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บทคดัย่อ 

เปลือกและแกนสับปะรดจากอุตสาหกรรมแปรรูปสับปะรด เป็นวตัถุดิบท่ีมีศกัยภาพในการ
น ามาผลิตเป็นเส้นใยอาหารละลายน ้ าและไม่ละลายน ้ าชนิดผง ในงานวิจยัน้ีได้ศึกษาหาสภาวะท่ี
เหมาะสมในการเตรียมวตัถุดิบ และการสกดัเส้นใยอาหารละลายน ้ าและไม่ละลายน ้ าจากเปลือกและ
แกนสับปะรดโดยวิธีการแสดงผลตอบสนองแบบโครงร่างพื้นผิว พบว่า สภาวะท่ีเหมาะสมในการ
เตรียมวตัถุดิบ และการสกดัเส้นใยอาหารจากเปลือกสับปะรด คือ การลดขนาดเปลือกสับปะรดให้มี
ลกัษณะเป็นช้ินขนาด 9.99 มิลลิเมตร แล้วแช่ในน ้ าสะอาดโดยมี อตัราส่วนน ้ าต่อเปลือกสับปะรด 
เท่ากบั 50:50 (โดยน ้ าหนกั) ปรับค่า pH เร่ิมตน้ของน ้ าแช่เปลือกสับปะรดให้มีค่า 4.43 จากนั้นน าไป
ใหค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 120 นาที ส่วนสภาวะท่ีเหมาะสมในการเตรียมวตัถุดิบ 
และการสกดัเส้นใยอาหารจากแกนสับปะรด คือ การเตรียมแกนสับปะรดให้มีขนาด 10 มิลลิเมตร 
แลว้แช่ในน ้ าสะอาดดว้ยอตัราส่วนน ้าต่อแกนสับปะรดเท่ากบั 67:33 (โดยน ้ าหนกั) ปรับค่า pH เร่ิมตน้
ของน ้ าแช่แกนสับปะรดเป็น 4.49 แลว้ท าการสกดัดว้ยความร้อนท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 
102.8 นาที การศึกษาผลของวิธีเชิงกลท่ีใชใ้นการแยกกากเส้นใยอาหารจากเปลือกและแกนสับปะรด
ในสารละลายเอทานอลก่อนขั้นตอนการท าแห้ง พบวา่การแยกดว้ยการกรองดว้ยกระดาษกรอง จะได้
อตัราส่วนเชิงน ้ าหนกัของเส้นใยท่ีสกดัไดต่้อน ้ าหนกัตวัอย่างทั้งหมดจากเปลือก และแกนสับปะรด
สูงสุด คือ 4.48±0.02% และ 2.92±0.01% ตามล าดบั การศึกษาการเพิ่มความเขม้ขน้ของสารละลายเส้น 
ใยอาหารชนิดละลายน ้าจากกากสับปะรด พบวา่อุณหภูมิ และเวลาในการท าระเหยส่งผลต่อปริมาณ 
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ของแข็งท่ีละลายไดอ้ย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P<0.05) โดยการระเหยท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส
นาน 60 นาที จะท าให้ได้สารละลายเส้นใยอาหารชนิดละลายน ้ าจากเปลือก และกากสับปะรดท่ีมี
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้สูงสุด เท่ากับ 76  และ 75 oBrix ตามล าดับ การท าแห้งแบบพ่นฝอย          
ท่ีอุณหภูมิขาเขา้ 160 องศาเซลเซียส ท าให้ค่าผลไดมี้ค่ามากท่ีสุด โดยปริมาณเส้นใยอาหารละลายน ้ า
ชนิดผงจากเปลือก และแกนสับปะรดท่ีผลิตได ้มีค่าเท่ากบั 0.26 และ 0.92 กรัมต่อ 100 กรัมตวัอย่าง 
ตามล าดบั ในการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง ค่าผลไดสู้งสุดได้จากการท าแห้งท่ีสภาวะ อุณหภูมิ -15 
องศาเซลเซียส ความดนั 0.11 kPa ส าหรับเส้นใยจากเปลือกสับประรด มีค่า 9.65±0.21% และ อุณหภูมิ 
-10 องศาเซลเซียส ความดนั 0.02 kPa ส าหรับเส้นใยจากแกนสับปะรด มีค่า 15.62±2.21% ในการท า
แห้งดว้ยลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 24 ชัว่โมง ท าให้ค่าผลไดมี้ค่าสูงสุดทั้งจากเปลือก
เท่ากบั 4.43±0.01% และแกนสับปะรดเท่ากบั 2.57±0.01% ส่วนการท าแห้งภายใตสุ้ญญากาศ พบว่า 
ผลได้เส้นใยอาหารจากเปลือกเท่ากับ  4.51±0.01% และแกนสับปะรดเท่ากับ  2.55±0.01% ซ่ึงมี
ค่าสูงสุดเม่ือท าการอบแห้งท่ี อุณหภูมิ  50 องศาเซลเซียส  ความดัน  50 mbar และอุณหภูมิ  60          
องศาเซลเซียส ความดนั 50 mbar ตามล าดบั การศึกษาเพื่อประยุกต์ใชเ้ส้นใยอาหารผงท่ีเตรียมไดใ้น
ผลิตภณัฑ์อาหารต้นแบบ พบว่า คุกก้ีเนยท่ีมีการเติมเส้นใยอาหารไม่ละลายน ้ าชนิดผงท่ีผลิตจาก
เปลือกสับปะรดในปริมาณ 15% (โดยน ้ าหนกัแป้งอเนกประสงค)์ และเส้นใยอาหารไม่ละลายน ้ าชนิด
ผงท่ีผลิตจากแกนสับปะรดในปริมาณ 5% (โดยน ้ าหนักแป้งอเนกประสงค์) ได้รับการยอมรับจาก
ผู ้บ ริโภค ส่วนการเติมเส้นใยอาหารละลายน ้ าชนิดผงจากเปลือกสับปะรดในปริมาณ  15%             
(โดยน ้ าหนักเน้ือมะม่วง) และเส้นใยอาหารละลายน ้ าชนิดผงจากแกนสับปะรดในปริมาณ  5%       
และ 25% (โดยน ้าหนกัเน้ือมะม่วง) ลงในน ้ามะม่วง พบวา่ ผูท้ดสอบชิมให้คะแนนความชอบดา้นสีสูง
ท่ีสุด ส าหรับการเติมเส้นใยอาหารละลายน ้ าชนิดผงจากเปลือกและแกนสับปะรดลงในน ้ านมท่ี
ปริมาณ 5, 10 และ 15% (โดยปริมาตรน ้ านม) ไม่ส่งผลต่อคะแนนความชอบด้านสี กล่ิน รสหวาน     
รสเปร้ียว และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์  โดยคะแนนความชอบโดยรวมจดัอยู่ในระดับ
ความชอบเล็กนอ้ย 
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Abstract 

