
 

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที่    6  เร่ืองที่สอน      มะพร้าวเกสร     โดยครูอรอนงค์ ลําดวล 

 
มะพร๎าวเกสร  ไมํใชํขนมไทยแท๎  เป็นขนมที่ดัดแปลงมาจากขนมเทศ  ตัวแป้ง เป็นแป้งพายรํวน  สํวนไส๎
มีความเป็นไทยตรงที่ใช๎มะพร๎าวขูดขาวกวนกับน้ําตาล  ถ๎าชอบรสชาติแบบไทยมากกวําแบบเทศ  ใช๎
มะพร๎าวกวนกับน้ําตาล  เกลือ  แบะแซ  แตํงด๎วยกลิ่นมะลิ  หรือาจะนําไปอบควันเทียนก็ได๎  ถ๎าชอบ
รสชาติแบบเทศมากกวําไทย  ก็ใสํนมสด  เนยสด  และกลิ่นวานิลลา  แตํไมํวําจะไทยหรือเทศ  มะพร๎าว
เกสร  ก็มีความ นํารักนําเอ็นดู  ตรงที่เป็นขนมคําเล็กๆ  ไส๎มีสีหวานๆ  รูปรํางก็สามารถทําได๎หลายแบบ  
เชํน  แบบหํอพับมุม  2  มุม  หรือ  แบบใสํถาดที่ใช๎พิมพ๑เล็กๆ  ตัดเป็นรูปกลม  ใช๎แป้งพายทําเป็นหู
กระเช๎า  ใช๎ใสํมะพร๎าวลงในแป้งที่ตัดทรงกลม  ใสํไส๎และติดหูกระเช๎า  หรือ  จะใสํพิมพ๑ถ๎วยเล็กๆ  ก็ได๎  
ที่สําคัญไส๎ต๎องมีสีหวานๆ  และทําหลายๆ  สี  เวลาจัดรวมกันแล๎วจะดูนํารับประทาน 

1. จุดประสงค์การสอน 
 1.  บอกสํวนผสมและวิธีทํามะพร๎าวเกสรได๎ 
 2.  ทํามะพร๎าวเกสรได๎ 
 3.  นําไปใช๎ในชีวิตประจําวัน  หรือ  นําไปประกอบอาชีพได๎ 

2. รายการสอน 
 1.  การเตรียมสํวนผสมและขั้นตอนการทําตัวแป้ง 
 2.  การเตรียมสํวนผสมและขั้นตอนการทําไส๎ 
 3.  การทํารูปรําง 
 4.  การอบ 

3. วัสดุอุปกรณ์ หนังสือ และสิ่งที่ต้องเตรียม 
 อุปกรณ์ 
ถ๎วยตวง  ช๎อนตวง  ตาชั่ง  แบลนเดอร๑  (ที่ตัดแป้งพาย)  หรือส๎อม ที่รํอนแป้ง  อํางผสม  ถาดอบ  เตาอบ  
กระทะทอง  พายไม๎  ไม๎คลึงแป้ง  ลูกกลิ้งตัดแป้ง ไม๎บรรทัด 

ข้อแนะนําในการเตรียมส่วนผสม 
-     แป้งสาลีอเนกประสงค์  ถ๎าใช๎วิธีตวงแทนการชั่ง  ต๎องรํอนแป้งกํอนจึงตวง 
แป้งหนัก 250  กรัม  ตวงได๎  21/2  ถ๎วย 
-     เนยสด  75  กรัม  ตวงประมาณ  1/3  ถ๎วย  กดเบาๆ 
-     เนยขาว  25  กรัม  ตวงประมาณ  ¼  ถ๎วย  กดเบาๆ 



 

