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ตຌนฉบับคูมือกิจกรรมการรียนรูຌตຌนบบ 
TK park Exhibition Kit 
กะทิ ลกมหัศจรรย์฿นกะลา 

 
 คนเทยรูຌจักมะพรຌาว ิCoconut) ละคนเทย฿ชຌประยชน์จากมะพรຌาวมากมาย ละยังถือปຓน
พืชผลคูครัวเทยมาสนนาน ละอยางทีไทราบกันดีวามะพรຌาวนัๅนปຓนตຌนทางของหนึไงของหลวทีไ
มหัศจรรย์ของลก นัไนกใคือ กะทิ พูดถึงค าวา กะทิ ิCoconut Milkี รากใจะหในภาพของหลวสี
ขาวขຌนทีไเดຌจากการขูดคัๅนจากนืๅอมะพรຌาว ดยกะทิทีไเดຌราสามารถน าเป฿ชຌประยชน์เดຌอยางหลากหลาย 
ซึไงกะทินัๅนมีความผูกพันกับวิถีชีวิตของชาวเทยมาปຓนวลานาน มีการน ากะทิมา฿ชຌปຓนสวนประกอบทีไ
ส าคัญของอาหารเทยทัๅงอาหารคาว ละอาหารหวานนานาชนิด สรຌางรสชาติทีไตกตาง พิไมความขຌมขຌน 
มัน กลมกลอมอยางลงตัว อันปຓนลักษณะดน฿นส ารับเทย 

  นอกจากภาพของการปຓนสวนประกอบของอาหารลຌว จะพบวากะทินัๅนปຓนฟันฟืองหนึไงทีไมี
ความส าคัญชวย฿นการขับคลืไอนศรษฐกิจของเทยทีไมีมูลคาการคຌากะทิ฿นรูปบบตาง โ น ารายเดຌขຌาสู
ประทศกวาพันลຌานบาทตอป กิดการจຌางงานสรຌางรายเดຌ น าวิทยาศาสตร์มา฿ชຌ฿นการวิจัยละพัฒนา 
ิResearch & Development (R&D)) มาสรຌางมูลคาพิไม฿หຌกับกะทิ฿หຌหมาะสมกับความตຌองการของ
ผูຌบริภค 

  อุทยานการรียนรูຌ TK park จึงด านินการจัดนิทรรศการ กะทิ ลกมหัศจรรย์฿นกะลา พืไอ
คຌนหานานาความรูຌจาก กะทิ สุดยอดวัตถุดิบทีไธรรมชาติเดຌรังสรรค์ขึๅนมาพืไอติมตงรสชาติของอาหาร
฿หຌกลมกลอม รวมถึงการตอยอด฿หຌกิดอาชีพละสรຌางรายเดຌทางศรษฐกิจ ละนวัตกรรมการพัฒนากะทิ
พืไอตอบสนองกับกลุมลูกคຌา฿นปัจจุบัน ลຌวคุณจะทึไงกับกะทิ วัตถุดิบมหัศจรรย์จากลก฿นกะลา 

 

ประดในหลักของชุดกิจกรรม 

1 รียนรูຌการเดຌมาซึไงกะทิสดจากธรรมชาติ 
2 รียนรูຌการน ากะทิเป฿ชຌประยชน์฿นการประกอบอาหารประภทตาง โ 
3 รียนรูຌประยชน์ของกะทิ฿นงของภชนาการ 

 
ป้าหมาย 

1 กลุมป้าหมายหลัก : ดใกอายุ 7 – 12 ป ละยาวชนอายุ 13 – 18 ป 
2 กลุมป้าหมายรอง : ดใกอายุ เ – ๆ ป ผูຌปกครอง ละประชาชนทัไวเป 

 
ป้ายนิทรรศการพืไอการรียนรูຌ แเ ผน ประกอบดຌวย  

1 กะทิ ลกมหัศจรรย์฿นกะลา 
2 มะพรຌาว จุดก านิดของกะทิ 
3 ฉาะ ขูด คัๅน ท านๅ ากะทิ 
4 กะทิ นมมะพรຌาวพืไอสุขภาพ  
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5 กะทิ ครอบจักรวาล คาว หวาน สเตล์เทย ิแี 
6 กะทิ ครอบจักรวาล คาว หวาน สเตล์เทย ิโี 
7 กะทิกับอาหาร฿นอาซียน 
8 กะทิ ผลิตภัณฑ์มะพรຌาวสงออกหลักของเทย 
9 กะทิ เมหยุดกຌาว ิหนຌาี 
10 นๅ ามันมะพรຌาว นๅ ามันดีจากนืๅอมะพรຌาว 

 
ผลทีไคาดวาจะเดຌรับ 

1 ขຌา฿จการเดຌมาซึไงกะทิสดจากธรรมชาติ 
2 ขຌา฿จการน ากะทิเป฿ชຌประยชน์฿นการประกอบอาหารประภทตาง โ 
3 ขຌา฿จประยชน์ของกะทิ฿นงของภชนาการ ละการลือกบริภคกะทิอยางพอหมาะ 

 
รูปบบการจัดนิทรรศการ  
  การจัดกิจกรรมมีการ฿ชຌพืๅนทีไบริวณลานสานฝัน , หนຌาหຌองมินิธียตอร์ แ ละ โ ละหนຌา
หຌองสมุดเอที ดยสวนพืๅนทีไลานสานฝัน฿ชຌด านินกิจกรรม฿นฐานกิจกรรมทีไ แุ โุ ฐานพิศษจากภาคีรวม
จัดงาน คือ ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย ิสกว.ี ฿นสวนกิจกรรม Workshop ตัๅงอยูบริวณหนຌา
หຌองสมุดเอที สวนดຌานบริวณหนຌาหຌองมินิธียตอร์ แ ละ โ ปຓนสวนการจัดจ าหนายอาหารคาวูหวาน
จากกะท ิ

ดยตละฐานกิจกรรมมีการวางปງายนิทรรศการพืไอการรียนรูຌ ิปสตอร์นิทรรศการ฿นรูปบบ 
Rollupี ฿หຌหมาะสมสอดคลຌองกับนืๅอหา฿นตละฐาน พืไอสงสริมการรียนรูຌดຌวยตนอง ละชวย
สนับสนุนการสอนของวิทยากรตละฐาน ดยมีรายละอียด ดังนีๅ 

สวนทีไ แ ทางขຌานิทรรศการละจุดลงทะบียน มีการตกตงบรรยากาศดຌวยซุຌมตຌอนรับซึไง
สดงชืไอนิทรรศการมองหในเดຌอยางชัดจนจากทางขຌาพืๅนทีไอุทยานการรียนรูຌ นຌนตกตงดຌวยลูก
มะพรຌาวกน ามาท าปຓนพวงหุຌมคนสา สวนบริวณบันเดขึๅนลานหนຌาหຌองมินิธียตอร์ แ ละ โ มีการน า
สวนของกຌาน ฿บมะพรຌาว มาท าปຓนซุຌม ส าหรับตຌอนรับผูຌ฿ชຌบริการทีไขຌามา฿นพืๅนทีไ ส าหรับจุดลงทะบียน 
จะหันหนຌาตຌอนรับผูຌ฿ชຌบริการของอุทยานการรียนรูຌตรงบริวณทางขຌาลานสานฝันดຌานซຌายมือ พืไอสรຌาง
ความดดดนชัดจนพืไอผูຌ฿ชຌบริการอยากขຌามารวมกิจกรรมภาย฿นลานสานฝัน ละ฿นบริวณ฿กลຌคียง
กันยังมีการน าหนังสือทีไกีไยวขຌองกับมะพรຌาว ละหนังสือกีไยวกับอาหารทีไปรุงจากกะทิมาจัดสดง 
พืไอ฿หຌผูຌ ขຌารวมกิจกรรมทีไสน฿จเดຌยืมเปอานตอ หรือคຌนหาขຌอมูลพิไมติม นอกจากนีๅยังมีปງาย
ประชาสัมพันธ์ขนาด฿หญบริวณบันเดลืไอนทางขึๅนสูอุทยานการรียนรูຌ ดยมีจุดมุงหมายพืไอ฿หຌกิดการ
ประชาสัมพันธ์การจัดนิทรรศการกผูຌ฿ชຌบริการภาย฿นหຌางสรรพสินคຌาซในทรัลวิลด์อยางทัไวถึง 
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สวนทีไ โ ฐานกิจกรรมทีไ 1 : ปิดกะลา หากะทิ ฿ชຌพืๅนทีไซึไงชืไอมตอกับจุดลงทะบียนดย฿ชຌ
พืๅนทีไ โ สวน ไ ของลานสานฝัน จัดบงปຓน โ ซนยอย ิลักษณะซุຌมมุงหลังคาทางมะพรຌาวี ตาม โ 
ประดในยอยขององค์การรียนรูຌภาย฿นฐานทีไ แ ตกตงบรรยากาศดຌวยสวนตาง โ ของมะพรຌาวพืไอ฿หຌขຌา
กับภาพรวมของงาน ดยจัดสดงรวมกับปสตอร์นิทรรศการหมายลข แุ โุ ไ ละแเ พืไอ฿หຌความรูຌ
ประกอบการอธิบาย 

     

     
     

สวนทีไ 3 ฐานกิจกรรมทีไ 2 : ขูด คัๅน ฉับพลันป็นกะทิ ฿ชຌพืๅนทีไกลางลานสานฝัน จัดปຓนพืๅนทีไ
สดงภูมิปัญญาชาวสวนมะพรຌาว จากอ าภออัมพวา จังหวัดสมุทรสงคราม ทีไน ามะพรຌาวกะทิ รวมเปถึง
อุปกรณ์ทีไกีไยวขຌองกับการ ขูด คัๅนกะทิ มาจัดสดง ละ฿หຌผูຌขຌารวมกิจกรรมเดຌรวมลงมือขูดมะพรຌาวกง 
ละคัๅนกะทิสดดຌวยตนอง ดยจัดสดงรวมกับปสตอร์นิทรรศการหมายลข ใ พืไอ฿หຌความรูຌ
ประกอบการอธิบาย 
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สวนทีไ  4 Workshop : กะทิมหัศจรรย์ ดຌวย Culinary Science ฿ชຌพืๅนทีไบริ วณหนຌา
หຌองสมุดเอทีติดกับลานสานฝัน จัดปຓนพืๅนทีไส าหรับการท าอาหารหวานจากกะทิอยางงาย จัดพืๅนทีไดຌวย
ตຍะหนຌาขาว ใ ตัว จัดรียงตอกันปຓนสีไหลีไยมผืนผຌา พืไอ฿ชຌปຓนพืๅนทีไท ากิจกรรม อีกทัๅงยังสะดวกตอการ
จัดการ฿นการปลีไยนกิจกรรมส าหรับ โ สัปดาห์ทีไตกตางกัน 

     

     
 

  สวนทีไ 5 ฐานกิจกรรมพิศษ : ปลีไยนกะทิ฿หຌป็นผง ดย ส านักงานกองทุนสนับสนุนการ
วิจัยิสกว.ี ฿ชຌพืๅนทีไตรงขຌามฐานกิจกรรมทีไ โ ฿ชຌ ตຍะหนຌาขาว โ ตัว ละทีวี แ ตัว พืไอปຂดเฟล์
ประกอบการอธิบายกระบวนการท ากะทิผง ละมีการน าผลิตภัณฑ์กะทิรูปบบตาง โ ทีไมีการพัฒนาพืไอ
พิไมมูลคามาจัดสดง พรຌอมกับปสตอร์นืๅอหา฿นมาประกอบการอธิบาย  
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สวนทีไ ๆ นานาอาหารคาวหวานจากกะทิ ตัๅงอยูบริวณหนຌาหຌองมินิธียตอร์ แูโ ท าการจัด
จ าหนายอาหารคาวหวานนานาชนิดทีไปรุงจากกะทิ พืไอสรຌางสริมบรรยากาศการรียนรูຌทีไผอนคลาย ปຓน
ครงสรຌางเมຌนืๅอออนท าปຓนซຌอม พรຌอมตกตงดຌวยซุຌมมุงหลังคาทางมะพรຌาว พรຌอมจัดตຍะูกຌาอีๅเมຌเผทีไ
นัไงส าหรับรับประทานอาหาร 

       

     

     
 

 

 

 

  



6 
 

นืๅอหาคูมือประกอบนิทรรศการ 
กะทิ ลกมหัศจรรย์฿นกะลา  

  
คนทัๅงลกรูຌจัก ละ฿ชຌประยชน์จากมะพรຌาว ิCoconut) มากมาย

หลายรูปบบ ละอยางทีไทราบกันดีวามะพรຌาวนัๅนปຓนตຌนทางของหนึไง
ของหลวทีไนามหัศจรรย์ของลก นัไนกใคือกะทิ นัไนอง พูดถึงค าวา กะทิ 
ิCoconut Milkี รากใจะหในภาพของหลวสีขาว รสชาติขຌมขຌน หวานมัน 
อันปຓนลักษณะดนทีไส าคัญ ดยกะทินัๅนราสามารถน าเป฿ชຌประยชน์เดຌอยาง
หลากหลาย ละกะทิยังมีสวนส าคัญ฿นการขับคลืไอนศรษฐกิจอีกดຌวย   

