิดต຋าง โ รวมเปถึงมีการน ากะทิ฼ขຌาเป฼ป็นส຋วนประกอบทีไส าคัญ฼พืไอ฿หຌอาหาร 
หวานมัน กลมกล຋อม มีกลิไนทีไหอมหวนน຋ารับประทานมากยิไงขึๅน 
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กะทิกับอาหาร฿นอา฼ซยีน 

฼อ฼ชียตะวันออก฼ฉียง฿ตຌหรืออา฼ซียนมีถึง 5 ประ฼ทศทีไติด แ ฿น แเ อันดับประ฼ทศผูຌผลิตมะพรຌาว
สูงสุดของ฾ลก จึงเม຋น຋า฽ปลก฿น฼ลยทีไทุกประ฼ทศ฿นอา฼ซียนลຌวนมีวัฒนธรรมการกินทีไ฼กีไยวขຌองกับมะพรຌาว 
฾ดย฼ฉพาะการ฿ชຌกะทิ฿นการท าอาหารทัๅงคาวหวาน ซึไง฽ต຋ละประ฼ทศกใมีรูป฽บบการสรຌางสรรคຏ฼มนูทีไ
฽ตกต຋างกัน 

฼มนูคาวูหวานอา฼ซียน 

 
 อาหารยอดนิยมของชาวมลายู ฼ป็น฼มนูทีไน า฼นืๅอสัตวຏต຋าง โ มาหมักกับ฼ครืไอง฼ทศ ย຋างเฟดຌวย
นๅ ากะทิสด ทานคู຋นๅ าจิๅมถัไวผสม฼ครืไอง฽กง฽ละกะทิ 



16 
 

 
อาหารยอดนิยมของกัมพูชา ทีไมีลักษณะคลຌายห຋อหมกของประ฼ทศเทย นิยมท าดຌวย฼นืๅอปลาลวก

ปรุงรสดຌวยพริก฽กง฽ละกะทิ ฽ลຌวท า฿หຌสุกดຌวยการนึไง 

 
฼รินดัง฼ป็นอาหารทีไมีรส฼ผใด฿ชຌ฼นืๅอสัตวຏปรุงกับกะทิ ฽ละนๅ าพริกทีไประกอบดຌวยขิง ข຋า ขมิๅน ตะเครຌ 

กระ฼ทียม หัวหอม พริก ฽ละ฼ครืไอง฼ทศอืไน โ ฾ดยปกติ฼รินดังจะรับประทานกับขຌาวนึไง ฼กอตูปัต หรือ
฼ลอมัง ิขຌาว฼หนียวหลามี ฽ละกินกับผัก฼ช຋น ฿บมันส าปะหลังลวก ฼มืไอป຃ โเแแ ฼วใบเซตຏ CNN Go ออกมา
฼ปຂด฼ผยว຋า฼มนูนีๅเดຌรับการ฾หวต฿หຌ฼ป็นอาหารทีไอร຋อยทีไสุด฿น฾ลก฽ทนทีไ฽กงมัสมัไน 

 
 ฼ป็น฼มนูอาหารทีไมีลักษณะคลຌายขนมจีนของประ฼ทศเทยทีไกินกับนๅ ายาทัๅงนๅ ายาปຆา ฽ละนๅ ายา
กะทิ ปรุงรส฿หຌ฼ขຌมขຌนดຌวย฼ครืไอง฽กง฽ละปลาจาก฽ม຋นๅ า 
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อาหารทีไ฿ชຌขຌาวหุงกับนๅ ากะทิ฽ละ฿บ฼ตย ทานพรຌอม฼ครืไอง฼คียงอย຋างปลากะตักทอดกรอบ 

นๅ าพริก฼ผากุຌง฽หຌง เข຋ตຌมสุก ฽ละถัไวอบ ห຋อดຌวย฿บตองหรือ฿บบัว มักกิน฼ป็นอาหาร฼ชຌาของชาวมุสลิม 

 
ขຌาวซอยกะท฼ิมียนมา ฼ป็นอาหารทีไมีลักษณะคลຌายขຌาวซอยทางภาค฼หนือของเทย มีทัๅง฽บบนๅ า฿ส

฽ละนๅ าขຌน ซึไง฽บบนๅ าขຌนจะ฿ชຌกะทิผสม฼ขຌาเปนัๅน฼อง 

 
฼ป็น฼มนูสุดอร຋อยทีไน าปูทะ฼ลเปผัดกับซอสทีไมีส຋วนผสมของหางกะทิ พริกเทย กระ฼ทียม หัวหอม 

฽ละขิง ก຋อน฼ติมหัวกะทิ฽ละ฼คีไยวต຋อจนหอมกรุ຋น฽ละ฼ขຌา฼นืๅอ 
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มีลักษณะ฼ป็นกຎวย฼ตี็ยวตຌมย านๅ าขຌน฿ส຋กะทิ นๅ า฽กง฼ขຌมขຌนดຌวยรสชาติของ฼ครืไอง฽กงปรุงรสผสม

กะทิ กุຌง฽หຌง ฽ละพริก ฾รยหนຌาดຌวยกุຌงตຌม ฽ละหอย฽ครง 

 
฼ป็นอาหารเทยชนิดหนึไง มีลักษณะ฼ป็น฽กง฿ส຋กะทิ ฿ส຋฼นืๅอเก຋ ฽ละ฼หใด นๅ า฽กงมีสีขาวขุ຋น มีการ฿ส຋

สมุนเพรต຋าง โ คลຌายตຌมย า ฼ช຋น ข຋า ฿บมะกรูด ตะเครຌ มะนาว พริก ฾รยหนຌาดຌวยผักชี มีรสชาติ฼ปรีๅยว ฼คใม 
มัน 

 
อาหาร฼สຌนทีไท าจาก฽ปງงขຌาว฼จຌา฽ละนๅ ากะทิ ซึไงจะ฿ส຋฼ครืไอง฼ป็นหมูสับ กุຌง ปู หรือหอยตัว฼ลใก โ มี

นๅ ากะทิราดชุ຋ม โ ฽บบกຎวย฼ตี็ยวนๅ า ฿ส຋ผักสมุนเพร ฼ช຋น ผัก฽พว ตຌนหอม ฽ละผักชี 
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กะทิ ผลิตภัณฑ์มะพรຌาวส຋งออกหลักของเทย 

ท຋ามกลางกระ฽สรักสุขภาพทีไขยายวงกวຌางเปทัไว฾ลก 
ส຋งผล฿หຌผลผลิตทางการ฼กษตร฽ละอาหารบาง ประ฼ภทเดຌรับความ
นิยม฼พิไมขึๅนอย຋างมาก ซึไงกใรวมถึงมะพรຌาวหนึไง฿นพืช฼ศรษฐกิจของ
ประ฼ทศเทยทีไถูกจัดว຋า฼ปຓน Superfood หรืออาหารทีไมีประ฾ยชน์
ต຋อสุขภาพ฼ป็นอย຋างมาก ฽ละผลิตภัณฑ์ทีไ฼กีไยวขຌองกับมะพรຌาว
อย຋าง฼ช຋นกะทิ จึงเดຌรับความนิยม฽ละ฼ปຓนทีไตຌองการของตลาด฾ลก
เปดຌวย ฾ดยตลาดทีไมีการน า฼ขຌา฽ละบริ฾ภคกะทิราย฿หญ຋ของ฾ลก 
เดຌ฽ก຋ สหรัฐอ฼มริกา ฼ยอรมนี จีน สหราชอาณาจักร ฽ละญีไปุຆน ซึไง
฿นป຃ พ.ศ. โ55้ ิค.ศ. โเแๆี อุตสาหกรรมกะทิมีมูลค຋าตลาด฾ลก

รวมราว 0.9 พันลຌาน฼หรียญดอลลาร์สหรัฐฯ มีอัตราขยายตัวถึงรຌอยละ 14.8 

   
 
สถิติ฿นป຃ พ.ศ. โ5ๆแ ิค.ศ. โเแ่ี เทยส຋งออกมะพรຌาว฼ขຌาสู຋ตลาด฾ลกราว แ.เแ ลຌานตัน ฼ปຓน

อันดับ ้ ของ฾ลก ฽ต຋ส าหรับอุตสาหกรรมกะทิ ประ฼ทศเทยคือ ๡Key player๢ ทีไทัไว฾ลก฿หຌการยอมรับ 
฼นืไองจากกะทิของเทยมีคุณภาพทีไเดຌรับรองตามมาตรฐานสากล รสชาติ฼ปຓนทีไถูกปากของคนทัไว฾ลก 
รวมทัๅงมีการวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑ์กะทิ฿หม຋ โ ออกมาอย຋างต຋อ฼นืไอง  
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ทีไมา : สถาบันอาหาร ิNational Food Institute) กระทรวงอุตสาหกรรม 

฾ดยขຌอมูลจากศูนย์วิจัยกสิกรเทยระบุว຋า ฿นป຃ พ.ศ. โ55้ กะทิ฼ป็นสินคຌาส຋งออกส าคัญของเทย 
มีสัดส຋วนกว຋ารຌอยละ 75 ของสัดส຋วนการส຋งออกผลิตภัณฑ์มะพรຌาวทัๅงหมด ฾ดยท าการส຋งออกกะทิ
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ส า฼รใจรูปกว຋า โเแ,ไ้็ ตัน มูลค຋า แเ,้โ่ ลຌานบาท มีประ฼ทศคู຋คຌาทีไส าคัญ เดຌ฽ก຋ สหรัฐอ฼มริกา สหภาพ
ยุ฾รป ออส฼ตร฼ลีย จีน ฽ละฮ຋องกง 

จากความตຌองการกะทิทีไ฼พิไมสูงขึๅนตามพฤติกรรมทีไมนุษย์หันมา฿ส຋฿จสุขภาพมากขึๅน รวมถึง
งานวิจัยหลายชิๅนทีไออกมายืนยันถึงประ฾ยชน์ของกะทิ ฽ละความนิยม฿นอาหารเทยจากทัไวมุม฾ลก ปัจจัย
฼หล຋านีๅจึงกระตุຌนตลาดส຋งออกกะทิ ซึไงสวนทางกับผลผลิตมะพรຌาวของ฾ลกทีไมี฽นว฾นຌมลดตไ าลง จึง฼ปຓน
฾อกาสทีไผูຌประกอบการเทยจะขยายก าลังการผลิต฼พืไอพัฒนาธุรกิจเดຌต຋อเป ฼ช຋น฼ดียวกับ฼กษตรกร ฼พราะ
มะพรຌาวกว຋ารຌอยละ ใ5 จะ฿ชຌ฼ปຓนวัตถุดิบ฿นอุตสาหกรรมกะทิส า฼รใจรูป ซึไงปัจจุบันกใยังคงเม຋พอต຋อความ
ตຌองการ฽ละ฼กิดการน า฼ขຌามะพรຌาว฽ก຋จากประ฼ทศผูຌผลิตมะพรຌาวราย฿หญ຋อย຋าง฼ช຋นอิน฾ดนี฼ซีย 

 
 

กะทิเทย เม຋หยุดกຌาว ิหนຌาี 
จาก฽นว฾นຌมความตຌองการกะทิทีไยังขยายตัวอย຋างต຋อ฼นืไอง ฼ช຋น฼ดียวกับการ฽ข຋งขัน฿นตลาด฾ลกทีไ