-     เนยสด  ควรแชํให๎เย็น  อยําทิ้งให๎เนยนิ่ม  ถ๎านิ่มเวลาผสมแป้งจะแฉะ  ทําให๎ขนม 
ไมํกรอบรํวน  แตํจะเหนียวหรือกระด๎าง   
-     น้ําเย็นจัด  ควรใช๎น้ําผสมน้ําแข็ง  จะทําให๎แป้งกรอบรํวน  ไมํเหนียวกระด๎าง  
-     มะพร้าว  ที่ใช๎ทําไส๎  ถ๎าใช๎มะพร๎าวทึนทึก  ไส๎จะนิ่มแตํจะปั้นยาก  เพราะไส๎แฉะต๎องแชํให๎เย็นจึงปั้น
งํายถ๎าใช๎มะพร๎าวขูดขาวที่เป็นมะพร๎าวแกํ  จะปั้นงําย  แตํเวลารับประทาน  มะพร๎าวจะแข็งกวํา  

ส่วนผสมแป้ง 
1.  แป้งสาลีอเนกประสงค๑ 250 กรัม     2.  ผงฟู  ¼ ช๎อนชา 
3.  น้ําตาลทราย                   1 ช๎อนชา     4.  เกลือป่น  ¼ ช๎อนชา 
5.  เนยสดหั่นสี่เหลี่ยมเล็กๆ  แชํเย็นจัด  75 กรัม     6.  เนยขาว  25 กรัม      
7.  ไขํแดง      1 ฟอง     8.  น้ําเย็นจัด  ¼ ถ๎วย 

ส่วนผสมไส้ 
1.  มะพร๎าวขูดขาว  300 กรัม     2.  เนยสด  70 กรัม 

3.  น้ําตาลทราย   150 กรัม     4.  นมสด  
3

1  ถ๎วย 

5.  แป้งสาลี       3 ช๎อนโต๏ะ   6.  กลิ่นวานิลลา    1 ช๎อนชา 
7.  แบะแซ      100 กรัม     8.  สีผสมอาหารตามชอบ 

4.  ลําดับขั้นการสอน  หรือลําดับขั้นการทํางาน 
วิธีทํา 
1.  ผสมน้ําตาล  เกลือ  น้ําเย็น  ไขํแดง  คนให๎เข๎ากันจนน้ําตาล  เกลือ  ละลาย  นําไปแชํเย็นไว๎  
2.  รํอนแป้ง  ผงฟู  ให๎เข๎ากัน  ใสํเนยสด  เนยขาว  ใช๎มือถูเนยกับแป้งเบาๆ  หรือใช๎ที่ผสมแป้งพาย  คลุก
เนยกับแป้งให๎เข๎ากันดี  มีลักษณะรํวนเป็นเม็ดเล็กๆ  ใสํสํวนผสมของเหลวที่ผสมไว๎(ในข๎อ 1)  ขยําพอเข๎า
กัน  พักไว๎  15-20  นาที 
3.  นําแป้งที่ได๎มารีดแผํนสี่เหลี่ยมบางๆ  ใช๎ลูกกลิ้งตัดแป้งพายตัดเป็นชิ้นสี่เหลี่ยม 
ขนาด  3x3  เซนติเมตร  หรือตามต๎องการ 
4.  หยิบไส๎ที่ปั้นไว๎แล๎ววางตรงกลาง  จับมุมด๎านตรงข๎ามมาชนกัน  บีบให๎ติดกัน  นําไปอบไฟ  300-350  
องศาฟาเรนไฮท๑   10-12  นาที  หรือจนสุก 

วิธีทําไส้ 
1.  ผสมน้ําตาล  แป้งสาลี  เคล๎ารวมกัน  ใสํมะพร๎าว  นมสด  แบะแซ  นําไปตั้งไฟกวนจนแห๎ง  ใสํกลิ่นวา
นิลลา  ยกลง  แบํงเป็น  3  สํวนเทําๆ  กัน  หยดสีเขียว  ชมพู  เหลืองลงในมะพร๎าวแตํละสํวนที่แบํงไว๎  
เคล๎าให๎เข๎ากันกับมะพร๎าว 



 