กะทิ ขับคลืไอนลก 
พูดถึงค าวากะทิ หลายคนคงจะนึกถึงคการน ากะทิมาท าอาหารคาว

หวานรูปบบตางโ ตถຌารามอง฿หຌลึกลงเป จะท า฿หຌหในวา ทຌทีไจริงลຌวกะทิ
มีประยชน์มหาศาล ชน ชวยสริมสรຌางรางกาย฿หຌขใงรงสมบูรณ์ุ สรຌาง
มูลคาทางศรษฐกิจุ  กิดการจຌางงานกิดอาชีพสรຌางรายเดຌ รวมถึง ปຓนสิไงทีไ
ชวยขับคลืไอนสังคม วัฒนธรรม ภูมิปัญญาคงอยู  

 

 จากตຌนนๅ า สูปลายนๅ า ... กะทิขับคลืไอนประทศ 
นอกจากการจ าหนายกะทิสดตามตลาดทีไ ราหในจนคุຌนตาลຌว 

ประทศเทยของรายังปຓนผูຌสงออกกะทิส ารใจรูปอันดับหนึไงของลก ซึไงพอราขยาย฿นภาพ฿หຌลึกลงเปจะ
พบวา กวาจะมาปຓนผลิตภัณฑ์สงออกเปยังตางประทศนัๅน ราตຌองกิดการจຌางงานสรຌางการขับคลืไอน
ทางศรษฐกิจตัๅงตตຌนนๅ า กลางนๅ า จนถึงปลายนๅ า 

จากจุดริไมตຌนทีไ ตຌนนๅ า ชาวสวนมะพรຌาว ตຌอง฿ส฿จบ ารุงดูลตຌน
มะพรຌาวตละตຌนอยางดี  มืไอเดຌมะพรຌาวกะทิทีไหมาะสมลຌว กใมีการสงเปยัง 
กลางนๅ า พืไอปรรูป฿นรงงาน ดยครืไองจักรทีไทันสมัยเดຌมาตรฐาน มีทีม
นักวิจัยทีไคิดคຌนพัฒนาผลิตภัณฑ์฿หຌคงคุณคาทางอาหาร ยืดอายุสินคຌาเดຌนาน 
กอนจัดจ าหนายสงออกเปยังตางประทศ ชน อมริกา คนาดา อชีย ละ
ยุรป น ารายเดຌขຌาประทศปหนึไงกวาพันลຌานบาท ทีไส าคัญเปกวานัๅนคือการ
พัฒนาดย฿ชຌหลักคิด Research & Development (R&D) น าการวิจัยละ
พัฒนามาสรຌางมูลคาพิไม฿หຌกับกะทิ฿นชวง ปลายนๅ า ฿ชຌทคนลยีขัๅนสูงมา
฿ชຌพืไอ฿หຌกิดนวัตกรรม฿หมทีไสรຌางมูลคาพิไม฿หຌกับผลิตภัณฑ์ตาง โ เดຌอีกตอ
หนึไง ชน กลุมอาหาร ละครืไองส าอาง หรือสินคຌาออร์กนิคทีไเดຌรับความ
นิยมอยางสูง฿นตลาดลก  
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ละนีไคือบางสวนทีไฉายภาพ฿หຌราหในวา กะทิ เมเดຌป็นพียงคกะทิ ตกะทิยังป็น
ฟันฟืองหนึไงทีไส าคัญ฿นการขับคลืไอนเทย฿หຌกຌาวเกลระดับลก 
  

 
   

 
มะพรຌาวจุดก านิดของกะทิ 

มะพรຌาว ิCoconutี พืชทีไพบพรกระจายออกเปทัไวทุกภูมิภาค฿นขตรຌอนละขตอบอุนของ
ลก ดยฉพาะพืๅนทีไทีไติดนวชายฝัດง สันนิษฐานวาปຓนพราะความสามารถ฿นการลอยนๅ าของลูกมะพรຌาว 
ทีไลอยเปติดละติบตตามชายฝัດงทะล ละดຌวยประยชน์ของมะพรຌาวท า฿หຌมีคนน าเปปลูกพิไมขึๅน฿น
สวนทีไลึกขຌาเป฿นผนดิน  

อีกวัตถุดิบหนึไงทีไเดຌจากมะพรຌาว ซึไงเดຌรับความนิยมอยางยิไงคือ กะทิ ิCoconut milkี ซึไงถูก
น าเป฿ชຌประยชน์มากมาย ตรูຌหรือเมวา กะทิอยู฿นสวน฿ดของมะพรຌาว 
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สวนประกอบของมะพรຌาว 

 
 

สวนประกอบของผลมะพรຌาว 
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กะทิซอนอยูทีไเหน 
  คนทัไวเปมักขຌา฿จวากะทิปຓนสวนทีไเดຌมาจากนืๅอมะพรຌาว ต฿นความปຓนจริงลຌว นืๅอมะพรຌาวทีไ
ราคุຌนคย ปຓนสวนของ นืๅอ฿นมลใดของมะพรຌาว สวนทีไปຓนนืๅอมะพรຌาวทีไทຌจริงคือสวนของกาบ
มะพรຌาวซึไงเมสามารถรับประทานเดຌ  
 

 
 

ฉาะ ขดู คัๅน...ท านๅ ากะทิ 

กะทิของหลวสีขาวขຌนทีไพบหในเดຌทัไวเปตัๅงตตลาดสด จนถึงซุปปอร์มากใต ทัๅง฿นรูปบบของ
การ฿สถุง เปจนถึงบรรจุลง฿นกลอง สดง฿หຌหในถึงความนิยมของการ฿ชຌกะทิ฿นบຌานรา ลຌวคนเทยมี
วิธีการน ากะทิออกมาจากลูกมะพรຌาวเดຌอยางเร 

กรใดความรูຌ 
 การลือกมะพรຌาวส าหรับการท านๅ ากะทิ ฿หຌลือกมะพรຌาวทีไก มีสีออกนๅ าตาล มืไอลองขยาดู 

ลຌวมีสียงของนๅ าลใกนຌอย สดงวามีสวนของนืๅอมะพรຌาวมาก หมาะกับการน ามาขูด ละคัๅน
ท านๅ ากะทิลຌว 

 การขูดนืๅอมะพรຌาว ฿หຌขูดอาฉพาะสวนทีไปຓนนืๅอ ดยริไมขูดจากริมกะลากอนพืไอ฿หຌงายตอการ
ขูด ละ เมควรขูดสวนทีไปຓนยืไอกะลาติดมาดຌวย พราะจะท า฿หຌนๅ ากะทิมีรสขมลใกนຌอย 

 นๅ ากะทิทีไคัๅนสรใจลຌว หากเมเดຌ฿ชຌทันทีจะกิดการยกชัๅน มืไอตຌองการ฿ชຌ฿หຌคนหรือขยา฿หຌขຌา
กันสียกอน 
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กะทิ นมมะพรຌาวพืไอสขุภาพ 

Eat Fat Look Thin กินลຌวนาจะอຌวนตกลับผอม...ปຓนวลีทีไ฿ชຌ ปรียบทียบชมชย กะทิ 
หรือนมมะพรຌาวทีไมีงานวิจัยยืนยันลຌววาดีตอสุขภาพ ดยหากน ามาปรียบทียบคุณคาทางภชนาการ
รวมกับนมวัวละนมถัไวหลือง฿นปริมาณ แ ถຌวยตวง จะพบวาสิไงทีไดดดนขึๅนมาของกะทิคือปริมาณเขมัน
ละธาตุหลใก ดังขຌอมูล฿นตาราง ดยกะทิ฿หຌพลังงาน 5ๆ่ คลอรีไ, นมวัว แ5เ คลอรีไ ละนมถัไวหลือง 
้้.ๆ คลอรีไ อຌางอิงขຌอมูลคุณคาทางภชนาการจาก Eat This Much 

 

 
 

สารอาหารของกะทิมีประยชน์ตอรางกาย 
 

เขมัน ิFat) 
เขมัน฿นกะทิรຌอยละ ้โ ปຓนเขมันอิไมตัว ิSaturated fat) 

เมกอ฿หຌกิดอนุมูลอิสระหมือนเขมันทรานส์ ิTrans fat) ดยกรด
เขมันของกะทิ มีขนาดปานกลาง ิMedium chain fatty acids - 
MCFAs) ซึไงยอยเดຌงาย เมสะสมปຓนเขมัน ละยังชวยผาผลาญ
อาหารทีไบริภคขຌาเปพรຌอมกัน฿หຌปลีไยนปຓนพลังงานทนการ
สะสมปຓนเขมัน นอกจากนัๅนความรຌอน ิThermogenesis) ทีไ
กิดขึๅนจากการกระตุຌน฿หຌตอมเทรอยด์ ิThyroid) ท างานเดຌดีขีๅน
ดยกะทิ ยังชวยสลายเขมัน฿นรางกายทีไสะสมเวຌกอนหนຌา฿หຌ
กลายปຓนพลังงานอีกดຌวย ทีไส าคัญ นๅ ามัน฿นกะทิมีสารตຌานอนุมูล
อิสระ ิAntioxidantี จึงชวยลดความสีไยงตอการปຓนรคมะรใง
บางชนิด อัลเซมอร์ ละเขขຌออักสบ ปຓนตຌน 
กรดลอริก ิLauric acid) 

ปຓนสารทีไมีอยูสูงถึงรຌอยละ ไ่ – 5ใ ของปริมาณนๅ ามัน฿น 

 

รูຌหรือเม  
เขมันทรานส์ ิTrans fat) หรือ เขมันเมอิไมตัว นอกจากมืไอบริภคขຌาเปจะสะสม

ป็นเขมัน฿นรางกายลຌว ยังป็นสารอนุมูลอิสระทีไพิไมอัตราการสีไยงตอรครຌาย ชน รคมะรใงบาง
ชนิดอัลเซมอรຏ ละเขขຌออักสบ ป็นตຌน 
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กะทิ ปຓนกรดตัวดียวกับทีไอยู฿นนๅ านมม มืไอบริภคขຌา
เป฿นรางกาย กรดลอริกจะปลีไยนปຓนมนลอริน ิMonolaurin) ทีไ
ชวยสรຌางภูมิคุຌมกันละยังมีฤทธิ่ชวยยับยัๅงชืๅอรค เมวาจะป็น
บคทีรีย ชืๅอรา เวรัส หรือปรตซัว นอกจากนัๅน฿นนๅ ามัน
มะพรຌาวยังมีกรดเขมันขนาดปานกลางอีก ใชนิด คือ กรดคาปรอิก 
ิCaproic acid), กรดคาปริลิก ิCaprylic acid) ละกรดคาปริก 
ิCapric acid) ซึไงตางชวยยับยัๅงชืๅอรคละพิไมภูมิคุຌมกัน฿หຌก
รางกาย ดยเมท า฿หຌกิดการดืๅอยา พราะจะฆาฉพาะชืๅอรคทีไมี
กราะหุຌมปຓนเขมัน ตเมท าลายจุลินทรีย์ทีไ ปຓนประยชน์฿น
รางกายทีไเมมีเขมันปຓนกราะหุຌม 

 
จะหในเดຌวา มຌกะทิจะมีปริมาณเขมันทีไมากกวานมชนิดอืไน โ 

ทีไน ามาปรียบทียบขຌางตຌน ตเขมันทีไมีอยู฿นกะทิปຓนเขมันดีซึไงปຓน
ประยชน์ตอรางกาย ดังนัๅนราจึงสามารถบริภคกะทิเดຌ฿นปริมาณเขมัน
ทีไหมาะสมตอการบริภค แ วัน คือ นຌอยกวา ๆ5 กรัม ิกะทิ แ ถຌวยตวงี 
ดยควรพิจารณาปริมาณทีไจะบริภครวมกับวัตถุดิบอืไน โ ทีไปຓนสวนผสม
ของอาหารละของหวาน รวมถึงปริมาณอาหารอืไน โ ทีไราบริภค฿นต
ละวัน 

 
กะทิ ครอบจักรวาล อาหารคาวหวานสเตล์เทย 

ความหอม หวาน มัน อยางปຓนธรรมชาติของกะทิป็นสนห์
ของกะทิ ละอยูคูกับครัวเทยมาอยางชຌานาน กะทิป็นวัตถุดิบ
หลัก฿นการรังสรรค์มนู เมวาจะปຓนอาหารคาว ชน กง ผัด ตຌม 
นอกจากนีๅยังนิยมน ากะทิเปท าขนมหวานปຓนสูตรดใดคลใดลับทีไ
ส าคัญทีไท า฿หຌอาหารจานดใดมีรสชาติทีไหวานมัน กลมกลอม ละ
หอมอรอยยิไงขึๅน 