ผูຌส຋งออกราย฿หญ຋พยายามช຋วงชิงส຋วน฽บ຋งครอบครอง การน าองค์ความรูຌมาพัฒนา฼พืไอ฿หຌ฼กิดการ฽ปรรูป
฽ละผลิตภัณฑ์กะทิ฿หม຋ โ จึง฼ปຓนสิไงส าคัญ ทีไช຋วย฼พิไมมูลค຋าของกะทิเทย฽ละศักยภาพ฿นการ฽ข຋งขันบน
฼วทีระดับ฾ลก ซึไง฼ปຓนจุด฽ขใงอย຋างหนึไงของอุตสาหกรรมกะทิเทย  

อย຋าง฼ช຋น ๡การ฽ปรรูปกะทิทีไ฼ป็นอาหาร฼หลว฿หຌอยู຋฿นรูป฽บบของผลิตภัณฑ์ผง฽หຌง๢ ทีไบริษัท 
฼อ฼ชียติกอุตสาหกรรม฼กษตร จ ากัด จึงเดຌร຋วมกับทีมวิจัย ผศ.ดร.มาฤดี ผ຋องพิพัฒน์พงศ์ คณะ
วิศวกรรมศาสตร์ สถาบัน฼ทค฾น฾ลยีพระจอม฼กลຌา฼จຌาคุณ ฽ละคณะ พัฒนาผลิตภัณฑ์กะทิผงขึๅน ฼พืไอ
ลบขຌอดຌอยหลายประการของกะทิส า฼รใจรูปทีไปัจจุบันนิยมส຋งออก฿นรูป฽บบของ฼หลวบรรจุอยู຋฿นกระปຉอง 

฾ดยงานวิจัยนีๅมีขัๅนตอนส าคัญ เดຌ฽ก຋ การคัๅนหรือการสกัดนๅ ากะทิ ิExtraction) การปรับส຋วนผสม 
ิFormulation) การฆ຋า฼ชืๅอ การท า฿หຌ฼ปຓน฼นืๅอ฼ดียวกัน ิHomogenization) ฽ละการท า฽หຌง฽บบพ຋นฝอย 
ิSpray drying) ฽ละพัฒนาคุณภาพ฽ละชนิดของบรรจุภัณฑ์ ฼พืไอปງองกันการดูดซับความชืๅนกลับ฼ขຌาเป
฿หม຋ของกะทิผง ฽ละปງองกันการ฼สืไอม฼สียจากการปน฼ปืຕอนสิไงต຋าง โ ผลิตภัณฑ์กะทิผงทีไเดຌจึงมีลักษณะ
฼ป็นผง฽หຌง มีกลิไน฽ละรสดี สะดวกต຋อการน าเป฿ชຌผสม฼ป็นส຋วนประกอบของอาหาร1  

 
                                                 
1
 โครงการวิจยัอยู่ในระหว่างการท าการประเมินและทดสอบกะทิผงต้นแบบเพื่อส ารวจทัศนคติของผู้บริโภคและความยอมรับใน
ผลิตภณัฑ์กะทิผงต้นแบบ 
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นอกจากผลงานชิๅนนีๅ ประ฼ทศเทยยังน า
องค์ความรูຌจากงานวิจัยมาพัฒนาผลิตภัณฑ์กะทิอีก
มากมาย อาทิ กะทิส า฼รใจรูป฼พืไอผูຌทีไตຌองระวังกรด
เ ข มั น อิไ ม ตั ว สู ง  ิ ส ถ าบั น วิ จั ย ฾ ภ ช น า ก า ร 
มหาวิทยาลัยมหิดลี, ผลิตภัณฑ์กะทิ฼ติมนๅ าตาล
ส า ฼ รใ จ รู ป  ิ ค ณ ะ อุ ต ส า ห ก ร ร ม ฼ ก ษ ต ร 
มหาวิทยาลัย฼กษตรศาสตร์ี หรือการน าคุณสมบัติ
ของกะทิเป฼พิไมมูลค຋า฿หຌสินคຌา อย຋าง ผลิตภัณฑ์
฼ซรัไมบ ารุงผิวหนຌาจากสารสกัด฼งาะพันธุ์สีชมพู
อนุภาคนา฾นทีไ฿ชຌ฼ทค฾น฾ลยีนิ฾อ฾ซม ซึไง฼พิไม
ประสิทธิภาพดຌวยกะทิ ิวิทยาลัยการ฽พทย์฽ผน
เทยี ฼ปຓนตຌน หรือจะ฼ปຓนพัฒนา฼พืไอหาจุด฼ด຋น
฿หຌ฽ก຋ผลิตภัณฑ์ของตัว฼อง ฼ช຋น กะทิ แเเั ฿น
ขวด PET, กะทิออร์฽กนิค ฽ละกะทิพรຌอมดืไม ฼ปຓนตຌน 

 ทุกวันนีๅ องค์ความรูຌ฿หม຋จากงานวิจัย อาจเม຋เดຌ฼ป็น
฼พียงทาง฼ลือกของอุตสาหกรรมกะทิอีกต຋อเป ฽ต຋คือทาง
รอดทีไจะท า฿หຌสรຌางสรรค์ผลิตภัณฑ์฿หม຋ โ ออกสู຋ตลาดทุก
วัน ฼พราะอุตสาหกรรมทีไเม຋ปรับตัว มี฽ต຋ผลิตภัณฑ์รูป
฽บบ฼ดิมกใจะค຋อย โ ตายเปตามกลเกของตลาดนัไน฼อง 
 
 

 

นๅ้ามันมะพรຌาว นๅ้ามันดีจาก฼นืๅอมะพรຌาว 

๡นๅ้ามันมะพรຌาว ิCoconut oil)๢ คือ นๅ ามันทีไสกัดจากกะทิ มีประ฾ยชนຏต຋อสุขภาพทัๅงทางดຌาน
คุณค຋าทาง฾ภชนาการ฿นการบริ฾ภค ฽ละการน ามา฿ชຌ฼ป็นส຋วนผสม฿น฼ครืไองส าอางต຋าง โ 

นๅ้ามันมะพรຌาว฽บ຋งออก฼ป็น โ ประ฼ภท฿หญ຋ โ คือ 

๡นๅ้ามันมะพรຌาวสกัดรຌอน๢ คือ นๅ ามันมะพรຌาวทีไเดຌจาก
การน า฼นืๅอมะพรຌาวมาบีบหรือคัๅน฼ป็นนๅ ากะทิ หรือ฿ชຌตัวท า
ละลายผ຋านกระบวนการความรຌอนสูง ฽ลຌว฿ชຌกระบวนการทาง
฼คมี  RBD ฿นการท า ฿หຌ บริ สุทธิ่  ิRefining), การฟอกสี  
ิBleaching) ฽ละการก าจัดกลิไน ิDeodorization) ท า฿หຌ
นๅ ามันรูป฽บบนีๅเม຋มีวิตามิน E ิซึไง฼ป็นหนึไง฿นสารตຌานอนุมูล
อิสระี ฼นืไองจาก ถูกท าลาย฾ดยกระบวนการทาง฼คมี ปัจจุบัน
นๅ ามันรูป฽บบนีๅเม຋ค຋อยมีผูຌผลิต฽ลຌว   
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๡นๅ้ามันมะพรຌาวสกัด฼ยใน๢ คือ นๅ ามันทีไเดຌมาจากกระบวนการคัๅนกะทิ ฽ลຌวน ากะทิมาหมักจน฼กิด
การ฽ยกชัๅนระหว຋างเขมัน฽ละของ฼หลวอืไน โ เดຌ฼ป็นนๅ ามันมะพรຌาวบริสุทธิ่ หรือนๅ ามันมะพรຌาวพรหมจรรยຏ 
ิVirgin  coconut oil) ท า฿หຌวิตามิน E ยังคงอยู຋ 
 

ประ฾ยชน์ของนๅ้ามันมะพรຌาวต຋อมนุษย์ 

 ประ฾ยชน์ต຋อการบริ฾ภค 

๡สารอาหารทีไ฼ป็นประ฾ยชน์ต຋อร຋างกาย๢ นๅ ามันมะพรຌาวมี
ประ฾ยชนຏต຋อร຋างกาย ฼พราะ฼ป็น ๡เขมันอิไมตัว ิSaturated fat)๢ 

ขนาดปานกลาง ิMCFAs) ซึไงย຋อยเดຌง຋ายเม຋สะสม฼ป็นเขมัน฿นร຋างกาย มี
วิตามิน E ทีไ฼ป็นสารต຋อตຌานอนุมูลอิสระ ิAntioxidant) ฽ละยังมีกรดล
อริก ิLauric acid) สูงถึงรຌอยละ ไ่ – 5ใ ช຋วยสรຌางภูมิคุຌมกัน฽ละมีฤทธิ่
ช຋วยยับยัๅง฼ชืๅอ฾รคอีกดຌวย 

นๅ ามันมะพรຌาว จึง฼ป็นประ฾ยชนຏต຋อร຋างกายทัๅงการบริ฾ภค฿น
รูป฽บบนๅ ามัน฽ละการบริ฾ภคกะทิ ิ฿นปริมาณ เขมันทีไ ฼หมาะสม นຌอย
กว຋า ๆ5 กรัมต຋อวัน 

๡การ฼หมในหืนของนๅ้ามันทีไ฿ชຌทอดนຌอยลง๢ ฼พราะนๅ ามัน
มะพรຌาวมีกรดเขมันอิไมตัวสูงถึง รຌอยละ ้โ เขมันส຋วนนีๅจึงเม຋฼กิดการ฼ติมออกซิ฼จนทีไท า฿หຌ฼กิดการ
฼หมในหืน ประกอบกับยังมีวิตามิน E ฽ละสารอืไน โ ทีไ฼ป็นสารตຌานอนุมูลอิสระ ิAntioxidant) ฿น
นๅ ามันมะพรຌาว จึงช຋วยลดการ฼กิดการ฼ติมออกซิ฼จน฼ช຋นกัน 

 ประ฾ยชน์ต຋อการบริ฾ภค 

 ๡สารต຋อตຌานอนุมูลอิสระ ิAntioxidant)๢ จากวิตามิน E จะช຋วยลด
การ฼สืไอม฾ทรมของ฼ซลลຏ ฽ละช຋วยก าจัด฼ซลลຏทีไตาย฽ลຌวออก ฿นขณะ฼ดียวกันกใ
ยังช຋วยกระตุຌน฿หຌมีการสรຌาง฼ซลลຏ฿หม຋ขึๅนมา฽ทนทีไ จึงท า฿หຌผิวพรรณดูอ຋อนกว຋า
วัย฽ละช຋วย฼สริมความ฽ขใง฽รง฿หຌกับ฼สຌนผม 