The pulp of core and peel of pineapple which are by-products from the processing industry 
have high potential as feed stocks for a production of both soluble and insoluble dietary fiber 
powders. An investigation on the optimum conditions for raw material preparation and extraction of 
soluble and insoluble fibers from the core and peel of pineapple by response surface methodology 
(RSM) revealed that the optimum condition for material preparation and dietary fiber extraction 
from the pineapple peel was small peel pieces of approximately 9.99 mm in length, soaking in 
distilled water (water: peel weight ratio of 50:50) at an initial mixture pH of 4.43, and heat 
extraction at 70 oC for 120 minutes. The optimal condition for the pineapple core was core pieces of 
10 mm in length, soaking in distilled water at a ratio of 67:33 for distilled water and pineapple core, 
respectively, at an initial mixture pH of 4.49, and heating at a temperature of 90 oC for 102.8 
minutes. Separation of pineapple pulp from alcohol prior to a dehydration step was carried out 
either by gravity setting, hydraulic pressing or filtration. The result showed that the filtration 
method provided the maximum fiber yield of 4.48±0.02% and 2.92±0.01% for the peel and core, 
respectively. Various evaporation conditions by varying evaporation temperatures between 60 and 
80 oC and times of 40 to 60 minutes to concentrate the aqueous phase of pineapple soluble dietary 
fiber were carried out. It was found that an interaction between temperature and time played a role 
in liquid concentration. Doing evaporation of the solution at 80 oC for 60 minutes provided the 
solution with the highest total soluble solid of 76.00±0.00 and 75.00±0.00oBrix for the peel and core 
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solutions, respectively. Drying soluble dietary fiber solution from pineapple peel and core using 
different drying methods was studied. Applying a spray drying method with an inlet temperature of 
160 oC gave the highest yield for both peel (0.26 g/100 g sample) and core (0.92 g/100 g sample) 
soluble dietary fiber powder. For freeze drying, the maximum fiber yield from the pineapple peel of 
9.65±0.21% was obtained when the process was done at -15oC and 0.11 kPa, whereas the operating 
condition for the pineapple core was at -10 oC and 0.02 kPa to produce a yield of 15.62±2.21%. 
Drying the solution using hot air at 50 oC for 24 hours provided the maximum fiber yield of 
4.43±0.01% and 2.57±0.01% for the pineapple peel and core fiber powder, respectively. In vacuum 
drying, the maximum fiber yield from the peel was 4.51±0.01% and the core was 2.55±0.01%. 
These could be obtained using a drying temperature of 50 oC at 50 mbar and at 60 oC and 50 mbar, 
respectively. Supplementation of the produced dietary fiber in 3 food products i.e. cookie, mango 
juice and milk were also studied. The maximum addition level of the insoluble dietary fiber in butter 
cookie was 15% fiber powder from the pineapple peel (based on the weight of all purpose flour) and 
5% fiber powder from the pineapple core (based on the weight of all purpose flour). Additions of 
15% soluble fiber from the pineapple peel (based on mango weight) and 5 to 25% soluble fiber from 
the pineapple core (based on mango weight) into mango juice gave the product with the highest 
sensorial score for color based on sensory panelist evaluation. Different addition levels of soluble 
fiber powder from pineapple core and peel into milk, which were 5, 10 and 15% (based on milk), 
did not affect the scores of color, flavor, sweetness, sourness or overall satisfaction of the product. 
The overall score of product satisfaction, however, was slightly in favor. 
 

 