ความหวานมันของนๅ ากะทิปຓนการผสมผสานของกลิไนทีไ
หอมหวน ละรสหวานทีไเมหมือนนๅ าตาลปกติ ฿นปัจจุบันราสามารถหาซืๅอกะทิทัๅงบบ กะทิสด เดຌ
จากตลาด หรือจะปຓนกะทิส ารใจรูป ทัๅง฿นรูปบบนๅ า ละบบผงซึไงชวยอ านวยความสะดวก฿หຌ
หมาะสมกับวิถีชีวิตของผูຌบริภคทีไมีความตຌองการกะทิมากขึๅน 

รูຌหรือเม กะทิสด ละกะทิส ารใจรูป มีขຌอดน ขຌอดຌอยทีไตกตางกัน ลຌวบบเหนนะทีไ หมาะ
กับรามากกวา ? 
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กะทิ รสชาติหวานมัน฿นขนมหวานเทย 

ขนมเทย มีอกลักษณ์ดຌานวัฒนธรรมประจ าชาติเทย คือ มีความละอียดออนประณีต ฿นการ
ลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการท าทีไพิถีพิถัน รสชาติอรอยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน 
ตลอดจนกรรมวิธีทีไประณีตบรรจง ขนมเทยสวน฿หญท ามาจากขຌาว ละจะ฿ชຌสวนประกอบอืไน โ ชน สี 
ภาชนะ กลิไนหอมจากธรรมชาติ ขຌาวทีไ฿ชຌ฿นขนมเทยมีทัๅง฿ชຌ฿นรูปขຌาวทัๅงมใดละขຌาวทีไอยู฿นรูปปງง 
นอกจากนัๅนยังมีวัตถุดิบอืไน โ ชน มะพรຌาว เข นๅ าตาล ซึไงกะทิทีไ฿ชຌปຓนสวนประกอบของขนมเทยนัๅน 
เดຌมาจากการน ามะพรຌาวก มาคัๅนปຓนกะทิ จากนัๅนน าเปท าขนมเดຌหลายบบ ชน ตຌมผสมกับสวนผสม 
ชน กลຌวยบวชชี กงบวดตาง โ หรือตักหัวกะทิราดบนขนม ชน สาคูปยก ซาหริไม บัวลอย หรือ฿ชຌปຓน
ตัวผสมกับปງงกอนท าขนม ปຓนตຌน 
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กะทิ ฿นลกอาหารคาวบบเทยเทย 

อาหารเทยถือปຓนวัฒนธรรมทีไมีความปຓนอกลักษณ์
ของตัวอง ปຓนทีไนิยมของคนทัไวลก ศิลปะของการปรุง
อาหารเทยนัๅน  ถือวาป็นศาสตร์ละศิลป์ 

ศาสตร์ คือการปรุงอาหารทีไสามารถรักษาคุณภาพ
ของอาหาร฿หຌมากทีไสุด ศิลป์ คือการจัดตรียมอาหาร฿หຌมี
ความกลมกลืนของรสชาติ ละมีกลิไนหอมชวนรับประทาน มี
ความพิถีพิถัน฿นการลือกสรรครืไองปรุงทีไ฿ชຌ฿นอาหารทีไมีทัๅง
ความนาดู กลิไน ละรสทีไปຓนลิศ ดังนัๅนจึงถือเดຌวาอกลักษณ์ของอาหารเทยทีไทຌจริงปຓนการผสมผสาน
รสชาติของอาหาร฿หຌมีความกลมกลืน หรือมีความกลมกลอมของชาติทีไตกตางกันของอาหารตละชนิดทีไ
ประกอบอยู฿นส ารับดียวกัน รวมทัๅงการ฿หຌความส าคัญของการปรุงตงกลิไนของอาหารตละชนิดดຌวย
ครืไองทศ วัตถุดิบชนิดตาง โ รวมเปถึงมีการน ากะทิขຌาเปป็นสวนประกอบทีไส าคัญพืไอ฿หຌอาหาร 
หวานมัน กลมกลอม มีกลิไนทีไหอมหวนนารับประทานมากยิไงขึๅน 
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กะทิกับอาหาร฿นอาซยีน 

อชียตะวันออกฉียง฿ตຌหรืออาซียนมีถึง 5 ประทศทีไติด แ ฿น แเ อันดับประทศผูຌผลิตมะพรຌาว
สูงสุดของลก จึงเมนาปลก฿นลยทีไทุกประทศ฿นอาซียนลຌวนมีวัฒนธรรมการกินทีไกีไยวขຌองกับมะพรຌาว 
ดยฉพาะการ฿ชຌกะทิ฿นการท าอาหารทัๅงคาวหวาน ซึไงตละประทศกใมีรูปบบการสรຌางสรรคຏมนูทีไ
ตกตางกัน 

มนูคาวูหวานอาซียน 

 
 อาหารยอดนิยมของชาวมลายู ป็นมนูทีไน านืๅอสัตวຏตาง โ มาหมักกับครืไองทศ ยางเฟดຌวย
นๅ ากะทิสด ทานคูนๅ าจิๅมถัไวผสมครืไองกงละกะทิ 
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อาหารยอดนิยมของกัมพูชา ทีไมีลักษณะคลຌายหอหมกของประทศเทย นิยมท าดຌวยนืๅอปลาลวก

ปรุงรสดຌวยพริกกงละกะทิ ลຌวท า฿หຌสุกดຌวยการนึไง 

 
รินดังป็นอาหารทีไมีรสผใด฿ชຌนืๅอสัตวຏปรุงกับกะทิ ละนๅ าพริกทีไประกอบดຌวยขิง ขา ขมิๅน ตะเครຌ 

กระทียม หัวหอม พริก ละครืไองทศอืไน โ ดยปกติรินดังจะรับประทานกับขຌาวนึไง กอตูปัต หรือ
ลอมัง ิขຌาวหนียวหลามี ละกินกับผักชน ฿บมันส าปะหลังลวก มืไอป โเแแ วใบเซตຏ CNN Go ออกมา
ปຂดผยวามนูนีๅเดຌรับการหวต฿หຌป็นอาหารทีไอรอยทีไสุด฿นลกทนทีไกงมัสมัไน 

 
 ป็นมนูอาหารทีไมีลักษณะคลຌายขนมจีนของประทศเทยทีไกินกับนๅ ายาทัๅงนๅ ายาปຆา ละนๅ ายา
กะทิ ปรุงรส฿หຌขຌมขຌนดຌวยครืไองกงละปลาจากมนๅ า 



17 
 

 
อาหารทีไ฿ชຌขຌาวหุงกับนๅ ากะทิละ฿บตย ทานพรຌอมครืไองคียงอยางปลากะตักทอดกรอบ 

นๅ าพริกผากุຌงหຌง เขตຌมสุก ละถัไวอบ หอดຌวย฿บตองหรือ฿บบัว มักกินป็นอาหารชຌาของชาวมุสลิม 

 
ขຌาวซอยกะทิมียนมา ป็นอาหารทีไมีลักษณะคลຌายขຌาวซอยทางภาคหนือของเทย มีทัๅงบบนๅ า฿ส

ละนๅ าขຌน ซึไงบบนๅ าขຌนจะ฿ชຌกะทิผสมขຌาเปนัๅนอง 

 
ป็นมนูสุดอรอยทีไน าปูทะลเปผัดกับซอสทีไมีสวนผสมของหางกะทิ พริกเทย กระทียม หัวหอม 

ละขิง กอนติมหัวกะทิละคีไยวตอจนหอมกรุนละขຌานืๅอ 
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มีลักษณะป็นกຎวยตี็ยวตຌมย านๅ าขຌน฿สกะทิ นๅ ากงขຌมขຌนดຌวยรสชาติของครืไองกงปรุงรสผสม

กะทิ กุຌงหຌง ละพริก รยหนຌาดຌวยกุຌงตຌม ละหอยครง 

 
ป็นอาหารเทยชนิดหนึไง มีลักษณะป็นกง฿สกะทิ ฿สนืๅอเก ละหใด นๅ ากงมีสีขาวขุน มีการ฿ส

สมุนเพรตาง โ คลຌายตຌมย า ชน ขา ฿บมะกรูด ตะเครຌ มะนาว พริก รยหนຌาดຌวยผักชี มีรสชาติปรีๅยว คใม 
มัน 

 
อาหารสຌนทีไท าจากปງงขຌาวจຌาละนๅ ากะทิ ซึไงจะ฿สครืไองป็นหมูสับ กุຌง ปู หรือหอยตัวลใก โ มี

นๅ ากะทิราดชุม โ บบกຎวยตี็ยวนๅ า ฿สผักสมุนเพร ชน ผักพว ตຌนหอม ละผักชี 
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กะทิ ผลิตภัณฑ์มะพรຌาวสงออกหลักของเทย 

ทามกลางกระสรักสุขภาพทีไขยายวงกวຌางเปทัไวลก 
สงผล฿หຌผลผลิตทางการกษตรละอาหารบาง ประภทเดຌรับความ
นิยมพิไมขึๅนอยางมาก ซึไงกใรวมถึงมะพรຌาวหนึไง฿นพืชศรษฐกิจของ
ประทศเทยทีไถูกจัดวาปຓน Superfood หรืออาหารทีไมีประยชน์
ตอสุขภาพป็นอยางมาก ละผลิตภัณฑ์ทีไกีไยวขຌองกับมะพรຌาว
อยางชนกะทิ จึงเดຌรับความนิยมละปຓนทีไตຌองการของตลาดลก
เปดຌวย ดยตลาดทีไมีการน าขຌาละบริภคกะทิราย฿หญของลก 
เดຌก สหรัฐอมริกา ยอรมนี จีน สหราชอาณาจักร ละญีไปุຆน ซึไง
฿นป พ.ศ. โ55้ ิค.ศ. โเแๆี อุตสาหกรรมกะทิมีมูลคาตลาดลก

รวมราว 0.9 พันลຌานหรียญดอลลาร์สหรัฐฯ มีอัตราขยายตัวถึงรຌอยละ 14.8 

   
 
สถิติ฿นป พ.ศ. โ5ๆแ ิค.ศ. โเแ่ี เทยสงออกมะพรຌาวขຌาสูตลาดลกราว แ.เแ ลຌานตัน ปຓน

อันดับ ้ ของลก ตส าหรับอุตสาหกรรมกะทิ ประทศเทยคือ Key player ทีไทัไวลก฿หຌการยอมรับ 
นืไองจากกะทิของเทยมีคุณภาพทีไเดຌรับรองตามมาตรฐานสากล รสชาติปຓนทีไถูกปากของคนทัไวลก 
รวมทัๅงมีการวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑ์กะทิ฿หม โ ออกมาอยางตอนืไอง  
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ทีไมา : สถาบันอาหาร ิNational Food Institute) กระทรวงอุตสาหกรรม 

ดยขຌอมูลจากศูนย์วิจัยกสิกรเทยระบุวา ฿นป พ.ศ. โ55้ กะทิป็นสินคຌาสงออกส าคัญของเทย 
มีสัดสวนกวารຌอยละ 75 ของสัดสวนการสงออกผลิตภัณฑ์มะพรຌาวทัๅงหมด ดยท าการสงออกกะทิ
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ส ารใจรูปกวา โเแ,ไ้็ ตัน มูลคา แเ,้โ่ ลຌานบาท มีประทศคูคຌาทีไส าคัญ เดຌก สหรัฐอมริกา สหภาพ
ยุรป ออสตรลีย จีน ละฮองกง 

จากความตຌองการกะทิทีไพิไมสูงขึๅนตามพฤติกรรมทีไมนุษย์หันมา฿ส฿จสุขภาพมากขึๅน รวมถึง
งานวิจัยหลายชิๅนทีไออกมายืนยันถึงประยชน์ของกะทิ ละความนิยม฿นอาหารเทยจากทัไวมุมลก ปัจจัย
หลานีๅจึงกระตุຌนตลาดสงออกกะทิ ซึไงสวนทางกับผลผลิตมะพรຌาวของลกทีไมีนวนຌมลดตไ าลง จึงปຓน
อกาสทีไผูຌประกอบการเทยจะขยายก าลังการผลิตพืไอพัฒนาธุรกิจเดຌตอเป ชนดียวกับกษตรกร พราะ
มะพรຌาวกวารຌอยละ ใ5 จะ฿ชຌปຓนวัตถุดิบ฿นอุตสาหกรรมกะทิส ารใจรูป ซึไงปัจจุบันกใยังคงเมพอตอความ
ตຌองการละกิดการน าขຌามะพรຌาวกจากประทศผูຌผลิตมะพรຌาวราย฿หญอยางชนอินดนีซีย 

 
 

กะทิเทย เมหยุดกຌาว ิหนຌาี 
จากนวนຌมความตຌองการกะทิทีไยังขยายตัวอยางตอนืไอง ชนดียวกับการขงขัน฿นตลาดลกทีไ