๡สารมอย฼จอร์เร฼ซอร์ ิMoisturizer)๢ ช຋วยรักษาความชุ຋มชืๅน฿หຌกับ
ผิว฽ละ฼สຌนผม จากคุณสมบัติ฿นการ฼คลือบผิวของนๅ ามันลดการระ฼หยความชุ຋ม
ชืๅน  ฾ดยการน านๅ ามันมะพรຌาวมาบ ารุงผิว฽ละ฼สຌนผม สามารถท าเดຌทัๅงรูป฽บบ
การน านๅ ามันมะพรຌาวมา฿ชຌ฾ดยตรง ฽ละการ฼ลือกซืๅอผลิตภัณฑຏทีไน านๅ ามัน
มะพรຌาวมา฼ป็นส຋วนผสม ฼ช຋น ครีมบ ารุงผิว ลิปสติก ฽ละครีมบ ารุงผม ฼ป็นตຌน 
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฼รียบ฼รียงขຌอมูลจาก  
- ฼กาะกระ฽ส Superfood: ฾อกาสของมะพรຌาวเทย฿นตลาด฾ลก ฾ดย ศูนย์วิจัยกสิกรเทย 

- หนังสือ THAILAND ONLY ฼รืไอง฽บบนีๅมี฽ต຋เทย โ , ฼วทิน ชาติกุล ฽ละภาคิน ลิขิตธนกุล ุ 
ส านักพิมพ์อมรินทร์ 

- มะพรຌาว ราชา฽ห຋งกับขຌาวอา฼ซียน ุ สถาพรบุຍคส์ 
- กอง฾ภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. 2544. คุณค຋าทาง฾ภชนาการของอาหาร

เทย. 
- ดร.ณรงค์ ฾ฉม฼ฉลา. ๡มา฿ชຌกะทิ฽ทนนมกัน฼ถอะ๢, จัดพิมพ์฾ดยชมรมอนุรักษ์฽ละพัฒนา

นๅ ามันมะพรຌาว฽ห຋งประ฼ทศเทย, 2551. 
- ดร.ณรงคຏ ฾ฉม฼ฉลา. ๡สรุปการบรรยายบทบาทของน้ามันมะพรຌาวต຋อสุขภาพ฽ละความ

งาม๢,  กองการ฽พทยຏทาง฼ลือก ิhttp://www.thaicam.go.th) 

- กะทิส า฼รใจรูป฼พืไอผูຌทีไตຌองระวังกรดเขมันอิไมตัวสูง, สถาบัน฾ภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 
ิhttp://www.inmu.mahidol.ac.th/th/news/?id=แโี 

- ผลิตภัณฑ์กะทิ฼ติมนๅ าตาลส า฼รใจรูป, ฝຆาย฼ผย฽พร຋งานวิจัย สถาบันวิจัย฽ละพัฒนา฽ห຋ง มก. 
ิhttps://wwwใ.rdi.ku.ac.th/?p=ใโๆใใี 

- http://www.pr.rmutt.ac.th/news/11419 

- คอลัมน์ ส຋งต຋อคุณค຋า จากกຌนครัวเทยสู຋ครัว฾ลก, INNO Mag 

ิhttp://www.tpa.or.th/publisher/pdfFileDownloadS/tnโโ้B_pเู้แโ.pdfี 
- ต ารับอาหารเทย, ฾ครงการ฼ผย฽พร຋฽ละอนุรักษ์อาหารเทยผ຋าน฼วใบเซต์สถาบัน฾ภชนาการ, 

สถาบัน฾ภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล
ิhttp://www.inmu.mahidol.ac.th/gallery/inmucooking/index.htmlี 
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กิจกรรมฐานการ฼รียนรูຌ ฽ละกิจกรรม฼ชิงปฏิบัติการ ิWorkshopี 
พรຌอมตัวอย຋างอุปกรณ์ประกอบ฼สริมการ฼รียนรูຌ 

ฐานกิจกรรมทีไ แ : ฼ปิดกะลา หากะท ิ

  มะพรຌาว พืชยืนตຌนชนิดหนึไง฿นตระกูลปาล์มซึไง฼ปຓนจุดก า฼นิดของ฼หลวทีไ฼รา฼รียกว຋า Ķกะทิķ 
วัตถุดิบทีไมีลักษณะ฼ปຓนนๅ าสีขาวขຌนคลຌายนม ซึไงเดຌมาจากการคัๅนนๅ าจาก฼นืๅอมะพรຌาว฽ก຋ ฽ต຋ทราบหรือเม຋ว຋า 
฼นืๅอมะพรຌาวทีไน าเปคัๅนกะทินัๅน ฽ทຌจริงคือส຋วน฿ดของผลมะพรຌาว ฾ดย฿นฐานกิจกรรมนีๅจะชวนผูຌ฼ขຌาร຋วมเป
ท าความรูຌจักกับกะทิตัๅง฽ต຋฼ริไมตຌน ดຌวยการท าความรูຌจักว຋ากะทินัๅนเดຌมาจากส຋วน฿ดของตຌนมะพรຌาวจาก
ตัวอย຋างจริง ฽ละร຋วมคຌนหาว຋า฿นกะทิมีสารอาหารทีไมีประ฾ยชน์ต຋อร຋างกายอะเรบຌาง จึงถูกน ามา฿ชຌ
ประ฾ยชน์อย຋างมากมาย฾ดย฼ฉพาะกับการบริ฾ภค ดຌวยการทดสอบทางวิทยาศาสตร์ 

วัตถุประสงค ์
1. ท าความรูຌจักกับมะพรຌาว พืชทีไ฼ปຓนตຌนก า฼นิดของกะทิ 
2. ฼รียนรูຌ ฽ละสรຌางประสบการณ์฿หม຋฿หຌ฽ก຋ผูຌ฼ขຌาร຋วมกิจกรรม ผ຋านการ฼ล຋น฼กมคล า ดู ดม ชิม 

วิทยากรหรือหน຋วยงานทีไ฼กีไยวขຌอง : 
- คุณศศินภา ฼วสส์฼ชาวการ  

หน຋วยงาน : ภาควิชา฼คมีสิไง฽วดลຌอม คณะวิทยาศาสตร์สถาบัน฼ทค฾น฾ลยีพระจอม฼กลຌา฼จຌา คุณ
ทหารลาดกระบัง 
฾ทรศัพท์ : 081-344-7218 

- คุณบรรจบพร ธัญหลຌา 

ห น຋ ว ย ง า น  : Masters degree in Environmental Sciences, Marshall University, 
Huntington, WV USA 
฾ทรศัพท์ : 086-586-2262 

อุปกรณ์ 
1. ฾ตຍะหนຌาขาว 
2. ส຋วนต຋าง โ ของมะพรຌาว 
3. นมชนิดต຋าง โ ส าหรับทดลองวิทยาศาสตร์ ินมถัไว฼หลือง กะทิ นมวัวี 
4. คอตตอนบัด 
5. จานขนาด฼ลใก ิPlateี  
6. สีผสมอาหาร 
7. นๅ ายาลຌางจาน 

วิธีการด า฼นินการ 
1. วิทยากร฽นะน าตัว ฽ละสิไงทีไจะเดຌ฼รียนรูຌภาย฿นฐานกิจกรรม ทัๅง โ จุดการ฼รียนรูຌ฿นฐานทีไ แ  
2. วิทยากรจุดทีไ ตัๅงค าถามผูຌ฼ขຌาร຋วมกิจกรรมว຋า ๡฿ครรูຌจักกะทิ ฽ละ฿คร฿คร฼คยกินกะทิบຌาง?๢

จากนัๅนตัๅงค าถามว຋า รูຌหรือเม຋ว຋ากะทิมาจากส຋วน฿ดของตຌนมะพรຌาว จากนัๅนท าการอธิบายว຋า
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กะทิมาจากส຋วน฿ด ฽ละมนุษย์฿ชຌประ฾ยชน์จากมะพรຌาวอย຋าง฿ดบຌาง ตามการอธิบาย฿น฼ชิง
พฤกษศาสตร์ จากนัๅนท าการสรุปความรูຌ฿นจุดทีไ แ ก຋อนส຋งต຋อ฿หຌจุดทีไ โ 

3. จากนัๅนวิทยากร฿นจุดทีไ โ ชวนผูຌร຋วมกิจกรรมมา฼รียนรูຌ฼รืไองของเขมัน฽ละประ฾ยชน์ของเขมันทีไ
อยู຋฿นกะทิมี ฾ดยมีการ฼ปรียบ฼ทียบกับเขมันจากนมวัว ฽ละเขมันจากนมถัไว฼หลือง ผ຋านการ
ทดลอง฼รืไอง฽รงตึงผิวของกะทิ฼ปรียบ฼ทียบกับนๅ านมชนิดต຋าง โ นัๅน ฽ละสุดทຌายวิทยากรกล຋าว
สรุปขຌอมูล 

4. วิทยากรตอบขຌอซักถามของผูຌร຋วมกิจกรรม ฼มืไอ฼รียบรຌอย฽ลຌววิทยากรส຋งผูຌ฼ขຌาร຋วมกิจกรรมเปยัง
ฐานกิจกรรมถัดเป 

฼นืๅอหา฽ละขຌอมูล฼พืไอ฿ชຌ฿นการอธิบายส าหรับวิทยากรประจ าฐาน 
1. ฼นืๅอหาจาก฾ปส฼ตอร์นิทรรศการทุกบอร์ด฼พืไอประกอบการอธิบาย 
2. ฼นืๅอหาคู຋มือประกอบนิทรรศการ กะทิ ฾ลกมหัศจรรย์฿นกะลาหนຌา ็ – ้ ฽ละ แแ ูแโ 

฼นืๅอหาอธิบาย฼พิไม฼ติม 

ดอกมะพรຌาว  
มะพรຌาวมีดอกตัวผูຌ฽ละดอกตัว฼มียอยู຋฽ยกกัน ฽ต຋ดอกทัๅง

สองชนิดอยู຋฿นช຋อดอกหรือจัไน฼ดียวกัน   บริ฼วณทีไมะพรຌาวจะออกจัไน
คือบนล าตຌนตรง฾คนทางทีไอยู຋฿นซอกมุม฿บ มะพรຌาวทีไออกดอก฽ลຌวทีไ
฾คนทางจะมีตาดอกอยู຋ทุก฾คนทาง ฼มืไอตาดอก฼จริญ฼ติบ฾ต฼ปຓนจัไน
฽ลຌวจะ฾ผล຋ออกมาจาก฾คนทาง ฼มืไอออกมา฿หม຋ โ มีกาบหุຌมจัไนหรือ
ช຋อดอกเวຌ ท า฿หຌมองดูคลຌายกับ฿บหอกมีปลาย฽หลม ฼มืไอจัไน฾ต฼ตใมทีไ
จะ฽ตกออกตาม฽นวยาวจากปลายมาหา฾คนท า฿หຌ฼หในช຋อดอกอยู຋
ภาย฿น ซึไงประกอบดຌวยกຌานช຋อดอก อยู຋ตอน฾คน฽ละตัๅง฽ต຋ตอนกลาง
ถึงปลายช຋อมี฽ขนง฽ยกออก฼ปຓนระ฽งຌ ทีไ฾คนของระ฽งຌ฽ต຋ละอันมีดอก
ตัว฼มีย แูแเ ดอก ฽ต຋บางทีไ฼ราจะพบจัไนมะพรຌาวบางจัไนเม຋มีดอกตัว
฼มีย฼ลย  
 ดอกตัวผูຌ  ิMale flower or male spikelet) ฿น฽ต຋ละจัไน 
จะมี฼ปຓนจ านวนมาก ตัๅง฽ต຋ โเเ – ใเเ ดอก จนถึงจ านวนนับพัน โ ดอก ฾ดยอาจจะ฼กิด฼ปຓนดอก฼ดีไยว
หรือ฼ปຓนกลุ຋ม โ ละ โ – ใ ดอกกใเดຌ ลักษณะของดอกคลຌายขຌาว฼ปลือก ฼มลใด฿หญ຋ เม຋มีกຌานดอก 
 ดอกตัว฼มีย ิFemale flowers or button) มีลักษณะกลมนูน มีกลีบดอก ิPerianth) ห຋อหุຌม
฼ปຓนปลีคลຌาย โ กับกะหลไ าปลีขนาด฼ลใก ฼สຌนผ຋าศูนย์กลางดอกประมาณ โ – ใ ฼ซนติ฼มตร ดอกตัว฼มียนีๅ
จะอยู຋บริ฼วณ฾คนของระ฽งຌ โ ละ แ ู โ ดอก ดังนัๅนช຋อดอกมะพรຌาว฽ต຋ละช຋อดอก จะมีดอกตัว฼มีย฾ดย
฼ฉลีไยประมาณ โเ – ไเ ดอก ฽ต຋ละดอกมีกลีบดอก฿หญ຋ขนาด฼ท຋า โ กัน ฽ละหนาจ านวน ๆ กลีบ ห຋อหุຌม
ดอกอย຋างหนา฽น຋น 
 ฼มืไอดอกตัว฼มียเดຌรับการผสมจากละออง฼กสรตัวผูຌ฼รียบรຌอย฽ลຌวกใจะ฼จริญ฼ติบ฾ต฼ปຓนผลต຋อเป 
กลีบดอกตัว฼มียทัๅง ๆ อัน ทีไติดอยู຋กับระ฽งຌกใจะขยาย฿หญ຋ขึๅน ฽ละติดอยู຋บนฐานของผลต຋อเปจนกระทัไงผล
฽ก຋฽ละ฽หຌง 
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ผลมะพรຌาว 