2.  นํามะพร๎าวแตํละสี  ปั้นเป็นรูปรี  ขนาดเทําปลายนิ้วชี้ 

ข้อแนะนํา 
1.  ถ๎าไมํชอบกลิ่นนมเนย  ไมํต๎องใสํเนยสด  นมสด  และกลิ่นวานิลลา  ใสํกลิ่นมะลิแทน 
2.  กํอนรํอนแป้งกับผงฟู  ควรเคล๎าแป้งกับผงฟูให๎ทั่วกํอนจึงนําไปรํอน  
3.  การขยําแป้งกับน้ําที่ผสมไว๎  ควรใช๎ปลายนิ้วขยําเบาๆ  ให๎เข๎ากัน  อยําใช๎วิธีนวดแป้ง 
เพราะจะทําให๎แป้งเหนียว  แข็ง 
4.  เศษแป้งที่เหลือจากการตัด  ควรนําผสมกับแป้งที่ยังไมํได๎รีด  ถ๎านําแตํเศษแป้งมารวมกันแล๎วรีดใหมํ  
แป้งก็จะแข็งกระด๎าง 
5.  ถ๎าอากาศร๎อนจัด  ควรนําแป้งที่ผสมแล๎ว  พักไว๎ในต๎ูเย็น   
6.  การรีดแป้งเป็นแผํน  ใช๎ไม๎คลึงแป้ง  รีดจากตรงกลางของแป้งขึ้นไปด๎านบนและลงด๎านลําง  
7.  เมื่อนําแป้งมาหํอไส๎แล๎ว  สํวนของรอยปิดควรบีบให๎สนิท  หรือแตะน้ําที่มุมแป้งกํอนจะจับมาชนกัน  
8.  การอบ  ไมํควรอบนานไป  จะทําให๎ไส๎มะพร๎าวมีสีเข๎มไหม๎  ไมํสวย 

5.  เกณฑ์ในการประเมินผล 
 แป้งพาย  เมื่ออบสุกใหมํๆ  จะกรอบรํอน  หอมกลิ่นเนยสด  เมื่อเย็นสนิท  แป้งจะนุํม  

สาระน่ารู้ 
แบะแซใช่น้ําตาลหรือไม่? 

คําตอบ  แบะแซ  คือ  นํ้าตาลกลูโคสชนิดหน่ึง  แตํอยูํในรูปของน้ําเชื่อม  ซึ่งก็คือกลูโคสไซรับนั่นเอง   
ลักษณะเหนียวหนืดใส  มีทั้งชนิดสีเหลืองน้ําตาลและสีขาวใส  นิยมใช๎เพื่อชํวยให๎น้ําตาลรัดตัวเร็วขึ้น  
แก๎ปัญหาการตกทรายหรือน้ําตาลตกผลึกได๎ดีนัก  เชํน กระยาสารท  น้ําราดข๎าวหมูแดง  น้ําเชื่อมราดหน๎า
ขนมเหนียว  ขนมเปี๊ยะ  หรือเพิ่มความเหนียวข๎นให๎กับน้ําจิ้ม 
 แบะแซแบบจีนได๎จากข๎าวสาลีอํอนที่เพาะไว๎  4-5  วัน  นําไปบดให๎ละเอียด  แล๎วนําไปบด
กับข๎าวสวยจนได๎ที่  กรองเอาแตํนํ้าแป้งที่ได๎ไปเคี่ยวตํอจนเหนียวข๎น  สีใส  สํวนแบะแซที่ขายมากใน
เมืองไทยได๎มาจากการนําแป้งข๎าวโพด  แป้งมันสําปะหลัง  หรือแป้งข๎าวเหนียว  ไปยํอยด๎วยเอนไซม๑ให๎
เป็นนํ้าตาลกลูโคส  นําไปฟอกสีหรือไมํฟอกก็ได๎  แล๎วต๎มเคี่ยวจนข๎นหนืดตามต๎องการ  แบะเซจึงเป็นสาร
ที่ให๎ความหวาน  ซึ่งเกิดจากแป้งล๎วนๆ  ให๎รสหอมหวาน 
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