ผูຌสงออกราย฿หญพยายามชวงชิงสวนบงครอบครอง การน าองค์ความรูຌมาพัฒนาพืไอ฿หຌกิดการปรรูป
ละผลิตภัณฑ์กะทิ฿หม โ จึงปຓนสิไงส าคัญ ทีไชวยพิไมมูลคาของกะทิเทยละศักยภาพ฿นการขงขันบน
วทีระดับลก ซึไงปຓนจุดขใงอยางหนึไงของอุตสาหกรรมกะทิเทย  

อยางชน การปรรูปกะทิทีไป็นอาหารหลว฿หຌอยู฿นรูปบบของผลิตภัณฑ์ผงหຌง ทีไบริษัท 
อชียติกอุตสาหกรรมกษตร จ ากัด จึงเดຌรวมกับทีมวิจัย ผศ.ดร.มาฤดี ผองพิพัฒน์พงศ์ คณะ
วิศวกรรมศาสตร์ สถาบันทคนลยีพระจอมกลຌาจຌาคุณ ละคณะ พัฒนาผลิตภัณฑ์กะทิผงขึๅน พืไอ
ลบขຌอดຌอยหลายประการของกะทิส ารใจรูปทีไปัจจุบันนิยมสงออก฿นรูปบบของหลวบรรจุอยู฿นกระปຉอง 

ดยงานวิจัยนีๅมีขัๅนตอนส าคัญ เดຌก การคัๅนหรือการสกัดนๅ ากะทิ ิExtraction) การปรับสวนผสม 
ิFormulation) การฆาชืๅอ การท า฿หຌปຓนนืๅอดียวกัน ิHomogenization) ละการท าหຌงบบพนฝอย 
ิSpray drying) ละพัฒนาคุณภาพละชนิดของบรรจุภัณฑ์ พืไอปງองกันการดูดซับความชืๅนกลับขຌาเป
฿หมของกะทิผง ละปງองกันการสืไอมสียจากการปนปืຕอนสิไงตาง โ ผลิตภัณฑ์กะทิผงทีไเดຌจึงมีลักษณะ
ป็นผงหຌง มีกลิไนละรสดี สะดวกตอการน าเป฿ชຌผสมป็นสวนประกอบของอาหาร1  

 
                                                 
1
 โครงการวิจยัอยู่ในระหว่างการท าการประเมินและทดสอบกะทิผงต้นแบบเพื่อส ารวจทัศนคติของผู้บริโภคและความยอมรับใน
ผลิตภณัฑ์กะทิผงต้นแบบ 
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นอกจากผลงานชิๅนนีๅ ประทศเทยยังน า
องค์ความรูຌจากงานวิจัยมาพัฒนาผลิตภัณฑ์กะทิอีก
มากมาย อาทิ กะทิส ารใจรูปพืไอผูຌทีไตຌองระวังกรด
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, ผลิตภัณฑ์กะทิติมนๅ าตาล
ส า  รใ จ รู ป  ิ ค ณ ะ อุ ต ส า ห ก ร ร ม  ก ษ ต ร 
มหาวิทยาลัยกษตรศาสตร์ี หรือการน าคุณสมบัติ
ของกะทิเปพิไมมูลคา฿หຌสินคຌา อยาง ผลิตภัณฑ์
ซรัไมบ ารุงผิวหนຌาจากสารสกัดงาะพันธุ์สีชมพู
อนุภาคนานทีไ฿ชຌทคนลยีนิอซม ซึไงพิไม
ประสิทธิภาพดຌวยกะทิ ิวิทยาลัยการพทย์ผน
เทยี ปຓนตຌน หรือจะปຓนพัฒนาพืไอหาจุดดน
฿หຌกผลิตภัณฑ์ของตัวอง ชน กะทิ แเเั ฿น
ขวด PET, กะทิออร์กนิค ละกะทิพรຌอมดืไม ปຓนตຌน 

 ทุกวันนีๅ องค์ความรูຌ฿หมจากงานวิจัย อาจเมเดຌป็น
พียงทางลือกของอุตสาหกรรมกะทิอีกตอเป ตคือทาง
รอดทีไจะท า฿หຌสรຌางสรรค์ผลิตภัณฑ์฿หม โ ออกสูตลาดทุก
วัน พราะอุตสาหกรรมทีไเมปรับตัว มีตผลิตภัณฑ์รูป
บบดิมกใจะคอย โ ตายเปตามกลเกของตลาดนัไนอง 
 
 

 

นๅ้ามันมะพรຌาว นๅ้ามันดีจากนืๅอมะพรຌาว 

นๅ้ามันมะพรຌาว ิCoconut oil) คือ นๅ ามันทีไสกัดจากกะทิ มีประยชนຏตอสุขภาพทัๅงทางดຌาน
คุณคาทางภชนาการ฿นการบริภค ละการน ามา฿ชຌป็นสวนผสม฿นครืไองส าอางตาง โ 

นๅ้ามันมะพรຌาวบงออกป็น โ ประภท฿หญ โ คือ 

นๅ้ามันมะพรຌาวสกัดรຌอน คือ นๅ ามันมะพรຌาวทีไเดຌจาก
การน านืๅอมะพรຌาวมาบีบหรือคัๅนป็นนๅ ากะทิ หรือ฿ชຌตัวท า
ละลายผานกระบวนการความรຌอนสูง ลຌว฿ชຌกระบวนการทาง
คมี  RBD ฿นการท า ฿หຌ บริ สุทธิ่  ิRefining), การฟอกสี  
ิBleaching) ละการก าจัดกลิไน ิDeodorization) ท า฿หຌ
นๅ ามันรูปบบนีๅเมมีวิตามิน E ิซึไงป็นหนึไง฿นสารตຌานอนุมูล
อิสระี นืไองจาก ถูกท าลายดยกระบวนการทางคมี ปัจจุบัน
นๅ ามันรูปบบนีๅเมคอยมีผูຌผลิตลຌว   



23 
 

นๅ้ามันมะพรຌาวสกัดยใน คือ นๅ ามันทีไเดຌมาจากกระบวนการคัๅนกะทิ ลຌวน ากะทิมาหมักจนกิด
การยกชัๅนระหวางเขมันละของหลวอืไน โ เดຌป็นนๅ ามันมะพรຌาวบริสุทธิ่ หรือนๅ ามันมะพรຌาวพรหมจรรยຏ 
ิVirgin  coconut oil) ท า฿หຌวิตามิน E ยังคงอยู 
 

ประยชน์ของนๅ้ามันมะพรຌาวตอมนุษย์ 

 ประยชน์ตอการบริภค 

สารอาหารทีไป็นประยชน์ตอรางกาย นๅ ามันมะพรຌาวมี
ประยชนຏตอรางกาย พราะป็น เขมันอิไมตัว ิSaturated fat) 

ขนาดปานกลาง ิMCFAs) ซึไงยอยเดຌงายเมสะสมป็นเขมัน฿นรางกาย มี
วิตามิน E ทีไป็นสารตอตຌานอนุมูลอิสระ ิAntioxidant) ละยังมีกรดล
อริก ิLauric acid) สูงถึงรຌอยละ ไ่ – 5ใ ชวยสรຌางภูมิคุຌมกันละมีฤทธิ่
ชวยยับยัๅงชืๅอรคอีกดຌวย 

นๅ ามันมะพรຌาว จึงป็นประยชนຏตอรางกายทัๅงการบริภค฿น
รูปบบนๅ ามันละการบริภคกะทิ ิ฿นปริมาณ เขมันทีไ หมาะสม นຌอย
กวา ๆ5 กรัมตอวัน 

การหมในหืนของนๅ้ามันทีไ฿ชຌทอดนຌอยลง พราะนๅ ามัน
มะพรຌาวมีกรดเขมันอิไมตัวสูงถึง รຌอยละ ้โ เขมันสวนนีๅจึงเมกิดการติมออกซิจนทีไท า฿หຌกิดการ
หมในหืน ประกอบกับยังมีวิตามิน E ละสารอืไน โ ทีไป็นสารตຌานอนุมูลอิสระ ิAntioxidant) ฿น
นๅ ามันมะพรຌาว จึงชวยลดการกิดการติมออกซิจนชนกัน 

 ประยชน์ตอการบริภค 

 สารตอตຌานอนุมูลอิสระ ิAntioxidant) จากวิตามิน E จะชวยลด
การสืไอมทรมของซลลຏ ละชวยก าจัดซลลຏทีไตายลຌวออก ฿นขณะดียวกันกใ
ยังชวยกระตุຌน฿หຌมีการสรຌางซลลຏ฿หมขึๅนมาทนทีไ จึงท า฿หຌผิวพรรณดูออนกวา
วัยละชวยสริมความขใงรง฿หຌกับสຌนผม 

สารมอยจอร์เรซอร์ ิMoisturizer) ชวยรักษาความชุมชืๅน฿หຌกับ
ผิวละสຌนผม จากคุณสมบัติ฿นการคลือบผิวของนๅ ามันลดการระหยความชุม
ชืๅน  ดยการน านๅ ามันมะพรຌาวมาบ ารุงผิวละสຌนผม สามารถท าเดຌทัๅงรูปบบ
การน านๅ ามันมะพรຌาวมา฿ชຌดยตรง ละการลือกซืๅอผลิตภัณฑຏทีไน านๅ ามัน
มะพรຌาวมาป็นสวนผสม ชน ครีมบ ารุงผิว ลิปสติก ละครีมบ ารุงผม ป็นตຌน 
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รียบรียงขຌอมูลจาก  
- กาะกระส Superfood: อกาสของมะพรຌาวเทย฿นตลาดลก ดย ศูนย์วิจัยกสิกรเทย 

- หนังสือ THAILAND ONLY รืไองบบนีๅมีตเทย โ , วทิน ชาติกุล ละภาคิน ลิขิตธนกุล ุ 
ส านักพิมพ์อมรินทร์ 

- มะพรຌาว ราชาหงกับขຌาวอาซียน ุ สถาพรบุຍคส์ 
- กองภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. 2544. คุณคาทางภชนาการของอาหาร

เทย. 
- ดร.ณรงค์ ฉมฉลา. มา฿ชຌกะทิทนนมกันถอะ, จัดพิมพ์ดยชมรมอนุรักษ์ละพัฒนา

นๅ ามันมะพรຌาวหงประทศเทย, 2551. 
- ดร.ณรงคຏ ฉมฉลา. สรุปการบรรยายบทบาทของน้ามันมะพรຌาวตอสุขภาพละความ

งาม,  กองการพทยຏทางลือก ิhttp://www.thaicam.go.th) 

- กะทิส ารใจรูปพืไอผูຌทีไตຌองระวังกรดเขมันอิไมตัวสูง, สถาบันภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 
ิhttp://www.inmu.mahidol.ac.th/th/news/?id=แโี 

- ผลิตภัณฑ์กะทิติมนๅ าตาลส ารใจรูป, ฝຆายผยพรงานวิจัย สถาบันวิจัยละพัฒนาหง มก. 
ิhttps://wwwใ.rdi.ku.ac.th/?p=ใโๆใใี 

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

- คอลัมน์ สงตอคุณคา จากกຌนครัวเทยสูครัวลก, INNO Mag 

ิhttp://www.tpa.or.th/publisher/pdfFileDownloadS/tnโโ้B_pเู้แโ.pdfี 
- ต ารับอาหารเทย, ครงการผยพรละอนุรักษ์อาหารเทยผานวใบเซต์สถาบันภชนาการ, 

สถาบันภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล
ิhttp://www.inmu.mahidol.ac.th/gallery/inmucooking/index.htmlี 
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กิจกรรมฐานการรียนรูຌ ละกิจกรรมชิงปฏิบัติการ ิWorkshopี 
พรຌอมตัวอยางอุปกรณ์ประกอบสริมการรียนรูຌ 

ฐานกิจกรรมทีไ แ : ปิดกะลา หากะท ิ

  มะพรຌาว พืชยืนตຌนชนิดหนึไง฿นตระกูลปาล์มซึไงปຓนจุดก านิดของหลวทีไรารียกวา กะทิ  
วัตถุดิบทีไมีลักษณะปຓนนๅ าสีขาวขຌนคลຌายนม ซึไงเดຌมาจากการคัๅนนๅ าจากนืๅอมะพรຌาวก ตทราบหรือเมวา 
นืๅอมะพรຌาวทีไน าเปคัๅนกะทินัๅน ทຌจริงคือสวน฿ดของผลมะพรຌาว ดย฿นฐานกิจกรรมนีๅจะชวนผูຌขຌารวมเป
ท าความรูຌจักกับกะทิตัๅงตริไมตຌน ดຌวยการท าความรูຌจักวากะทินัๅนเดຌมาจากสวน฿ดของตຌนมะพรຌาวจาก
ตัวอยางจริง ละรวมคຌนหาวา฿นกะทิมีสารอาหารทีไมีประยชน์ตอรางกายอะเรบຌาง จึงถูกน ามา฿ชຌ
ประยชน์อยางมากมายดยฉพาะกับการบริภค ดຌวยการทดสอบทางวิทยาศาสตร์ 

วัตถุประสงค ์
1. ท าความรูຌจักกับมะพรຌาว พืชทีไปຓนตຌนก านิดของกะทิ 
2. รียนรูຌ ละสรຌางประสบการณ์฿หม฿หຌกผูຌขຌารวมกิจกรรม ผานการลนกมคล า ดู ดม ชิม 

วิทยากรหรือหนวยงานทีไกีไยวขຌอง : 
- คุณศศินภา วสส์ชาวการ  

หนวยงาน : ภาควิชาคมีสิไงวดลຌอม คณะวิทยาศาสตร์สถาบันทคนลยีพระจอมกลຌาจຌา 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. สวนตาง โ ของมะพรຌาว 
3. นมชนิดตาง โ ส าหรับทดลองวิทยาศาสตร์ ินมถัไวหลือง กะทิ นมวัวี 
4. คอตตอนบัด 
5. จานขนาดลใก ิPlateี  
6. สีผสมอาหาร 
7. นๅ ายาลຌางจาน 

วิธีการด านินการ 
1. วิทยากรนะน าตัว ละสิไงทีไจะเดຌรียนรูຌภาย฿นฐานกิจกรรม ทัๅง โ จุดการรียนรูຌ฿นฐานทีไ แ  
2. วิทยากรจุดทีไ ตัๅงค าถามผูຌขຌารวมกิจกรรมวา ฿ครรูຌจักกะทิ ละ฿คร฿ครคยกินกะทิบຌาง?