 

฼ปຓนผลสดชนิดทีไมี฼มลใด฼ดียวอยู຋ตรงกลาง ฽ละมี฼ปลือกหุຌม฼มลใดทีไ฽ขใง ซึไง฿นทางพฤกษศาสตร์จะ
฼รียกผลชนิดนีๅว຋า drupe ผลชนิดนีๅจะประกอบดຌวย ใ ส຋วนคือ 

1. ฼ปลือกผลชัๅนนอก ิExocarpี  ฼ปຓน฽ผ຋นของ฼สຌน฿ยทีไ฼หนียว฽ละ฽ขใง ฼มืไอผล฽ก຋จะมีสี
฼ขียว ฽ดง หรือ฼หลืองตามลักษณะประจ าพันธุ์ ส าหรับผลทีไ฽ก຋฽ละ฽หຌงจัดจะมีสีนๅ าตาล
฼ขຌม 

2. ฼ปลือกผลชัๅนกลาง ิMesocarpี ฼ปຓนชัๅนทีไอยู຋ถัดจาก฼ปลือกนอก฼ขຌามา ซึไงผลเมຌหลาย
ประ฼ภท฼ราจะรับประทาน฼นืๅอส຋วนนีๅ฼ช຋น ฼งาะ ลูกพีช ฽ต຋ของมะพรຌาวจะ฼ปຓนชัๅนของ฼สຌน
฿ยทีไ฼รียกว຋า ๡กาบมะพรຌาว ิCoir)ķ ซึไงรับประทานเม຋เดຌ ชัๅนนีๅจะหนาประมาณ ไ – ่ 
฼ซนติ฼มตร 

3. ฼ปลือกผลชัๅน฿น ิEndocarpี ฼ปຓนชัๅน฿นสุดทีไมีกาบมะพรຌาวหุຌมลຌอมรอบ ฼มืไอผล฽ก຋จะมี
ลักษณะ฽ขใง สีนๅ าตาลด า ทีไ฼รียกว຋า ๡กะลา ิHusk or shell)ķ ซึไงผิวดຌานนอกของกะลา
จะมีสันนูน ใ สัน ทีไกะลาดຌานทีไอยู຋ทางขัๅวของผลจะมีตาอยู຋ ใ ตา Carpel ละ แ ตา  ฾ดย
มีตา฽ขใง โ ตา ฽ละตานิไมอัน฿หญ຋ แ ตา ตานิไมนีๅจะอยู຋บนส຋วนของกะลาอัน฿หญ຋ทีไสุด 
฼มืไอมะพรຌาวงอกหน຋อออกมา ตຌนอ຋อนจะ฽ทงทะลุผ຋านตานิไมนีๅ 

฼มลใดมะพรຌาว 
ประกอบเปดຌวยส຋วนของ฼นืๅอ฼มลใด ทีไ฼รียกว຋า 

ฮ฼นืๅอ฽ละนๅ ามะพรຌาวฮ ซึไง฼ปຓนส຋วนของ ฮ฼อใน฾ดส฼ปຂร์ม 
ิEndospermี๢ หรืออาหารทีไ฿ชຌ฼ลีๅยงตຌนอ຋อนนัไน฼อง 
฽สดงว຋าทีไ฼รากินนัไนคือ Endosperm ส຋วนของ฼นืๅอ
฼มลใด เม຋฿ช຋฼นืๅอผลของมะพรຌาว ิMesocarp) นๅ า฽ละ
฼นืๅอมะพรຌาวถึงอุดมเปดຌวยสารอาหารทีไดีต຋อร຋างกาย 
฽ละส຋วนส าคัญอีกส຋วนทีไ฼รา฼รียกกันว຋า ฮจาวมะพรຌาวฮ 
นัๅนกใคือส຋วนของ ๡Embryo๢ นัไน฼อง ซึไงจะอยู຋ติดกับ
ส຋วนของ Endosperm ตຌนอ຋อนทีไงอกกใจะงอกจากส຋วน Embryo นีๅ 
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ขຌอสัง฼กต ฽ละขຌอ฼สนอ฽นะ 

 ฼ปຓนฐานกิจกรรมทีไส าคัญ฿นการด า฼นินกิจกรรม ฼พราะ฼ปຓนการ฼ปຂดตัวกิจกรรมทีไท า฿หຌ฼หใน
ภาพรวมของงานทัๅงหมด 

 วิทยากร฿นฐานนีๅมีความ฼ชีไยวชาญดຌานวิทยาศาสตร์ทีไท า฿หຌการถ຋ายทอดองค์ความรูຌ ฼ปຓนเปอย຋าง
ลืไนเหล สามารถตอบสนองต຋อค าถามต຋าง โ จากคนต຋างวัยเดຌอย຋างดี บุคลิกภาพมีความ฼ปຓน
กัน฼อง ฼ปຓนธรรมชาติ สามารถปรับรูป฽บบการอธิบาย฿หຌ฼หมาะสมกับบุคคลทีไหลากหลาย 

 ผูຌ฼ขຌาร຋วมกิจกรรม ฿หຌความสน฿จตัวอย຋างของส຋วนต຋าง โ ของมะพรຌาวทีไน ามาจัด฽สดง ฼พราะเกล
ตัวจากความ฼ปຓนคน฼มือง รวมเปถึงบาง฼รืไอง฼ปຓนองค์ความรูຌ฿หม຋ทีไท า฿หຌตืไนตาตืไน฿จ 

 การตก฽ต຋ง฽บบ฾ล຋ง ติดต຋อถึงกัน฼ปຓนล าดับ ท า฿หຌการส຋งต຋อ บริหารจัดการของวิทยากร฼ปຓนเป
ดຌวยความสะดวก 

ภาพบรรยากาศ      

     

         

 

ฐานกิจกรรมทีไ โ : ขูด คัๅน ฉับพลัน฼ป็นกะท ิ
 

 ฼มืไอเดຌมะพรຌาว฽ก຋ ทีไมี฼ปลือกออกสีนๅ าตาล ซึไง฼มืไอ฼ขย຋า฽ละฟัง฼สียงจะเดຌยิน฼สียงนๅ าขຌาง฿น฼พียง
฼ลใกนຌอย ฽สดงว຋ามี฼นืๅอมากพอทีไจะน าเปท าอาหารคาวหวาน฽ลຌว นอกจากขัๅนตอน฿นการปอก฼ปลือกออก 
฽ละ฼ฉาะกะลามะพรຌาว฽ลຌว กระบวนการส าคัญคือ ตຌองผ຋านขัๅนตอนขูด฼นืๅอมะพรຌาว ฽ละคัๅนนๅ ากะทิ ก຋อน
จะเดຌมาซึไงกะทิสด โ ซึไง฼ปຓนส຋วนประกอบส าคัญ฿นอาหาร฽ละขนมหวานหลากหลายชนิด ฾ดยผูຌ฼ขຌาร຋วม
กิจกรรมจะเดຌ฼รียนรูຌถึงภูมิปัญญาของชาวบຌาน฿นการคัดสรรมะพรຌาวส าหรับน ามาท ากะทิ ฽ละ฼ปຂด
ประสบการณ์ทดลองขูดมะพรຌาวดຌวย Ķกระต຋ายขูดมะพรຌาวķ ฼ครืไองครัว฽บบเทย โ จากนัๅนน า฼นืๅอ
มะพรຌาวทีไเดຌ มาลงมือคัๅน฿หຌ฼ปຓนกะทิดຌวยตัว฼อง 
 
วัตถุประสงค ์

1. ฼รียนรูຌขัๅนตอนกว຋าจะมา฼ปຓนกะทิ฽บบภูมิปัญญาเทย฾บราณ 
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วิทยากรหรือหน຋วยงานทีไ฼กีไยวขຌอง : 
- คุณสุด฿จ กล຋อม฼ดช ฽ละคณะ 

฾ทรศัพท์ : 082-447-6029, 089-952-2696 ิประสานงานผ຋าน คุณธีระ฼วทย์ ผูຌนิยมี 

อุปกรณ์ 
1. ฾ปส฼ตอร์นิทรรศการหมาย฼ลข ใ 
2. มะพรຌาวกะทิ 
3. อุปกรณ์฿นการขูด คัๅนกะทิ : กระต຋ายขูดมะพรຌาว ถาดสังกะสี ตะ฽กรงกรอง ผຌาขาวบาง ถຌวย 
4. กาตຌมนๅ ารຌอนเฟฟງา 
5. ถังนๅ าลຌางมือ 

วิธีการด า฼นินการ ฽ละขัๅนตอน 

1. วิทยากร฽นะน าตัว พรຌอม฼ชืไอม฾ยง฿หຌ฼หในภาพ฿นอดีตของเทย คือ พืๅนทีไ฿นอัมพวา จังหวัด
สมุทรสงคราม มีการปลูก ฽ละ฿ชຌชีวิตทีไ฼กีไยวขຌองกับมะพรຌาวทีไอยู຋รายรอบตัว ทัๅงการ฿ชຌ
ประ฾ยชน์฿นครัว฼รือน ฽ละจ าหน຋ายสรຌางรายเดຌ฼ขຌาสู຋฿นครัว฼รือน  

2. วิทยากรชักชวนผูຌ฼ขຌาร຋วมกิจกรรม สัง฼กตความลักษณะความ฽ตกต຋างระหว຋างมะพรຌาวอ຋อน ิทีไ
นิยมดืไมนๅ ามะพรຌาวี ฽ละมะพรຌาวหຌาว ิทีไน า฼นืๅอมาคัๅนท ากะทิี  

3. จากนัๅนวิทยากรชวนผูຌ฼ขຌาร຋วมกิจกรรม ทดลองขูดคัๅนกะทิดຌวยกระต຋ายขูดมะพรຌาว ฼ริไมตຌนจาก
การขูดจากรอบนอกก຋อนจากนัๅนค຋อย โ หมุนเปรอบ โ ิซຌายประคอง ขวาหมุนกะลามะพรຌาวี 

4. พอเดຌ฼นืๅอมะพรຌาว฼รียบรຌอย฽ลຌว น า฼นืๅอมะพรຌาวทีไเดຌเป฿ส຋฿นกะละมัง ฼ทนๅ าอุ຋นลงเปพอท຋วม 
ต຋อดຌวยการ฿ชຌมือคัๅนจน฼ปຓนนๅ ากะทิ จากนัๅนน ากะทิเปกรอง฿นผຌาขาวบาง หรือกระชอน 
จากนัๅนบีบจนหัวกะทิออกมา ฼มืไอน านๅ ามา฼ติมรอบถัดเปจะเดຌหางกะทิ 

5. วิทยากรสรุปสิไงทีไเดຌ฼รียนรูຌหลังการร຋วมกิจกรรม ก຋อนส຋งต຋อผูຌ฼ขຌาร຋วมกิจกรรมเปยังฐานกิจกรรม 
Workshop ต຋อเป 

฼นืๅอหา฽ละขຌอมูล฼พืไอ฿ชຌ฿นการอธิบายส าหรับวิทยากรประจ าฐาน 
1. ฼นืๅอหาจาก฾ปส฼ตอร์นิทรรศการทุกบอร์ด฼พืไอประกอบการอธิบาย 
2. ฼นืๅอหาคู຋มือประกอบนิทรรศการกะทิ ฾ลกมหัศจรรย์฿นกะลาหนຌา ้ ู แเ 

฼นืๅอหาอธิบาย฼พิไม฼ติม 
กระต຋ายขูดมะพรຌาว 
 บางพืๅนบຌาน฼รียกว຋า กระต຋ายขูด หรือ฼หลใกขูดกใมี 
฿ชຌ฼ปຓน฼ครืไองมือส าหรับขูดมะพรຌาวทีไยังเม຋เดຌกะ฼ทาะ฼ปลือก
ออก การ฼รียกชืไอกระต຋ายขูดมะพรຌาวอาจ฼นืไองมาจากฟันทีไ
฿ชຌขูด฼นืๅอมะพรຌาวมีลักษณะ฼ปຓนซีไยาว฼หมือนฟันกระต຋าย 
ประกอบกับการท า฾ครงเมຌซึไง฿ชຌ฼สียบฟันขูด฽ละนัไง฼วลาขูด
มะพรຌาว มักท า฼ปຓนตัวกระต຋ายมากกว຋าสัตว์ประ฼ภทอืไน 
฽มຌว຋าจะมีการประดิดประดอย฾ครงเมຌ฼ปຓนตัว฽มว สุนัข หนู 
สิงห์ ฼ต຋า กใตาม ชาวบຌานจะ฼รียกรวมว຋ า ๡กระต຋ายขูด
มะพรຌาว๢ ผูຌสูงอายุ฼ล຋าว຋า ฼ดิมที฼ดียวการขูด฼นืๅอมะพรຌาวคัๅน
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กะทิ จะ฿ชຌชຌอนท าจากกะลามะพรຌาวขูด฿หຌ฼ปຓนฝอย ต຋อมาท า฼ปຓนฟันซีไ฾ดยรอบ บาง฽ห຋ง฿ชຌซีกเมຌเผ຋บาก
รอย฼ปຓนซีไส าหรับขูดมะพรຌาว จนกระทัไง฼มืไอมีการ฿ชຌ฼หลใกมาท าของ฿ชຌ฿นครัว฼รือน จึงเดຌตี฼หลใก฽ผ຋นบาง โ 
ตัดรูป฾คຌงมน ฿ชຌตะเบถู ท าซีไละ฼อียดปลาย฼หลใกคม฼รียกว຋า ๡ฟันกระต຋าย๢ น าส຋วน฼หลใกขูดฟันกระต຋ายนีๅ
เปประกบหรือ฼ขຌา฼ดือยกับรูปตัวสัตว์ทีไ฼ตรียมเวຌ ปัจจุบันชาวบຌานกใเม຋ค຋อยท า฾ครงเมຌ฼ปຓนรูปสัตว์ชนิดอืไน 
฼พราะเม຋มี฼วลาประดิดประดอย ฼พียง฽ต຋฿ชຌ฼หลใก฽ผ຋น โ ท า฼ปຓน฼หลใกขูด ฽ละมีขาตัๅงพืๅน฼ชืไอมติด฼ปຓน฽ผ຋น
฼ดียวกัน฼ท຋านัๅน 

วิธีการขูดมะพรຌาว 
วิธีการขูดมะพรຌาวของชาวบຌานจะ฿ชຌมือทัๅงสอง

จับซีกมะพรຌาวกด฿หຌ฼นืๅอครูดกับฟันกระต຋าย฼บา โ เม຋
กด฽รง฼กินเป ฼พราะจะท า฿หຌคัๅนกะทิยาก ถຌาหากขูด
฼บา โ ฽ลຌว฼นืๅอมะพรຌาวจะ฼ปຓนฝอยละ฼อียด คัๅนนๅ ากะทิ
ง຋าย฽ละเดຌปริมาณมากกว຋าดຌวย ควรขูดริม โ ก຋อน฽ลຌว
วนเปถึงตรงกลาง ถຌาขูดส຋วนกลางก຋อนส຋วนริมจะล຋อน
ขูดเม຋เดຌ  ฼มืไอขูด฿กลຌถึงกะลา฿หຌ฿ชຌชຌอน฾ลหะขูด ถຌาขูด
ดຌวยฟันกระต຋ายกะลาสีนๅ าตาลจะติดมาดຌวยท า฿หຌ
นๅ ากะทิสีเม຋สวย ปกติการขูดมะพรຌาว฿ชຌปรุงอาหาร฼ฉพาะครอบครัวตຌองขูด฿นระหว຋าง฼ตรียมอาหาร
ขณะนัๅน เม຋นิยมขูด฼นืๅอมะพรຌาวเวຌล຋วงหนຌานาน โ ฼พราะจะท า฿หຌ฼นืๅอมะพรຌาว฼หมในบูด ถຌามีการท าบุญ
฼ลีๅยงพระ งานบวช งาน฽ต຋งงาน หรืองานศพ ชาวบຌานซึไงอยู຋฿กลຌชิดติดกันจะมาช຋วยขูดมะพรຌาวเวຌจ านวน
มาก ฼มืไอ฿ชຌปรุงอะเรกใหยิบ฿ชຌเดຌทันที อาหารคาวหวานอร຋อยหรือเม຋ขึๅนอยู຋กับกะทิมะพรຌาวดຌวย  ทุกวันนีๅ 
การขูดมะพรຌาว฾ดย฿ชຌกระต຋ายขูดนับวันจะนຌอยลง ฼พราะมี฼ครืไองมือขูดมะพรຌาวชนิด฿ชຌมือหมุน ฽ละ฽รง
฼ครืไองยนต์฼ขຌามา฽ทนทีไ  

การคัๅนกะทิ 
 การคัๅ นกะทิควรคัๅ นนๅ า อุ຋ น  ิมือสัมผั ส เดຌ ี 
฼พราะว຋าการ฿ชຌนๅ าอุ຋นคัๅนกะทิ จะช຋วย฿หຌดึงความมันของ  
มะพรຌาวออกมาเดຌมาก ฽ละยังช຋วยยืดอายุของนๅ ากะทิ฿หຌ
฼สียชຌา ฾ดย฿ส຋ทีละนຌอย฼พืไอ฿หຌกะทิทีไอยู຋฿น฼นืๅอมะพรຌาว
ออกมาจนหมด ถຌา฿ส຋นๅ าครัๅงละมาก โ จะท า฿หຌคัๅนเม຋
หมดมัน หากตຌองการหัวกะทิขຌน โ กใ฿หຌ฿ส຋มะพรຌาวขูดลง
฿นผຌาขาวบาง ฽ลຌวนวดจนกะทิออกมา฾ดยเม຋ตຌอง฿ส຋นๅ า
฼ลย 

วิธี฼ลือกมะพรຌาว 
มะพรຌาวทีไน ามาคัๅน฼ป็นนๅ ากะทิ เวຌ฿ชຌส าหรับท า฽กง ตຌมย า ตຌมข຋า หรือท าขนมต຋าง โ จะ฼ป็น

มะพรຌาว฽ก຋ ฼ปลือกจะ฽หຌง นๅ านຌอย ฼นืๅอ฽ขใง ฽ละกะลาด า ฼นืๅอมะพรຌาวจะมีมันมาก น ามะพรຌาวเปปอก
฼ปลือกท าเดຌ  โ ฽บบ ปอก฼กลีๅยงหรือปอกเวຌจุก จะช຋วยรักษา฼นืๅอมะพรຌาวเวຌเดຌนาน  

วิธี฼ลือกซืๅอมะพรຌาว฽ก຋จัด กะลาจะตຌองมีสีด า ฼ขย຋าดู฽ลຌวมี฼สียงนๅ านຌอย ถຌา฼ปຓนมะพรຌาวขูด฼ลือก
ซืๅอทีไ฼ปຓนมะพรຌาว฽ก຋ ฼นืๅอ฽ขใง หนา ฿หม຋ เม຋฽ช຋นๅ า มะพรຌาวขูดทีไ฽ก຋฼มืไอจับบีบดูจะมีนๅ ากะทิออกมามาก฽ละ
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หวานมัน ถຌา฼ปຓนมะพรຌาวเม຋฽ก຋ ฼นืๅอมะพรຌาวขูดบีบ฽ลຌวสากมือ มีนๅ ากะทินຌอย เม຋มัน เม຋หวาน ถຌา฼ปຓน฼นืๅอ
มะพรຌาว฽ช຋นๅ า นๅ ากะทิทีไเดຌจะมีกลิไน฽ละจับตัว฼ปຓนกຌอน 

ขຌอสัง฼กต ฽ละขຌอ฼สนอ฽นะ 

 ฼ปຓนฐานกิจกรรมทีไสะทຌอน฿หຌ฼หในถึงภูมิปัญญาเทยทีไ฼ริไม฼ลือนหายเปตามกาล฼วลา 

 ดຌวยการสอนเปพรຌอมกับการลงมือปฏิบัติ ท า฿หຌการ฼รียนรูຌสนุกสนาน฼พลิด฼พลิน ผูຌ฼ขຌาร຋วม
กิจกรรมมีความหลากหลายทางอายุ รวมถึงผูຌทดลองขูดมะพรຌาวนัๅนร຋วมกิจกรรมนาน ฼กิดความ
ตัๅง฿จทีไจะขูดมะพรຌาว฿หຌ฼สรใจสิๅนกระบวนการจน฼ปຓนนๅ ากะทิดຌวยตน฼อง 

 วิทยากรมีองค์ความรูຌทีไ฼ขຌมขຌน ฼พราะ฼ปຓนชาวสวนทีไคลุกคลี มีความ฼ขຌา฿จ ฽ละ฿ชຌชีวิตอย຋าง
ชาวสวนจริง โ 