จากนัๅนตัๅงค าถามวา รูຌหรือเมวากะทิมาจากสวน฿ดของตຌนมะพรຌาว จากนัๅนท าการอธิบายวา
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กะทิมาจากสวน฿ด ละมนุษย์฿ชຌประยชน์จากมะพรຌาวอยาง฿ดบຌาง ตามการอธิบาย฿นชิง
พฤกษศาสตร์ จากนัๅนท าการสรุปความรูຌ฿นจุดทีไ แ กอนสงตอ฿หຌจุดทีไ โ 

3. จากนัๅนวิทยากร฿นจุดทีไ โ ชวนผูຌรวมกิจกรรมมารียนรูຌรืไองของเขมันละประยชน์ของเขมันทีไ
อยู฿นกะทิมี ดยมีการปรียบทียบกับเขมันจากนมวัว ละเขมันจากนมถัไวหลือง ผานการ
ทดลองรืไองรงตึงผิวของกะทิปรียบทียบกับนๅ านมชนิดตาง โ นัๅน ละสุดทຌายวิทยากรกลาว
สรุปขຌอมูล 

4. วิทยากรตอบขຌอซักถามของผูຌรวมกิจกรรม มืไอรียบรຌอยลຌววิทยากรสงผูຌขຌารวมกิจกรรมเปยัง
ฐานกิจกรรมถัดเป 

นืๅอหาละขຌอมูลพืไอ฿ชຌ฿นการอธิบายส าหรับวิทยากรประจ าฐาน 
1. นืๅอหาจากปสตอร์นิทรรศการทุกบอร์ดพืไอประกอบการอธิบาย 
2. นืๅอหาคูมือประกอบนิทรรศการ กะทิ ลกมหัศจรรย์฿นกะลาหนຌา ็ – ้ ละ แแ ูแโ 

นืๅอหาอธิบายพิไมติม 

ดอกมะพรຌาว  
มะพรຌาวมีดอกตัวผูຌละดอกตัวมียอยูยกกัน ตดอกทัๅง

สองชนิดอยู฿นชอดอกหรือจัไนดียวกัน   บริวณทีไมะพรຌาวจะออกจัไน
คือบนล าตຌนตรงคนทางทีไอยู฿นซอกมุม฿บ มะพรຌาวทีไออกดอกลຌวทีไ
คนทางจะมีตาดอกอยูทุกคนทาง มืไอตาดอกจริญติบตปຓนจัไน
ลຌวจะผลออกมาจากคนทาง มืไอออกมา฿หม โ มีกาบหุຌมจัไนหรือ
ชอดอกเวຌ ท า฿หຌมองดูคลຌายกับ฿บหอกมีปลายหลม มืไอจัไนตตใมทีไ
จะตกออกตามนวยาวจากปลายมาหาคนท า฿หຌหในชอดอกอยู
ภาย฿น ซึไงประกอบดຌวยกຌานชอดอก อยูตอนคนละตัๅงตตอนกลาง
ถึงปลายชอมีขนงยกออกปຓนระงຌ ทีไคนของระงຌตละอันมีดอก
ตัวมีย แูแเ ดอก ตบางทีไราจะพบจัไนมะพรຌาวบางจัไนเมมีดอกตัว
มียลย  
 ดอกตัวผูຌ  ิMale flower or male spikelet) ฿นตละจัไน 
จะมีปຓนจ านวนมาก ตัๅงต โเเ – ใเเ ดอก จนถึงจ านวนนับพัน โ ดอก ดยอาจจะกิดปຓนดอกดีไยว
หรือปຓนกลุม โ ละ โ – ใ ดอกกใเดຌ ลักษณะของดอกคลຌายขຌาวปลือก มลใด฿หญ เมมีกຌานดอก 
 ดอกตัวมีย ิFemale flowers or button) มีลักษณะกลมนูน มีกลีบดอก ิPerianth) หอหุຌม
ปຓนปลีคลຌาย โ กับกะหลไ าปลีขนาดลใก สຌนผาศูนย์กลางดอกประมาณ โ – ใ ซนติมตร ดอกตัวมียนีๅ
จะอยูบริวณคนของระงຌ โ ละ แ ู โ ดอก ดังนัๅนชอดอกมะพรຌาวตละชอดอก จะมีดอกตัวมียดย
ฉลีไยประมาณ โเ – ไเ ดอก ตละดอกมีกลีบดอก฿หญขนาดทา โ กัน ละหนาจ านวน ๆ กลีบ หอหุຌม
ดอกอยางหนานน 
 มืไอดอกตัวมียเดຌรับการผสมจากละอองกสรตัวผูຌรียบรຌอยลຌวกใจะจริญติบตปຓนผลตอเป 
กลีบดอกตัวมียทัๅง ๆ อัน ทีไติดอยูกับระงຌกใจะขยาย฿หญขึๅน ละติดอยูบนฐานของผลตอเปจนกระทัไงผล
กละหຌง 
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ผลมะพรຌาว 

 

ปຓนผลสดชนิดทีไมีมลใดดียวอยูตรงกลาง ละมีปลือกหุຌมมลใดทีไขใง ซึไง฿นทางพฤกษศาสตร์จะ
รียกผลชนิดนีๅวา drupe ผลชนิดนีๅจะประกอบดຌวย ใ สวนคือ 

1. ปลือกผลชัๅนนอก ิExocarpี  ปຓนผนของสຌน฿ยทีไหนียวละขใง มืไอผลกจะมีสี
ขียว ดง หรือหลืองตามลักษณะประจ าพันธุ์ ส าหรับผลทีไกละหຌงจัดจะมีสีนๅ าตาล
ขຌม 

2. ปลือกผลชัๅนกลาง ิMesocarpี ปຓนชัๅนทีไอยูถัดจากปลือกนอกขຌามา ซึไงผลเมຌหลาย
ประภทราจะรับประทานนืๅอสวนนีๅชน งาะ ลูกพีช ตของมะพรຌาวจะปຓนชัๅนของสຌน
฿ยทีไรียกวา กาบมะพรຌาว ิCoir)  ซึไงรับประทานเมเดຌ ชัๅนนีๅจะหนาประมาณ ไ – ่ 
ซนติมตร 

3. ปลือกผลชัๅน฿น ิEndocarpี ปຓนชัๅน฿นสุดทีไมีกาบมะพรຌาวหุຌมลຌอมรอบ มืไอผลกจะมี
ลักษณะขใง สีนๅ าตาลด า ทีไรียกวา กะลา ิHusk or shell)  ซึไงผิวดຌานนอกของกะลา
จะมีสันนูน ใ สัน ทีไกะลาดຌานทีไอยูทางขัๅวของผลจะมีตาอยู ใ ตา Carpel ละ แ ตา  ดย
มีตาขใง โ ตา ละตานิไมอัน฿หญ แ ตา ตานิไมนีๅจะอยูบนสวนของกะลาอัน฿หญทีไสุด 
มืไอมะพรຌาวงอกหนอออกมา ตຌนออนจะทงทะลุผานตานิไมนีๅ 

มลใดมะพรຌาว 
ประกอบเปดຌวยสวนของนืๅอมลใด ทีไรียกวา 

ฮนืๅอละนๅ ามะพรຌาวฮ ซึไงปຓนสวนของ ฮอในดสปຂร์ม 
ิEndospermี หรืออาหารทีไ฿ชຌลีๅยงตຌนออนนัไนอง 
สดงวาทีไรากินนัไนคือ Endosperm สวนของนืๅอ
มลใด เม฿ชนืๅอผลของมะพรຌาว ิMesocarp) นๅ าละ
นืๅอมะพรຌาวถึงอุดมเปดຌวยสารอาหารทีไดีตอรางกาย 
ละสวนส าคัญอีกสวนทีไรารียกกันวา ฮจาวมะพรຌาวฮ 
นัๅนกใคือสวนของ Embryo นัไนอง ซึไงจะอยูติดกับ
สวนของ Endosperm ตຌนออนทีไงอกกใจะงอกจากสวน Embryo นีๅ 
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ขຌอสังกต ละขຌอสนอนะ 

 ปຓนฐานกิจกรรมทีไส าคัญ฿นการด านินกิจกรรม พราะปຓนการปຂดตัวกิจกรรมทีไท า฿หຌหใน
ภาพรวมของงานทัๅงหมด 

 วิทยากร฿นฐานนีๅมีความชีไยวชาญดຌานวิทยาศาสตร์ทีไท า฿หຌการถายทอดองค์ความรูຌ ปຓนเปอยาง
ลืไนเหล สามารถตอบสนองตอค าถามตาง โ จากคนตางวัยเดຌอยางดี บุคลิกภาพมีความปຓน
กันอง ปຓนธรรมชาติ สามารถปรับรูปบบการอธิบาย฿หຌหมาะสมกับบุคคลทีไหลากหลาย 

 ผูຌขຌารวมกิจกรรม ฿หຌความสน฿จตัวอยางของสวนตาง โ ของมะพรຌาวทีไน ามาจัดสดง พราะเกล
ตัวจากความปຓนคนมือง รวมเปถึงบางรืไองปຓนองค์ความรูຌ฿หมทีไท า฿หຌตืไนตาตืไน฿จ 

 การตกตงบบลง ติดตอถึงกันปຓนล าดับ ท า฿หຌการสงตอ บริหารจัดการของวิทยากรปຓนเป
ดຌวยความสะดวก 

ภาพบรรยากาศ      

     

         

 

ฐานกิจกรรมทีไ โ : ขูด คัๅน ฉับพลันป็นกะท ิ
 

 มืไอเดຌมะพรຌาวก ทีไมีปลือกออกสีนๅ าตาล ซึไงมืไอขยาละฟังสียงจะเดຌยินสียงนๅ าขຌาง฿นพียง
ลใกนຌอย สดงวามีนืๅอมากพอทีไจะน าเปท าอาหารคาวหวานลຌว นอกจากขัๅนตอน฿นการปอกปลือกออก 
ละฉาะกะลามะพรຌาวลຌว กระบวนการส าคัญคือ ตຌองผานขัๅนตอนขูดนืๅอมะพรຌาว ละคัๅนนๅ ากะทิ กอน
จะเดຌมาซึไงกะทิสด โ ซึไงปຓนสวนประกอบส าคัญ฿นอาหารละขนมหวานหลากหลายชนิด ดยผูຌขຌารวม
กิจกรรมจะเดຌรียนรูຌถึงภูมิปัญญาของชาวบຌาน฿นการคัดสรรมะพรຌาวส าหรับน ามาท ากะทิ ละปຂด
ประสบการณ์ทดลองขูดมะพรຌาวดຌวย กระตายขูดมะพรຌาว  ครืไองครัวบบเทย โ จากนัๅนน านืๅอ
มะพรຌาวทีไเดຌ มาลงมือคัๅน฿หຌปຓนกะทิดຌวยตัวอง 
 
วัตถุประสงค ์

1. รียนรูຌขัๅนตอนกวาจะมาปຓนกะทิบบภูมิปัญญาเทยบราณ 
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วิทยากรหรือหนวยงานทีไกีไยวขຌอง : 
- คุณสุด฿จ กลอมดช ละคณะ 