 ฐานกิจกรรมเดຌรับความสน฿จจากชาวต຋างชาติ฼ปຓนอย຋างมาก 

ภาพบรรยากาศ 

     

             
 
 

 กิจกรรม฼ชิงปฏิบัติการ ิTK Workshop) 

กะทิมหัศจรรย์ ดຌวย Culinary Science 

สัปดาห์ทีไ แ : ซูชิ คา฼วียร์กะทิ 
 
  ผูຌคนจากทัไวทุกมุม฾ลก เดຌน ากะทิมา฼ปຓนส຋วนประกอบทีไส าคัญของอาหารคาวหวาน ฼กิด฼ปຓนลຌาน
฼มนูรส฼ลิศทีไสรຌางความประทับ฿จ฿นทุกค าทีไเดຌลิๅมลอง ฼พราะการปรุงอาหารคือ Ķศาสตร์฽ละศิลปຊķ อย຋าง
หนึไง ดังนัๅน จึงมีการคิดคຌน รังสรรค์รูป฽บบ฿หม຋฿ชຌ฼ทคนิคกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ ฼ขຌาเปร຋วม ทีไ
มากกว຋าการน ากะทิเปราด หรือผสมลง฿นอาหาร฾ดยตรง ฾ดย฿ชຌ฼ทคนิค Culinary Science ทีไ฿ชຌ
วิทยาศาสตร์มาท าการ฽ปลงร຋าง ิTransform) นๅ ากะทิ ฿หຌกลาย฼ปຓนรูปทรง หรือคงรูป฿นรูป฽บบทีไ
฽ตกต຋าง ท า฿หຌเดຌกะทิ฿นรูป฽บบ฿หม຋ทีไมีความน຋ารับประทาน฼พิไมมากขึๅน สรຌางความ฽ตกต຋าง มีจุดขาย จุด
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ประกายเอ฼ดียสรຌางสรรค์ สรຌางงาน สรຌางรายเดຌ พรຌอม฼ล຋น฼กมสนุก โ จ า฽นกอาหารคาวหวานว຋า฼มนูเหน
บຌางทีไมีกะทิ฼ปຓนส຋วนประกอบ 

วัตถุประสงค ์
1. ฼รียนรูຌ ฽ละ฼ขຌา฿จขัๅนตอนการรังสรรค์หนຌาตากะทิรูป฽บบ฿หม຋ ฾ดย฿ชຌ฼ทคนิคกระบวนการทาง

วิทยาศาสตร์ ิCulinary Scienceี ฼ขຌาเปร຋วม 

วิทยากรหรือหน຋วยงานทีไ฼กีไยวขຌอง : 
- คุณจารุมน คุຌมวงศ์, คุณมนสิชา สุวัจนานนท์, คุณประภาวัลย์ วัฒน฼ดช, คุณอริสมันต์ ฾คกสี

อ านวย, คุณอติพร ทอง฿บ฾ต ฽ละคุณศุภธินี บัว฼งิน 

หน຋วยงาน : นักศึกษาระดับปริญญาตรี วิทยาลัย฼ทค฾น฾ลยีจิตรลดา 
฾ทรศัพท์ : 02-280-0551-2 ต຋อ 3263 
ิประสานงานผ຋าน อาจารย์ณัฐพงศ์ วีระทวีพร อาจารย์ประจ าคณะบริหารธุรกิจ วิทยาลัย
฼ทค฾น฾ลยีจิตรลดาี 

อุปกรณ์ 
1. ฼กมกระดาน฽ม຋฼หลใก พรຌอมการ์ด฽ม຋฼หลใกรูปภาพอาหารทีไ฿ส຋ ฽ละเม຋฿ส຋กะทิ 
2. อุปกรณ์ท าอาหาร ถຌวย ถาดรอง กระชอน ถุงมือพลาสติก 
3. เซริงค ์ิกระบอกฉีดยาี 
4. สาร฾ซ฼ดียมอัลจิ฼นต ิSodium Alginate) 
5. สาร฽คล฼ซียม฽ลค฼ตต ิCalcium Lactateี 
6. นๅ า฼ปล຋า 
7. ขຌาว฼หนียวมูน ุหนຌาสังขยา ุ หนຌามะม຋วงนๅ าดอกเมຌ 
8. จานกระดาษ 

วิธีการด า฼นินการ 
1. วิทยากร฽นะน าตัว พรຌอม฽นะน า฼ขຌากิจกรรม Workshop ๡กะทิมหัศจรรย์ ดຌวย Culinary 

Science๢ พรຌอม฼ชืไอม฾ยงว຋า จากฐานกิจกรรมก຋อนหนຌาทีไมีการ ขูด คัๅน จนเดຌ นๅ ากะทิ ฽ลຌว 
มาลอง฽ยกประ฼ภท฿หຌถูกตຌองว຋า อาหารคาวูหวาน ทีไ฼รากิน ทีไ฼รา฼หในจนชินตานัๅน ฿ส຋ หรือ เม຋
฿ส຋กะทิ ฾ดยจับ฼วลาประมาณ ใเ วินาที ฼มืไอ฽ยกประ฼ภท฼สรใจ฽ลຌว วิทยากรท าการอธิบายถึง
จุด฼ด຋น หรือการน ากะทิเป฿ส຋อาหาร฽ต຋ละชนิด฿นขัๅนตอน฿ด พรຌอม฼ปรียบ฼ทียบ ฽ละอธิบาย
อาหารคาวหวานทีไเม຋เดຌ฿ส຋กะทิ฼ปຓนส຋วนประกอบ฿นอาหารชนิดนัๅน โ ฼พืไอ฿หຌ฼ขຌา฿จ฼รืไองราวของ
การท าอาหารมากยิไงขึๅน 

2. ฼มืไอผ຋านด຋าน฼กม ฼รียบรຌอย฽ลຌว วิทยากร฼ชืไอม฾ยงประ฼ดในว຋า การปรุงอาหารคือ Ķศาสตร์฽ละ
ศิลปຊķ อย຋างหนึไง ดังนัๅน จึงมีการคิดคຌน รังสรรค์รูป฽บบ฿หม຋฿ชຌ฼ทคนิคกระบวนการทาง
วิทยาศาสตร์฼ขຌาเปร຋วม ทีไมากกว຋าการน ากะทิเปราด หรือผสมลง฿นอาหาร฾ดยตรง ฾ดย฿ชຌ
฼ทคนิค Culinary Science ทีไ฿ชຌวิทยาศาสตร์มาท าการ฽ปลงร຋าง ิTransform) นๅ ากะทิ ฿หຌ
กลาย฼ปຓนรูปทรง หรือคงรูป฿นรูป฽บบทีไ฽ตกต຋าง ท า฿หຌเดຌกะทิ฿นรูป฽บบ฿หม຋ทีไมีความน຋า
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รับประทาน฼พิไมมากขึๅน สรຌางความ฽ตกต຋าง มีจุดขาย จุดประกายเอ฼ดียสรຌางสรรค์ สรຌางงาน 
สรຌางรายเดຌ จากนัๅน฽นะน าอุปกรณ์ต຋าง โ ฿หຌผูຌ฼ขຌาร຋วมกิจกรรม 

3. ผูຌร຋วมกิจกรรม฼ริไมลงมือปฏิบัติตามค า฽นะน าของวิทยากร ฼ริไมตຌนจากการน าขຌาว฼หนียวมูนมา
ปัຕน฿หຌ฼ปຓนรูปทรงขຌาวปัຕน฽บบซูชิ จากนัๅนน าหนຌาสังขยา ฽ละมะม຋วงนๅ าดอกเมຌมาวางลงบนขຌาว
฼หนียว 

4. น า฼อาเซริงค์ ิกระบอกฉีดยาี ดูดกะทิขึๅนมา ฿นกะทิมีการผสม฾ซ฼ดียมอัลจิ฼นต ิSodium 

Alginate) ซึไง฼ปຓนสาร฼คมี฼กรดอาหารทีไสามารถบริ฾ภคเดຌ ช຋วย฼ปลีไยน฾ครงสรຌางภาย฿นของ
กะทิ฿หຌ฽ขใง ฽ละขຌนมากขึๅน พรຌอมทัๅง฼ตรียมถຌวยนๅ า฼ปล຋าทีไผสม฽คล฼ซียม฽ลค฼ตท ิCalcium 

Lactateี ทีไช຋วย฼ปลีไยน฾ครงสรຌางของนๅ า฿หຌมีความยืดหยุ຋นมากขึๅนเวຌ ขัๅนตอนต຋อมา คือ บีบเซ
ริงค์กะทิทีละนิด โ ลักษณะ฼ปຓนหยด฼หมือนเข຋ปลา กล຋าวคือ ภายนอกคลຌายมีฟຂล์ม฼ยืไอหุຌม ฽ต຋
ภาย฿นยังมีนๅ ากะทิอยู຋ จากนัๅน฿ชຌกระชอนชຌอนขึๅนมา ฽ลຌวน าเปราดหนຌาซูชิทีไ฼ตรียมเวຌ 

5. วิทยากรสรุปกิจกรรม สิๅนสุดกิจกรรม 

ขຌอสัง฼กต ฽ละขຌอ฼สนอ฽นะ 

 ฼ปຓนฐานกิจกรรมทีไเดຌรับความสน฿จจากคนทุกวัย ง຋ายต຋อการลงมือท า 
 รูป฽บบกิจกรรมง຋าย เม຋ซับซຌอน จัด฼ตรียมอุปกรณ์เม຋฼ยอะ สามารถน าเปประยุกต์฿ชຌงานเดຌ หรือ

น าเปสอนผูຌอืไนต຋อเดຌ 
 ฼กิดเอ฼ดียความคิด฿หม຋ ทีไสามารถต຋อยอด ยกระดับกะทิ฿หຌมีความ฽ตกต຋าง ฽ละสรຌางสรรค์มาก

ยิไงขึๅน 

ภาพบรรยากาศ   
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 กิจกรรม฼ชิงปฏิบัติการ ิTK Workshop) 

กะทิมหัศจรรย์ ดຌวย culinary science 

สัปดาห์ทีไ โ : กะทิ฼ดຌงดึ็ง 
 

 ฼ปຓนกิจกรรมทีไ฿ชຌฐานองค์ความรูຌ ฽ละ฼ทคนิค Culinary Science ทีไน า฼อาวิทยาศาสตร์มาท าการ
฽ปลงร຋าง ิTransform) นๅ ากะทิ ฿หຌกลาย฼ปຓนรูปทรง หรือคงรูป฿นรูป฽บบทีไ฽ตกต຋าง ท า฿หຌเดຌกะทิ฿น
รูป฽บบ฿หม຋ทีไมีความน຋ารับประทาน฼พิไมมากขึๅน ฾ดย฿นกิจกรรม฼ชิงปฏิบัติการ฿นสัปดาห์ทีไ โ น ากะทิมาท า
฼ปຓนลักษณะครึไงวงกลม฼ดຌงดึ๋ง ฾ดยภาย฿นประกอบดຌวยกะทิ ทีไห຋อหุຌมดຌวย฾ครงสรຌาง฽คล฼ซียม ท า฿หຌมี
ลักษณะคลຌายหยดนๅ าก຋อนรับประทาน 