ทรศัพท์ : 082-447-6029, 089-952-2696 ิประสานงานผาน คุณธีระวทย์ ผูຌนิยมี 

อุปกรณ์ 
1. ปสตอร์นิทรรศการหมายลข ใ 
2. มะพรຌาวกะทิ 
3. อุปกรณ์฿นการขูด คัๅนกะทิ : กระตายขูดมะพรຌาว ถาดสังกะสี ตะกรงกรอง ผຌาขาวบาง ถຌวย 
4. กาตຌมนๅ ารຌอนเฟฟງา 
5. ถังนๅ าลຌางมือ 

วิธีการด านินการ ละขัๅนตอน 

1. วิทยากรนะน าตัว พรຌอมชืไอมยง฿หຌหในภาพ฿นอดีตของเทย คือ พืๅนทีไ฿นอัมพวา จังหวัด
สมุทรสงคราม มีการปลูก ละ฿ชຌชีวิตทีไกีไยวขຌองกับมะพรຌาวทีไอยูรายรอบตัว ทัๅงการ฿ชຌ
ประยชน์฿นครัวรือน ละจ าหนายสรຌางรายเดຌขຌาสู฿นครัวรือน  

2. วิทยากรชักชวนผูຌขຌารวมกิจกรรม สังกตความลักษณะความตกตางระหวางมะพรຌาวออน ิทีไ
นิยมดืไมนๅ ามะพรຌาวี ละมะพรຌาวหຌาว ิทีไน านืๅอมาคัๅนท ากะทิี  

3. จากนัๅนวิทยากรชวนผูຌขຌารวมกิจกรรม ทดลองขูดคัๅนกะทิดຌวยกระตายขูดมะพรຌาว ริไมตຌนจาก
การขูดจากรอบนอกกอนจากนัๅนคอย โ หมุนเปรอบ โ ิซຌายประคอง ขวาหมุนกะลามะพรຌาวี 

4. พอเดຌนืๅอมะพรຌาวรียบรຌอยลຌว น านืๅอมะพรຌาวทีไเดຌเป฿ส฿นกะละมัง ทนๅ าอุนลงเปพอทวม 
ตอดຌวยการ฿ชຌมือคัๅนจนปຓนนๅ ากะทิ จากนัๅนน ากะทิเปกรอง฿นผຌาขาวบาง หรือกระชอน 
จากนัๅนบีบจนหัวกะทิออกมา มืไอน านๅ ามาติมรอบถัดเปจะเดຌหางกะทิ 

5. วิทยากรสรุปสิไงทีไเดຌรียนรูຌหลังการรวมกิจกรรม กอนสงตอผูຌขຌารวมกิจกรรมเปยังฐานกิจกรรม 
Workshop ตอเป 

นืๅอหาละขຌอมูลพืไอ฿ชຌ฿นการอธิบายส าหรับวิทยากรประจ าฐาน 
1. นืๅอหาจากปสตอร์นิทรรศการทุกบอร์ดพืไอประกอบการอธิบาย 
2. นืๅอหาคูมือประกอบนิทรรศการกะทิ ลกมหัศจรรย์฿นกะลาหนຌา ้ ู แเ 

นืๅอหาอธิบายพิไมติม 
กระตายขูดมะพรຌาว 
 บางพืๅนบຌานรียกวา กระตายขูด หรือหลใกขูดกใมี 
฿ชຌปຓนครืไองมือส าหรับขูดมะพรຌาวทีไยังเมเดຌกะทาะปลือก
ออก การรียกชืไอกระตายขูดมะพรຌาวอาจนืไองมาจากฟันทีไ
฿ชຌขูดนืๅอมะพรຌาวมีลักษณะปຓนซีไยาวหมือนฟันกระตาย 
ประกอบกับการท าครงเมຌซึไง฿ชຌสียบฟันขูดละนัไงวลาขูด
มะพรຌาว มักท าปຓนตัวกระตายมากกวาสัตว์ประภทอืไน 
มຌวาจะมีการประดิดประดอยครงเมຌปຓนตัวมว สุนัข หนู 
สิงห์ ตา กใตาม ชาวบຌานจะรียกรวมว า กระตายขูด
มะพรຌาว ผูຌสูงอายุลาวา ดิมทีดียวการขูดนืๅอมะพรຌาวคัๅน
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กะทิ จะ฿ชຌชຌอนท าจากกะลามะพรຌาวขูด฿หຌปຓนฝอย ตอมาท าปຓนฟันซีไดยรอบ บางหง฿ชຌซีกเมຌเผบาก
รอยปຓนซีไส าหรับขูดมะพรຌาว จนกระทัไงมืไอมีการ฿ชຌหลใกมาท าของ฿ชຌ฿นครัวรือน จึงเดຌตีหลใกผนบาง โ 
ตัดรูปคຌงมน ฿ชຌตะเบถู ท าซีไละอียดปลายหลใกคมรียกวา ฟันกระตาย น าสวนหลใกขูดฟันกระตายนีๅ
เปประกบหรือขຌาดือยกับรูปตัวสัตว์ทีไตรียมเวຌ ปัจจุบันชาวบຌานกใเมคอยท าครงเมຌปຓนรูปสัตว์ชนิดอืไน 
พราะเมมีวลาประดิดประดอย พียงต฿ชຌหลใกผน โ ท าปຓนหลใกขูด ละมีขาตัๅงพืๅนชืไอมติดปຓนผน
ดียวกันทานัๅน 

วิธีการขูดมะพรຌาว 
วิธีการขูดมะพรຌาวของชาวบຌานจะ฿ชຌมือทัๅงสอง

จับซีกมะพรຌาวกด฿หຌนืๅอครูดกับฟันกระตายบา โ เม
กดรงกินเป พราะจะท า฿หຌคัๅนกะทิยาก ถຌาหากขูด
บา โ ลຌวนืๅอมะพรຌาวจะปຓนฝอยละอียด คัๅนนๅ ากะทิ
งายละเดຌปริมาณมากกวาดຌวย ควรขูดริม โ กอนลຌว
วนเปถึงตรงกลาง ถຌาขูดสวนกลางกอนสวนริมจะลอน
ขูดเมเดຌ  มืไอขูด฿กลຌถึงกะลา฿หຌ฿ชຌชຌอนลหะขูด ถຌาขูด
ดຌวยฟันกระตายกะลาสีนๅ าตาลจะติดมาดຌวยท า฿หຌ
นๅ ากะทิสีเมสวย ปกติการขูดมะพรຌาว฿ชຌปรุงอาหารฉพาะครอบครัวตຌองขูด฿นระหวางตรียมอาหาร
ขณะนัๅน เมนิยมขูดนืๅอมะพรຌาวเวຌลวงหนຌานาน โ พราะจะท า฿หຌนืๅอมะพรຌาวหมในบูด ถຌามีการท าบุญ
ลีๅยงพระ งานบวช งานตงงาน หรืองานศพ ชาวบຌานซึไงอยู฿กลຌชิดติดกันจะมาชวยขูดมะพรຌาวเวຌจ านวน
มาก มืไอ฿ชຌปรุงอะเรกใหยิบ฿ชຌเดຌทันที อาหารคาวหวานอรอยหรือเมขึๅนอยูกับกะทิมะพรຌาวดຌวย  ทุกวันนีๅ 
การขูดมะพรຌาวดย฿ชຌกระตายขูดนับวันจะนຌอยลง พราะมีครืไองมือขูดมะพรຌาวชนิด฿ชຌมือหมุน ละรง
ครืไองยนต์ขຌามาทนทีไ  

การคัๅนกะทิ 
 การคัๅ นกะทิควรคัๅ นนๅ า อุ น  ิมือสัมผั ส เดຌ ี 
พราะวาการ฿ชຌนๅ าอุนคัๅนกะทิ จะชวย฿หຌดึงความมันของ  
มะพรຌาวออกมาเดຌมาก ละยังชวยยืดอายุของนๅ ากะทิ฿หຌ
สียชຌา ดย฿สทีละนຌอยพืไอ฿หຌกะทิทีไอยู฿นนืๅอมะพรຌาว
ออกมาจนหมด ถຌา฿สนๅ าครัๅงละมาก โ จะท า฿หຌคัๅนเม
หมดมัน หากตຌองการหัวกะทิขຌน โ กใ฿หຌ฿สมะพรຌาวขูดลง
฿นผຌาขาวบาง ลຌวนวดจนกะทิออกมาดยเมตຌอง฿สนๅ า
ลย 

วิธีลือกมะพรຌาว 
มะพรຌาวทีไน ามาคัๅนป็นนๅ ากะทิ เวຌ฿ชຌส าหรับท ากง ตຌมย า ตຌมขา หรือท าขนมตาง โ จะป็น

มะพรຌาวก ปลือกจะหຌง นๅ านຌอย นืๅอขใง ละกะลาด า นืๅอมะพรຌาวจะมีมันมาก น ามะพรຌาวเปปอก
ปลือกท าเดຌ  โ บบ ปอกกลีๅยงหรือปอกเวຌจุก จะชวยรักษานืๅอมะพรຌาวเวຌเดຌนาน  

วิธีลือกซืๅอมะพรຌาวกจัด กะลาจะตຌองมีสีด า ขยาดูลຌวมีสียงนๅ านຌอย ถຌาปຓนมะพรຌาวขูดลือก
ซืๅอทีไปຓนมะพรຌาวก นืๅอขใง หนา ฿หม เมชนๅ า มะพรຌาวขูดทีไกมืไอจับบีบดูจะมีนๅ ากะทิออกมามากละ
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หวานมัน ถຌาปຓนมะพรຌาวเมก นืๅอมะพรຌาวขูดบีบลຌวสากมือ มีนๅ ากะทินຌอย เมมัน เมหวาน ถຌาปຓนนืๅอ
มะพรຌาวชนๅ า นๅ ากะทิทีไเดຌจะมีกลิไนละจับตัวปຓนกຌอน 

ขຌอสังกต ละขຌอสนอนะ 

 ปຓนฐานกิจกรรมทีไสะทຌอน฿หຌหในถึงภูมิปัญญาเทยทีไริไมลือนหายเปตามกาลวลา 

 ดຌวยการสอนเปพรຌอมกับการลงมือปฏิบัติ ท า฿หຌการรียนรูຌสนุกสนานพลิดพลิน ผูຌขຌารวม
กิจกรรมมีความหลากหลายทางอายุ รวมถึงผูຌทดลองขูดมะพรຌาวนัๅนรวมกิจกรรมนาน กิดความ
ตัๅง฿จทีไจะขูดมะพรຌาว฿หຌสรใจสิๅนกระบวนการจนปຓนนๅ ากะทิดຌวยตนอง 

 วิทยากรมีองค์ความรูຌทีไขຌมขຌน พราะปຓนชาวสวนทีไคลุกคลี มีความขຌา฿จ ละ฿ชຌชีวิตอยาง
ชาวสวนจริง โ 

 ฐานกิจกรรมเดຌรับความสน฿จจากชาวตางชาติปຓนอยางมาก 

ภาพบรรยากาศ 

     

             
 
 

 กิจกรรมชิงปฏิบัติการ ิTK Workshop) 

กะทิมหัศจรรย์ ดຌวย Culinary Science 

สัปดาห์ทีไ แ : ซูชิ คาวียร์กะทิ 
 
  ผูຌคนจากทัไวทุกมุมลก เดຌน ากะทิมาปຓนสวนประกอบทีไส าคัญของอาหารคาวหวาน กิดปຓนลຌาน
มนูรสลิศทีไสรຌางความประทับ฿จ฿นทุกค าทีไเดຌลิๅมลอง พราะการปรุงอาหารคือ ศาสตร์ละศิลปຊ  อยาง
หนึไง ดังนัๅน จึงมีการคิดคຌน รังสรรค์รูปบบ฿หม฿ชຌทคนิคกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ ขຌาเปรวม ทีไ
มากกวาการน ากะทิเปราด หรือผสมลง฿นอาหารดยตรง ดย฿ชຌทคนิค Culinary Science ทีไ฿ชຌ
วิทยาศาสตร์มาท าการปลงราง ิTransform) นๅ ากะทิ ฿หຌกลายปຓนรูปทรง หรือคงรูป฿นรูปบบทีไ
ตกตาง ท า฿หຌเดຌกะทิ฿นรูปบบ฿หมทีไมีความนารับประทานพิไมมากขึๅน สรຌางความตกตาง มีจุดขาย จุด
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ประกายเอดียสรຌางสรรค์ สรຌางงาน สรຌางรายเดຌ พรຌอมลนกมสนุก โ จ านกอาหารคาวหวานวามนูเหน
บຌางทีไมีกะทิปຓนสวนประกอบ 

วัตถุประสงค ์
1. รียนรูຌ ละขຌา฿จขัๅนตอนการรังสรรค์หนຌาตากะทิรูปบบ฿หม ดย฿ชຌทคนิคกระบวนการทาง