วัตถุประสงค ์
1. ฼รียนรูຌ ฽ละ฼ขຌา฿จขัๅนตอนการรังสรรค์หนຌาตากะทิรูป฽บบ฿หม຋ ฾ดย฿ชຌ฼ทคนิคกระบวนการทาง

วิทยาศาสตร์ิCulinary Scienceี ฼ขຌาเปร຋วม 

วิทยากร : 
- คุณจารุมน คุຌมวงศ์, คุณมนสิชา สุวัจนานนท์, คุณประภาวัลย์ วัฒน฼ดช, คุณอริสมันต์ ฾คกสี

อ านวย, คุณอติพร ทอง฿บ฾ต ฽ละคุณศุภธินี บัว฼งิน 

หน຋วยงาน : นักศึกษาระดับปริญญาตรี วิทยาลัย฼ทค฾น฾ลยีจิตรลดา 
฾ทรศัพท์ : 02-280-0551-2 ต຋อ 3263 
ิประสานงานผ຋าน อาจารย์ณัฐพงศ์ วีระทวีพร อาจารย์ประจ าคณะบริหารธุรกิจ วิทยาลัย
฼ทค฾น฾ลยีจิตรลดาี 

อุปกรณ์ 
1. กะทิ 
2. อุปกรณ์ท าอาหาร ถຌวย ถาดรอง กระชอน ถุงมือพลาสติก 
3. สาร฾ซ฼ดียมอัลจิ฼นต ิSodium Alginate) 
4. สาร฽คล฼ซียม฽ลค฼ตต ิCalcium Lactateี 
5. นๅ า฼ปล຋า 
6. ทຍอปปຂຕง ฼ช຋น มาร์ช฼มล฾ล ุ ผง฾ก฾กຌ ุ ฼กลใดนๅ าตาล 
7. ถຌวยชิม พรຌอมชຌอนพลาสติก 

วิธีการด า฼นินการ 
1. วิทยากร฽นะน าตัว พรຌอม฽นะน า฼ขຌากิจกรรม Workshop ๡กะทิมหัศจรรย์ ดຌวย Culinary 

Science๢ พรຌอม฼ชืไอม฾ยงว຋า จากฐานกิจกรรมก຋อนหนຌาทีไมีการ ขูด คัๅน จนเดຌ นๅ ากะทิ ฽ลຌว 
ลอง฽ยกประ฼ภท฿หຌถูกตຌองว຋า อาหารคาวูหวาน ทีไ฼รากิน ทีไ฼รา฼หในจนชินตานัๅน ฿ส຋ หรือ เม຋฿ส຋
กะทิ ฾ดยจับ฼วลาประมาณ ใเ วินาที ฼มืไอ฽ยกประ฼ภท฼สรใจ฽ลຌว วิทยากรท าการอธิบายถึง
จุด฼ด຋น หรือการน ากะทิเป฿ส຋อาหาร฽ต຋ละชนิด฿นขัๅนตอน฿ด พรຌอม฼ปรียบ฼ทียบ ฽ละอธิบาย
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อาหารคาวหวานทีไเม຋เดຌ฿ส຋กะทิ฼ปຓนส຋วนประกอบ฿นอาหารชนิดนัๅน โ ฼พืไอ฿หຌ฼ขຌา฿จ฼รืไองราวของ
การท าอาหารมากยิไงขึๅน 

6. ฼มืไอผ຋านด຋าน฼กม ฼รียบรຌอย฽ลຌว วิทยากร฼ชืไอม฾ยงประ฼ดในว຋า การปรุงอาหารคือ Ķศาสตร์฽ละ
ศิลปຊķ อย຋างหนึไง ดังนัๅนจึงมีการคิดคຌน รังสรรค์รูป฽บบ฿หม຋฿ชຌ฼ทคนิคกระบวนการทาง
วิทยาศาสตร์฼ขຌาเปร຋วม ทีไมากกว຋าการน ากะทิเปราด หรือผสมลง฿นอาหาร฾ดยตรง ฾ดย฿ชຌ
฼ทคนิค Culinary Science ทีไ฿ชຌวิทยาศาสตร์มาท าการ฽ปลงร຋าง ิTransform) นๅ ากะทิ ฿หຌ
กลาย฼ปຓนรูปทรง หรือคงรูป฿นรูป฽บบทีไ฽ตกต຋าง ท า฿หຌเดຌกะทิ฿นรูป฽บบ฿หม຋ทีไมีความน຋า
รับประทาน฼พิไมมากขึๅน สรຌางความ฽ตกต຋าง มีจุดขาย จุดประกายเอ฼ดียสรຌางสรรค์ สรຌางงาน 
สรຌางรายเดຌ จากนัๅน฽นะน าอุปกรณ์ต຋าง โ ฿หຌผูຌ฼ขຌาร຋วมกิจกรรม 

7. ผูຌร຋วมกิจกรรม฼ริไมลงมือปฏิบัติตามค า฽นะน าของวิทยากร ฼ริไมตຌนจากการ฿ชຌชຌอน฾ตຍะตักกะทิทีไ
เดຌท าการผสม฾ซ฼ดียมอัลจิ฼นต ิSodium Alginate) ซึไง฼ปຓนสาร฼คมี฼กรดอาหารทีไสามารถ
บริ฾ภคเดຌ ช຋วย฼ปลีไยน฾ครงสรຌางภาย฿นของกะทิ฿หຌ฽ขใง ฽ละขຌนมากขึๅนลงเป฿นกะทิมา฽ลຌว 
จากนัๅนค຋อย โ หยอดลงเป฿น ถຌวยนๅ า฼ปล຋าทีไผสมสาร฽คล฼ซียม฽ลค฼ตท ิCalcium Lactateี 
ทีไช຋วย฼ปลีไยน฾ครงสรຌางของนๅ า฿หຌมีความยืดหยุ຋นมากขึๅน 

8. ค຋อย โ หยอดลงเป ฿หຌลักษณะคลຌายหยดนๅ า ฿ชຌชຌอนตักนๅ าทีไผสมสาร฽คล฼ซียม฽ลค฼ตท฿นถຌวย
ราดลงเปซๅ า ฼พืไอ฿หຌ฼กิดรูปทรงทีไสวยงาม ฽ละคงรูปทรง฼หมือนหยดนๅ า 

9. ฼มืไอเดຌรูปทรงตามตຌองการ฽ลຌว ฿ชຌกระชอนตักขึๅนเป฿ส຋ถຌวยชิมทีไ฼ตรียมเวຌ จากนัๅน฽ต຋งหนຌาตา฿หຌ
สวยดຌวย ผง฾ก฾กຌ มาร์ช฼มล฾ล ฽ละ฼กลใดนๅ าตาลสีสันสด฿ส 

10. วิทยากรสรุปกิจกรรม สิๅนสุดกิจกรรม 

ขຌอสัง฼กต ฽ละขຌอ฼สนอ฽นะ 

 ฼ปຓนฐานกิจกรรมทีไเดຌรับความสน฿จจากคนทุกวัย ง຋ายต຋อการลงมือท า 
 รูป฽บบกิจกรรมง຋าย เม຋ซับซຌอน จัด฼ตรียมอุปกรณ์เม຋฼ยอะ สามารถน าเปประยุกต์฿ชຌ สอน

วิทยาศาสตร์ ฽ละคหกรรมศาสตร์เดຌ฿นคราว฼ดียวกัน 

ภาพบรรยากาศ 
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    ฐานกิจกรรมพิ฼ศษ : ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย 
฼ปลีไยนกะทิ฿หຌ฼ป็นผง 

   

ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย หรือ สกว. ด า฼นินการสนับสนุนทุน฽ก຋นักวิจัย฼พืไอด า฼นินการ
ลงมือท างานวิจัย฼พืไอ฽กຌปัญหา ฾ดย฿ชຌปัญญา฼พืไอพัฒนาประ฼ทศ ฽ละผลจากงานวิจัยทีไ฼กิดขึๅนเดຌสรຌางการ
฼ปลีไยน฽ปลงทัๅง฿นระดับน฾ยบายของประ฼ทศ การขับ฼คลืไอนคน฿นชุมชนเปสู຋การ฽กຌเขปัญหาของทຌองถิไน
ดຌวยคน฿นชุมชน฼อง ฼กิด฼ปຓนตຌน฽บบ฽ห຋งการน าเปต຋อยอด฿นพืๅนทีไอืไน โ เดຌอย຋าง฼หมาะสม฾ดยอิงจาก
พืๅนฐานงานวิจัยของ สกว. อีกทัๅง฿นปัจจุบันยังมีการน า฼สนอผลงานวิจัยของ สกว. ฿นรูป฽บบทีไทันสมัย 
฼หมาะสมกับรูป฽บบการรับสารทีไ฽ตกต຋างออกเป ฾ดยทาง สกว. เดຌ฼ชิญนักวิจัย ผศ.ดร.มาฤดี ผ຋องพิพัฒน์
พงศ ์อาจารย์ประจ าสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์ สถาบัน฼ทค฾น฾ลยีพระจอม฼กลຌา฼จຌา
คุณทหารลาดกระบัง ฽ละคณะนักศึกษาปริญญา฾ท ฼ขຌาร຋วม฼ปຓนวิทยากร฿หຌความรูຌภาย฿นงาน 

฾ดย สกว. เดຌน า฼สนอองค์ความรูຌดຌานกะทิความว຋า ประ฼ทศเทย นิยมน ากะทิมา฿ชຌ฼ปຓน
ส຋วนประกอบของอาหารหลากชนิด ทัๅงอาหารคาว฽ละอาหารหวาน เทยสามารถผลิตมะพรຌาวเดຌมาก฼ปຓน
ล าดับทีไ 6 ของ฾ลก การน ามามะพรຌาวมา฽ปรรูป฼พืไอการบริ฾ภคสามารถ฿ชຌเดຌทัๅงจากส຋วนทีไ฼ปຓน฼นืๅอ
มะพรຌาว ฽ละส຋วนทีไ฼ปຓนนๅ ามะพรຌาว ผลิตภัณฑ์฽ปรรูปจาก฼นืๅอมะพรຌาวทีไพบ฼หในทัไวเป เดຌ฽ก຋ มะพรຌาว฽หຌง 
กะทิ นๅ ามันมะพรຌาว ส຋วนผลิตภัณฑ์฽ปรรูปจากนๅ ามะพรຌาว คือ นๅ ามะพรຌาวพรຌอมดืไม ฽ละนๅ าตาลมะพรຌาว 
มีรายงานปริมาณการส຋งออกของผลิตภัณฑ์มะพรຌาวของเทย฿นลักษณะของกะทิสูงถึง฼กือบ 1 ฽สนตัน 
กะทิทีไส຋งออกส຋วน฿หญ຋นัๅน฼ปຓนกะทิส า฼รใจรูป ฿นรูป฽บบอาหาร฼หลวบรรจุอยู຋฿นกระปຉอง ซึไงอาหาร฿น
รูป฽บบนีๅมีขຌอ฼สีย฼ปรียบบางประการ อาทิ ฿นการล า฼ลียงขนส຋ง ตຌองการพืๅนทีไ฿นการจัด฼กใบ฽ละสิๅน฼ปลือง
ค຋า฿ชຌจ຋าย฽ละบรรจุภัณฑ์จ านวนมาก การ฽ปรรูปกะทิทีไ฼ปຓนอาหาร฼หลว฿หຌอยู຋฿นรูป฽บบของผลิตภัณฑ์ผง
฽หຌง จะช຋วยลดค຋า฿ชຌจ຋าย฿นการด า฼นินการ ลดความยุ຋งยาก฿นการ฼กใบรักษา ฽ละยังช຋วย฿หຌเดຌลักษณะ
ผลิตภัณฑ์ทีไสะดวกต຋อการน าเป฿ชຌประ฾ยชน์฼พิไมมากขึๅน 

ทัๅงนีๅ บริษัท ฼อ฼ชียติกอุตสาหกรรม฼กษตร จ ากัด ผูຌประกอบการทีไท าธุรกิจการ฽ปรรูปมะพรຌาว
฼พืไอการส຋งออก ซึไงมีผลิตภัณฑ์หลัก คือ นๅ ามะพรຌาว ฽ละกะทิบรรจุกระปຉอง/ขวด ตຌองการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์฿หม຋คือกะทิผง฿หຌมีคุณสมบัติดຌานกลิไนรส฿กลຌ฼คียงกับกะทิจริงมากทีไสุด ฽ละความสามารถ฿น
การละลายเดຌอย຋างรวด฼รใว ฼พืไอ฿หຌสามารถส຋งออกเปยังต຋างประ฼ทศ ฽ละลดค຋า฿ชຌจ຋าย฿นการขนส຋ง ตนจึง
เดຌร຋วมพัฒนาผลิตภัณฑ์กะทิผงขึๅน ฾ดยทัไวเป฿นการ฽ปรรูปกะทิ฿หຌ฼ปຓนผลิตภัณฑ์ผงนัๅน อาศัยขัๅนตอน
ส าคัญ ฾ดย฼ริไมจาก การคัๅนหรือการสกัดนๅ ากะทิ การปรับส຋วนผสม การฆ຋า฼ชืๅอ การท า฿หຌ฼ปຓน฼นืๅอ฼ดียวกัน 
฽ละ การท า฽หຌง฽บบพ຋นฝอย ศึกษาถึงผลกระทบของปัจจัยต຋างโ ฿นการผลิตระดับอุตสาหกรรม ฼พืไอ
สามารถคัด฼ลือกสภาวะการด า฼นินการผลิตเดຌอย຋างมีประสิทธิภาพ นอกจากนัๅนตຌองศึกษาถึงชนิดของ
บรรจุภัณฑ์฽ละคุณภาพของผลิตภัณฑ์ทีไบรรจุ ฼พราะ฾ดยปกติผลิตภัณฑ์อาหารทีไมีลักษณะ฼ปຓนผง฽หຌง
สามารถดูดซับความชืๅนจากบรรยากาศ฾ดยรอบเดຌดี จึงจ า฼ปຓนตຌอง฼กใบรักษาเวຌ฿นบรรจุภัณฑ์ทีไ฼หมาะสม 
฼พืไอปງองกันการดูดซับความชืๅนกลับ฼ขຌาเป฿หม຋ ฽ละปງองกันการ฼สืไอม฼สียจากการปน฼ปืຕอนสิไงต຋าง โ 

ผลิตภัณฑ์กะทิผงทีไเดຌมีลักษณะ฼ปຓนผง฽หຌง มี กลิไนรสดี สะดวกต຋อการน าเป฿ชຌผสม฼ปຓน
ส຋วนประกอบของอาหาร ซึไงขณะนีๅ฾ครงการอยู຋฿นระหว຋างการท าการประ฼มิน฽ละทดสอบกะทิผงตຌน฽บบ
฼พืไอส ารวจทัศนคติของผูຌบริ฾ภค฽ละความยอมรับ฿นผลิตภัณฑ์กะทิผงตຌน฽บบ ฾ดยจะน ากะทิผงทีไเดຌจาก
ทดลองมาท าผลิตภัณฑ์อาหารคาวอิน฼ดีย อาหารคาวเทย ฽ละอาหารหวานเทย ทดสอบ฼ปรียบ฼ทียบกับ
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กับกะทิผงทางการคຌา ฿หຌลูกคຌาชาวต຋างชาติจากประ฼ทศ฽ถบตะวันออกกลาง ฽ละผูຌบริ฾ภคเทยอย຋างละ 50 
คน ฼ปຓนผูຌทดสอบความพึงพอ฿จ 

วัตถุประสงค ์
1. น า฼สนองานวิจัยทีไ฼กีไยวขຌอง จาก ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย ิสกว.ี 

วิทยากรหรือหน຋วยงานทีไ฼กีไยวขຌอง : 
- ผูຌช຋วยศาสตราจารย์ ดร.มาฤดี ผ຋องพิพัฒน์พงศ์ ฽ละคณะ 

หน຋วยงาน : คณะวิศวกรรมศาสตร์ สถาบัน฼ทค฾น฾ลยีพระจอม฼กลຌา฼จຌาคุณทหารลาดกระบัง 

ประสานงานผ຋าน : 
- คุณรัตนวดี ฼ศรษฐจิตร 

หน຋วยงาน : งานสืไอสารสังคม  ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย ิสกว.ี 
฾ทรศัพท์ : 0-2278-8298 
อี฼มล์ : Rattanawadee@trf.or.th 

อุปกรณ์ 
1. ตัวอย຋างผลิตภัณฑ์฽ปรรูปกะทิ ฼ช຋น กะทิกระปຉอง ฽ละกะทิ฽บบขวด 
2. ตัวอย຋างกะทิผง 
3. เฟล์น า฼สนอกระบวนการท ากะทิผง 
4. ฾ปส฼ตอร์อธิบาย฼นืๅอหากระบวนการท ากะทิผง 

ขຌอสัง฼กต ฽ละขຌอ฼สนอ฽นะ 

 วิทยากรส຋งสารงานวิจัยเปยังผูຌร຋วมกิจกรรมเดຌอย຋างครบถຌวน สนุกสนาน ฽ละมีบุคลิกทีไ฼ปຓนมิตร 
จึงท า฿หຌสามารถ฼ขຌาถึงเดຌทุก฼พศวัย  

ภาพบรรยากาศ 
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ผลการด า฼นินงานนิทรรศการ ๡กะทิ ฾ลกมหัศจรรย์฿นกะลา๢ 
การวิ฼คราะห์ผลการด า฼นินงาน ปัญหา อุปสรรค฽ละการ฽กຌเข 

ขຌอ฼ด຋น 
1. ๡฼นืๅอหา฽ละฐานกิจกรรมน า฼สนอเดຌครบทุกมิติทีไ฼หมาะกับการ฼รียนรูຌ ๢ ฼ปຓนนิทรรศการทีไมี

ความกลมกล຋อมทางดຌาน฼นืๅอหา฽ละกิจกรรม ตัวฐานกิจกรรม฿นนิทรรศการมีความหลากหลาย
ทัๅงทาง พฤกษศาสตร์ ฾ภชนาการ วัฒนธรรม นวัตกรรม ฽ละสามารถลงมือปฏิบัติเดຌจริ ง รวมถึง
กิจกรรม฼สริมทีไสรຌางบรรยากาศ฿หຌ฽ก຋งานเดຌดี  

2. ๡ฐานกิจกรรมทีไ โ มีความ฾ดด฼ด຋น ส຋ง฼สริม฿หຌครอบครัวมีการท ากิจกรรมร຋วมกัน๢ ถือ฼ปຓน
เฮเลท์ ิHighlightี ของนิทรรศการ ดຌวยการดึงกิจกรรมทีไสามารถท าเดຌง຋าย ฽ต຋พบเดຌยาก฿นการ
ด า฼นินชีวิต฿นปัจจุบัน อย຋างการขูดมะพรຌาวดຌวยอุปกรณ์ทีไ฼รียกว຋า ๡กระต຋าย๢ ฽ละการลงมือคัๅน
กะทิสดโ ซึไงสรຌางประสบการณ์ทีไ฽ปลก฿หຌ฽ก຋ผูຌ฼ขຌาร຋วมกิจกรรมส຋วน฿หญ຋ รวมถึง฼ปຓนการ฼ปຂด
฾อกาส฿หຌผูຌปกครองเดຌ฼ปลีไยนบทบาท฼ปຓนวิทยากร฿นการสอนบุตรหลานของตัว฼องดຌวย 

3. ๡การรຌอย฼รียง฼นืๅอหาของ฽ต຋ละฐานกิจกรรม๢ มีการ฼ชืไอมต຋อรຌอย฼รืไองราวของกะทิตัๅง฽ต຋ตຌนนๅ า 
ดຌวย฼นืๅอหา฼ชิงพฤกษศาสตร์ ฼พืไอสรຌางความ฼ขຌา฿จของทีไมาของกะทิ พรຌอม฽ทรกขຌอมูลทาง
฾ภชนาการดຌวยกิจกรรมการทดลองทางวิทยาศาสตร์ ก຋อน฾ยง฼ขຌาสู຋วิถีชีวิต฽ละวัฒนธรรมดຌวย
กิจกรรมการขูดมะพรຌาว คัๅนกะทิ ฽ละเดຌทดลองท า฼มนูอาการง຋ายโ ทีไมีกะทิ฼ปຓนส຋วนประกอบ 
พรຌอม฼สริมดຌวยนวัตกรรมการ฽ปรรูปกะทิ฿หຌ฼หมาะสมกับยุคสมัย฽ละยังช຋วย฼พิไมมูลค຋าสินคຌา 

4. ๡การสรຌางบรรยากาศนิทรรศการดຌวยรຌานอาหารู฼ครืไองดืไม๢ ถือ฼ปຓนส຋วนหนึไงทีไสรຌางสีสัน฽ละ
บรรยากาศ฿หຌกับนิทรรศการ จากอาหาร ขนม ฽ละ฼ครืไองดืไมทีไมีความหลากหลาย รวมถึงมีการ
จัดบริ฼วณ฿หຌนัไงพักรับประทานอาหารเดຌดຌวย ผูຌปกครองบางส຋วนทีไนัไงรอบุตรหลานท ากิจกรรมจึง
มีการ฿ชຌบริการจุดนีๅ฼ปຓนจ านวนมาก 

ขຌอดຌอย 
-  

ขຌอ฼สนอ฽นะ 
1. ๡การส຋งต຋อนิทรรศการ๢ การส຋งต຋อนิทรรศการควรมีการส຋งต຋อควบคู຋กับนิทรรศการมะพรຌาว ใๆเ 

องศา ิกุมภาพันธ์ โ55ๆี ฼พืไอ฿หຌ฼นืๅอหามีความครบถຌวนสมบูรณ์ 
2. ๡ฐานกิจกรรม Workshop๢ นอก฼หนือจากกิจกรรม Workshop ทีไจะ฼ปลีไยน฽ปลงตามบริบท

ของพืๅนทีไ ผูຌจัดควร฿หຌความส าคัญ฿นส຋วนของการ฼ล຋น฼กมจ า฽นกอาหารคาวหวานว຋า฼มนูเหนบຌาง
ทีไมีกะทิ฼ปຓนส຋วนประกอบ ฼พืไอ฿หຌผูຌ฼ขຌาร຋วมกิจกรรมเดຌ฼ขຌา฿จ฽นวคิดการ฿ส຋กะทิ฼ขຌาเป฿นอาหาร
คาวหวาน฽ต຋ละประ฼ภท 