วิทยาศาสตร์ ิCulinary Scienceี ขຌาเปรวม 

วิทยากรหรือหนวยงานทีไกีไยวขຌอง : 
- คุณจารุมน คุຌมวงศ์, คุณมนสิชา สุวัจนานนท์, คุณประภาวัลย์ วัฒนดช, คุณอริสมันต์ คกสี

อ านวย, คุณอติพร ทอง฿บต ละคุณศุภธินี บัวงิน 

หนวยงาน : นักศึกษาระดับปริญญาตรี วิทยาลัยทคนลยีจิตรลดา 
ทรศัพท์ : 02-280-0551-2 ตอ 3263 
ิประสานงานผาน อาจารย์ณัฐพงศ์ วีระทวีพร อาจารย์ประจ าคณะบริหารธุรกิจ วิทยาลัย
ทคนลยีจิตรลดาี 

อุปกรณ์ 
1. กมกระดานมหลใก พรຌอมการ์ดมหลใกรูปภาพอาหารทีไ฿ส ละเม฿สกะทิ 
2. อุปกรณ์ท าอาหาร ถຌวย ถาดรอง กระชอน ถุงมือพลาสติก 
3. เซริงค ์ิกระบอกฉีดยาี 
4. สารซดียมอัลจินต ิSodium Alginate) 
5. สารคลซียมลคตต ิCalcium Lactateี 
6. นๅ าปลา 
7. ขຌาวหนียวมูน ุหนຌาสังขยา ุ หนຌามะมวงนๅ าดอกเมຌ 
8. จานกระดาษ 

วิธีการด านินการ 
1. วิทยากรนะน าตัว พรຌอมนะน าขຌากิจกรรม Workshop กะทิมหัศจรรย์ ดຌวย Culinary 

Science พรຌอมชืไอมยงวา จากฐานกิจกรรมกอนหนຌาทีไมีการ ขูด คัๅน จนเดຌ นๅ ากะทิ ลຌว 
มาลองยกประภท฿หຌถูกตຌองวา อาหารคาวูหวาน ทีไรากิน ทีไราหในจนชินตานัๅน ฿ส หรือ เม
฿สกะทิ ดยจับวลาประมาณ ใเ วินาที มืไอยกประภทสรใจลຌว วิทยากรท าการอธิบายถึง
จุดดน หรือการน ากะทิเป฿สอาหารตละชนิด฿นขัๅนตอน฿ด พรຌอมปรียบทียบ ละอธิบาย
อาหารคาวหวานทีไเมเดຌ฿สกะทิปຓนสวนประกอบ฿นอาหารชนิดนัๅน โ พืไอ฿หຌขຌา฿จรืไองราวของ
การท าอาหารมากยิไงขึๅน 

2. มืไอผานดานกม รียบรຌอยลຌว วิทยากรชืไอมยงประดในวา การปรุงอาหารคือ ศาสตร์ละ
ศิลปຊ  อยางหนึไง ดังนัๅน จึงมีการคิดคຌน รังสรรค์รูปบบ฿หม฿ชຌทคนิคกระบวนการทาง
วิทยาศาสตร์ขຌาเปรวม ทีไมากกวาการน ากะทิเปราด หรือผสมลง฿นอาหารดยตรง ดย฿ชຌ
ทคนิค Culinary Science ทีไ฿ชຌวิทยาศาสตร์มาท าการปลงราง ิTransform) นๅ ากะทิ ฿หຌ
กลายปຓนรูปทรง หรือคงรูป฿นรูปบบทีไตกตาง ท า฿หຌเดຌกะทิ฿นรูปบบ฿หมทีไมีความนา
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รับประทานพิไมมากขึๅน สรຌางความตกตาง มีจุดขาย จุดประกายเอดียสรຌางสรรค์ สรຌางงาน 
สรຌางรายเดຌ จากนัๅนนะน าอุปกรณ์ตาง โ ฿หຌผูຌขຌารวมกิจกรรม 

3. ผูຌรวมกิจกรรมริไมลงมือปฏิบัติตามค านะน าของวิทยากร ริไมตຌนจากการน าขຌาวหนียวมูนมา
ปัຕน฿หຌปຓนรูปทรงขຌาวปัຕนบบซูชิ จากนัๅนน าหนຌาสังขยา ละมะมวงนๅ าดอกเมຌมาวางลงบนขຌาว
หนียว 

4. น าอาเซริงค์ ิกระบอกฉีดยาี ดูดกะทิขึๅนมา ฿นกะทิมีการผสมซดียมอัลจินต ิSodium 

Alginate) ซึไงปຓนสารคมีกรดอาหารทีไสามารถบริภคเดຌ ชวยปลีไยนครงสรຌางภาย฿นของ
กะทิ฿หຌขใง ละขຌนมากขึๅน พรຌอมทัๅงตรียมถຌวยนๅ าปลาทีไผสมคลซียมลคตท ิCalcium 

Lactateี ทีไชวยปลีไยนครงสรຌางของนๅ า฿หຌมีความยืดหยุนมากขึๅนเวຌ ขัๅนตอนตอมา คือ บีบเซ
ริงค์กะทิทีละนิด โ ลักษณะปຓนหยดหมือนเขปลา กลาวคือ ภายนอกคลຌายมีฟຂล์มยืไอหุຌม ต
ภาย฿นยังมีนๅ ากะทิอยู จากนัๅน฿ชຌกระชอนชຌอนขึๅนมา ลຌวน าเปราดหนຌาซูชิทีไตรียมเวຌ 

5. วิทยากรสรุปกิจกรรม สิๅนสุดกิจกรรม 

ขຌอสังกต ละขຌอสนอนะ 

 ปຓนฐานกิจกรรมทีไเดຌรับความสน฿จจากคนทุกวัย งายตอการลงมือท า 
 รูปบบกิจกรรมงาย เมซับซຌอน จัดตรียมอุปกรณ์เมยอะ สามารถน าเปประยุกต์฿ชຌงานเดຌ หรือ

น าเปสอนผูຌอืไนตอเดຌ 
 กิดเอดียความคิด฿หม ทีไสามารถตอยอด ยกระดับกะทิ฿หຌมีความตกตาง ละสรຌางสรรค์มาก

ยิไงขึๅน 

ภาพบรรยากาศ   
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 กิจกรรมชิงปฏิบัติการ ิTK Workshop) 

กะทิมหัศจรรย์ ดຌวย culinary science 

สัปดาห์ทีไ โ : กะทิดຌงดึ็ง 
 

 ปຓนกิจกรรมทีไ฿ชຌฐานองค์ความรูຌ ละทคนิค Culinary Science ทีไน าอาวิทยาศาสตร์มาท าการ
ปลงราง ิTransform) นๅ ากะทิ ฿หຌกลายปຓนรูปทรง หรือคงรูป฿นรูปบบทีไตกตาง ท า฿หຌเดຌกะทิ฿น
รูปบบ฿หมทีไมีความนารับประทานพิไมมากขึๅน ดย฿นกิจกรรมชิงปฏิบัติการ฿นสัปดาห์ทีไ โ น ากะทิมาท า
ปຓนลักษณะครึไงวงกลมดຌงดึ๋ง ดยภาย฿นประกอบดຌวยกะทิ ทีไหอหุຌมดຌวยครงสรຌางคลซียม ท า฿หຌมี
ลักษณะคลຌายหยดนๅ ากอนรับประทาน 

วัตถุประสงค ์
1. รียนรูຌ ละขຌา฿จขัๅนตอนการรังสรรค์หนຌาตากะทิรูปบบ฿หม ดย฿ชຌทคนิคกระบวนการทาง

วิทยาศาสตร์ิCulinary Scienceี ขຌาเปรวม 

วิทยากร : 
- คุณจารุมน คุຌมวงศ์, คุณมนสิชา สุวัจนานนท์, คุณประภาวัลย์ วัฒนดช, คุณอริสมันต์ คกสี

อ านวย, คุณอติพร ทอง฿บต ละคุณศุภธินี บัวงิน 

หนวยงาน : นักศึกษาระดับปริญญาตรี วิทยาลัยทคนลยีจิตรลดา 
ทรศัพท์ : 02-280-0551-2 ตอ 3263 
ิประสานงานผาน อาจารย์ณัฐพงศ์ วีระทวีพร อาจารย์ประจ าคณะบริหารธุรกิจ วิทยาลัย
ทคนลยีจิตรลดาี 

อุปกรณ์ 
1. กะทิ 
2. อุปกรณ์ท าอาหาร ถຌวย ถาดรอง กระชอน ถุงมือพลาสติก 
3. สารซดียมอัลจินต ิSodium Alginate) 
4. สารคลซียมลคตต ิCalcium Lactateี 
5. นๅ าปลา 
6. ทຍอปปຂຕง ชน มาร์ชมลล ุ ผงกกຌ ุ กลใดนๅ าตาล 
7. ถຌวยชิม พรຌอมชຌอนพลาสติก 

วิธีการด านินการ 
1. วิทยากรนะน าตัว พรຌอมนะน าขຌากิจกรรม Workshop กะทิมหัศจรรย์ ดຌวย Culinary 

Science พรຌอมชืไอมยงวา จากฐานกิจกรรมกอนหนຌาทีไมีการ ขูด คัๅน จนเดຌ นๅ ากะทิ ลຌว 
ลองยกประภท฿หຌถูกตຌองวา อาหารคาวูหวาน ทีไรากิน ทีไราหในจนชินตานัๅน ฿ส หรือ เม฿ส
กะทิ ดยจับวลาประมาณ ใเ วินาที มืไอยกประภทสรใจลຌว วิทยากรท าการอธิบายถึง
จุดดน หรือการน ากะทิเป฿สอาหารตละชนิด฿นขัๅนตอน฿ด พรຌอมปรียบทียบ ละอธิบาย
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อาหารคาวหวานทีไเมเดຌ฿สกะทิปຓนสวนประกอบ฿นอาหารชนิดนัๅน โ พืไอ฿หຌขຌา฿จรืไองราวของ
การท าอาหารมากยิไงขึๅน 

6. มืไอผานดานกม รียบรຌอยลຌว วิทยากรชืไอมยงประดในวา การปรุงอาหารคือ ศาสตร์ละ
ศิลปຊ  อยางหนึไง ดังนัๅนจึงมีการคิดคຌน รังสรรค์รูปบบ฿หม฿ชຌทคนิคกระบวนการทาง
วิทยาศาสตร์ขຌาเปรวม ทีไมากกวาการน ากะทิเปราด หรือผสมลง฿นอาหารดยตรง ดย฿ชຌ
ทคนิค Culinary Science ทีไ฿ชຌวิทยาศาสตร์มาท าการปลงราง ิTransform) นๅ ากะทิ ฿หຌ
กลายปຓนรูปทรง หรือคงรูป฿นรูปบบทีไตกตาง ท า฿หຌเดຌกะทิ฿นรูปบบ฿หมทีไมีความนา
รับประทานพิไมมากขึๅน สรຌางความตกตาง มีจุดขาย จุดประกายเอดียสรຌางสรรค์ สรຌางงาน 
สรຌางรายเดຌ จากนัๅนนะน าอุปกรณ์ตาง โ ฿หຌผูຌขຌารวมกิจกรรม 

7. ผูຌรวมกิจกรรมริไมลงมือปฏิบัติตามค านะน าของวิทยากร ริไมตຌนจากการ฿ชຌชຌอนตຍะตักกะทิทีไ
เดຌท าการผสมซดียมอัลจินต ิSodium Alginate) ซึไงปຓนสารคมีกรดอาหารทีไสามารถ
บริภคเดຌ ชวยปลีไยนครงสรຌางภาย฿นของกะทิ฿หຌขใง ละขຌนมากขึๅนลงเป฿นกะทิมาลຌว 
จากนัๅนคอย โ หยอดลงเป฿น ถຌวยนๅ าปลาทีไผสมสารคลซียมลคตท ิCalcium Lactateี 
ทีไชวยปลีไยนครงสรຌางของนๅ า฿หຌมีความยืดหยุนมากขึๅน 

8. คอย โ หยอดลงเป ฿หຌลักษณะคลຌายหยดนๅ า ฿ชຌชຌอนตักนๅ าทีไผสมสารคลซียมลคตท฿นถຌวย
ราดลงเปซๅ า พืไอ฿หຌกิดรูปทรงทีไสวยงาม ละคงรูปทรงหมือนหยดนๅ า 

9. มืไอเดຌรูปทรงตามตຌองการลຌว ฿ชຌกระชอนตักขึๅนเป฿สถຌวยชิมทีไตรียมเวຌ จากนัๅนตงหนຌาตา฿หຌ
สวยดຌวย ผงกกຌ มาร์ชมลล ละกลใดนๅ าตาลสีสันสด฿ส 

10. วิทยากรสรุปกิจกรรม สิๅนสุดกิจกรรม 

ขຌอสังกต ละขຌอสนอนะ 

 ปຓนฐานกิจกรรมทีไเดຌรับความสน฿จจากคนทุกวัย งายตอการลงมือท า 
 รูปบบกิจกรรมงาย เมซับซຌอน จัดตรียมอุปกรณ์เมยอะ สามารถน าเปประยุกต์฿ชຌ สอน

วิทยาศาสตร์ ละคหกรรมศาสตร์เดຌ฿นคราวดียวกัน 

ภาพบรรยากาศ 
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    ฐานกิจกรรมพิศษ : ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย 
ปลีไยนกะทิ฿หຌป็นผง 

   

ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย หรือ สกว. ด านินการสนับสนุนทุนกนักวิจัยพืไอด านินการ
ลงมือท างานวิจัยพืไอกຌปัญหา ดย฿ชຌปัญญาพืไอพัฒนาประทศ ละผลจากงานวิจัยทีไกิดขึๅนเดຌสรຌางการ
ปลีไยนปลงทัๅง฿นระดับนยบายของประทศ การขับคลืไอนคน฿นชุมชนเปสูการกຌเขปัญหาของทຌองถิไน
ดຌวยคน฿นชุมชนอง กิดปຓนตຌนบบหงการน าเปตอยอด฿นพืๅนทีไอืไน โ เดຌอยางหมาะสมดยอิงจาก
พืๅนฐานงานวิจัยของ สกว. อีกทัๅง฿นปัจจุบันยังมีการน าสนอผลงานวิจัยของ สกว. ฿นรูปบบทีไทันสมัย 
หมาะสมกับรูปบบการรับสารทีไตกตางออกเป ดยทาง สกว. เดຌชิญนักวิจัย ผศ.ดร.มาฤดี ผองพิพัฒน์
พงศ ์อาจารย์ประจ าสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์ สถาบันทคนลยีพระจอมกลຌาจຌา
คุณทหารลาดกระบัง ละคณะนักศึกษาปริญญาท ขຌารวมปຓนวิทยากร฿หຌความรูຌภาย฿นงาน 

ดย สกว. เดຌน าสนอองค์ความรูຌดຌานกะทิความวา ประทศเทย นิยมน ากะทิมา฿ชຌปຓน
สวนประกอบของอาหารหลากชนิด ทัๅงอาหารคาวละอาหารหวาน เทยสามารถผลิตมะพรຌาวเดຌมากปຓน
ล าดับทีไ 6 ของลก การน ามามะพรຌาวมาปรรูปพืไอการบริภคสามารถ฿ชຌเดຌทัๅงจากสวนทีไปຓนนืๅอ
มะพรຌาว ละสวนทีไปຓนนๅ ามะพรຌาว ผลิตภัณฑ์ปรรูปจากนืๅอมะพรຌาวทีไพบหในทัไวเป เดຌก มะพรຌาวหຌง 
กะทิ นๅ ามันมะพรຌาว สวนผลิตภัณฑ์ปรรูปจากนๅ ามะพรຌาว คือ นๅ ามะพรຌาวพรຌอมดืไม ละนๅ าตาลมะพรຌาว 
มีรายงานปริมาณการสงออกของผลิตภัณฑ์มะพรຌาวของเทย฿นลักษณะของกะทิสูงถึงกือบ 1 สนตัน 
กะทิทีไสงออกสวน฿หญนัๅนปຓนกะทิส ารใจรูป ฿นรูปบบอาหารหลวบรรจุอยู฿นกระปຉอง ซึไงอาหาร฿น
รูปบบนีๅมีขຌอสียปรียบบางประการ อาทิ ฿นการล าลียงขนสง ตຌองการพืๅนทีไ฿นการจัดกใบละสิๅนปลือง
คา฿ชຌจายละบรรจุภัณฑ์จ านวนมาก การปรรูปกะทิทีไปຓนอาหารหลว฿หຌอยู฿นรูปบบของผลิตภัณฑ์ผง
หຌง จะชวยลดคา฿ชຌจาย฿นการด านินการ ลดความยุงยาก฿นการกใบรักษา ละยังชวย฿หຌเดຌลักษณะ
ผลิตภัณฑ์ทีไสะดวกตอการน าเป฿ชຌประยชน์พิไมมากขึๅน 

ทัๅงนีๅ บริษัท อชียติกอุตสาหกรรมกษตร จ ากัด ผูຌประกอบการทีไท าธุรกิจการปรรูปมะพรຌาว
พืไอการสงออก ซึไงมีผลิตภัณฑ์หลัก คือ นๅ ามะพรຌาว ละกะทิบรรจุกระปຉอง/ขวด ตຌองการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์฿หมคือกะทิผง฿หຌมีคุณสมบัติดຌานกลิไนรส฿กลຌคียงกับกะทิจริงมากทีไสุด ละความสามารถ฿น
การละลายเดຌอยางรวดรใว พืไอ฿หຌสามารถสงออกเปยังตางประทศ ละลดคา฿ชຌจาย฿นการขนสง ตนจึง
เดຌรวมพัฒนาผลิตภัณฑ์กะทิผงขึๅน ดยทัไวเป฿นการปรรูปกะทิ฿หຌปຓนผลิตภัณฑ์ผงนัๅน อาศัยขัๅนตอน
ส าคัญ ดยริไมจาก การคัๅนหรือการสกัดนๅ ากะทิ การปรับสวนผสม การฆาชืๅอ การท า฿หຌปຓนนืๅอดียวกัน 
ละ การท าหຌงบบพนฝอย ศึกษาถึงผลกระทบของปัจจัยตางโ ฿นการผลิตระดับอุตสาหกรรม พืไอ
สามารถคัดลือกสภาวะการด านินการผลิตเดຌอยางมีประสิทธิภาพ นอกจากนัๅนตຌองศึกษาถึงชนิดของ
บรรจุภัณฑ์ละคุณภาพของผลิตภัณฑ์ทีไบรรจุ พราะดยปกติผลิตภัณฑ์อาหารทีไมีลักษณะปຓนผงหຌง
สามารถดูดซับความชืๅนจากบรรยากาศดยรอบเดຌดี จึงจ าปຓนตຌองกใบรักษาเวຌ฿นบรรจุภัณฑ์ทีไหมาะสม 
พืไอปງองกันการดูดซับความชืๅนกลับขຌาเป฿หม ละปງองกันการสืไอมสียจากการปนปืຕอนสิไงตาง โ 

ผลิตภัณฑ์กะทิผงทีไเดຌมีลักษณะปຓนผงหຌง มี กลิไนรสดี สะดวกตอการน าเป฿ชຌผสมปຓน
สวนประกอบของอาหาร ซึไงขณะนีๅครงการอยู฿นระหวางการท าการประมินละทดสอบกะทิผงตຌนบบ
พืไอส ารวจทัศนคติของผูຌบริภคละความยอมรับ฿นผลิตภัณฑ์กะทิผงตຌนบบ ดยจะน ากะทิผงทีไเดຌจาก
ทดลองมาท าผลิตภัณฑ์อาหารคาวอินดีย อาหารคาวเทย ละอาหารหวานเทย ทดสอบปรียบทียบกับ
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กับกะทิผงทางการคຌา ฿หຌลูกคຌาชาวตางชาติจากประทศถบตะวันออกกลาง ละผูຌบริภคเทยอยางละ 50 
คน ปຓนผูຌทดสอบความพึงพอ฿จ 

วัตถุประสงค ์
1. น าสนองานวิจัยทีไกีไยวขຌอง จาก ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย ิสกว.ี 

วิทยากรหรือหนวยงานทีไกีไยวขຌอง : 
- ผูຌชวยศาสตราจารย์ ดร.มาฤดี ผองพิพัฒน์พงศ์ ละคณะ 

หนวยงาน : คณะวิศวกรรมศาสตร์ สถาบันทคนลยีพระจอมกลຌาจຌาคุณทหารลาดกระบัง 

ประสานงานผาน : 
- คุณรัตนวดี ศรษฐจิตร 

หนวยงาน : งานสืไอสารสังคม  ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย ิสกว.ี 
ทรศัพท์ : 0-2278-8298 
อีมล์ : Rattanawadee@trf.or.th 

อุปกรณ์ 
1. ตัวอยางผลิตภัณฑ์ปรรูปกะทิ ชน กะทิกระปຉอง ละกะทิบบขวด 
2. ตัวอยางกะทิผง 
3. เฟล์น าสนอกระบวนการท ากะทิผง 
4. ปสตอร์อธิบายนืๅอหากระบวนการท ากะทิผง 

ขຌอสังกต ละขຌอสนอนะ 

 วิทยากรสงสารงานวิจัยเปยังผูຌรวมกิจกรรมเดຌอยางครบถຌวน สนุกสนาน ละมีบุคลิกทีไปຓนมิตร 
จึงท า฿หຌสามารถขຌาถึงเดຌทุกพศวัย  

ภาพบรรยากาศ 
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ผลการด านินงานนิทรรศการ กะทิ ลกมหัศจรรย์฿นกะลา 
การวิคราะห์ผลการด านินงาน ปัญหา อุปสรรคละการกຌเข 

ขຌอดน 
1. นืๅอหาละฐานกิจกรรมน าสนอเดຌครบทุกมิติทีไหมาะกับการรียนรูຌ  ปຓนนิทรรศการทีไมี

ความกลมกลอมทางดຌานนืๅอหาละกิจกรรม ตัวฐานกิจกรรม฿นนิทรรศการมีความหลากหลาย
ทัๅงทาง พฤกษศาสตร์ ภชนาการ วัฒนธรรม นวัตกรรม ละสามารถลงมือปฏิบัติเดຌจริ ง รวมถึง
กิจกรรมสริมทีไสรຌางบรรยากาศ฿หຌกงานเดຌดี  

2. ฐานกิจกรรมทีไ โ มีความดดดน สงสริม฿หຌครอบครัวมีการท ากิจกรรมรวมกัน ถือปຓน
เฮเลท์ ิHighlightี ของนิทรรศการ ดຌวยการดึงกิจกรรมทีไสามารถท าเดຌงาย ตพบเดຌยาก฿นการ
ด านินชีวิต฿นปัจจุบัน อยางการขูดมะพรຌาวดຌวยอุปกรณ์ทีไรียกวา กระตาย ละการลงมือคัๅน
กะทิสดโ ซึไงสรຌางประสบการณ์ทีไปลก฿หຌกผูຌขຌารวมกิจกรรมสวน฿หญ รวมถึงปຓนการปຂด
อกาส฿หຌผูຌปกครองเดຌปลีไยนบทบาทปຓนวิทยากร฿นการสอนบุตรหลานของตัวองดຌวย 

3. การรຌอยรียงนืๅอหาของตละฐานกิจกรรม มีการชืไอมตอรຌอยรืไองราวของกะทิตัๅงตตຌนนๅ า 
ดຌวยนืๅอหาชิงพฤกษศาสตร์ พืไอสรຌางความขຌา฿จของทีไมาของกะทิ พรຌอมทรกขຌอมูลทาง
ภชนาการดຌวยกิจกรรมการทดลองทางวิทยาศาสตร์ กอนยงขຌาสูวิถีชีวิตละวัฒนธรรมดຌวย
กิจกรรมการขูดมะพรຌาว คัๅนกะทิ ละเดຌทดลองท ามนูอาการงายโ ทีไมีกะทิปຓนสวนประกอบ 
พรຌอมสริมดຌวยนวัตกรรมการปรรูปกะทิ฿หຌหมาะสมกับยุคสมัยละยังชวยพิไมมูลคาสินคຌา 

4. การสรຌางบรรยากาศนิทรรศการดຌวยรຌานอาหารูครืไองดืไม ถือปຓนสวนหนึไงทีไสรຌางสีสันละ
บรรยากาศ฿หຌกับนิทรรศการ จากอาหาร ขนม ละครืไองดืไมทีไมีความหลากหลาย รวมถึงมีการ
จัดบริวณ฿หຌนัไงพักรับประทานอาหารเดຌดຌวย ผูຌปกครองบางสวนทีไนัไงรอบุตรหลานท ากิจกรรมจึง
มีการ฿ชຌบริการจุดนีๅปຓนจ านวนมาก 

ขຌอดຌอย 
-  

ขຌอสนอนะ 
1. การสงตอนิทรรศการ การสงตอนิทรรศการควรมีการสงตอควบคูกับนิทรรศการมะพรຌาว ใๆเ 

องศา ิกุมภาพันธ์ โ55ๆี พืไอ฿หຌนืๅอหามีความครบถຌวนสมบูรณ์ 
2. ฐานกิจกรรม Workshop นอกหนือจากกิจกรรม Workshop ทีไจะปลีไยนปลงตามบริบท

ของพืๅนทีไ ผูຌจัดควร฿หຌความส าคัญ฿นสวนของการลนกมจ านกอาหารคาวหวานวามนูเหนบຌาง
ทีไมีกะทิปຓนสวนประกอบ พืไอ฿หຌผูຌขຌารวมกิจกรรมเดຌขຌา฿จนวคิดการ฿สกะทิขຌาเป฿นอาหาร
คาวหวานตละประภท 


