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ภาคผนวก ก 

รูปภาพประกอบการผลติเส้นใยอาหารละลายน า้และไม่ละลายน า้ 
ชนิดผงจากเปลอืกและแกนสับปะรด 

 
 

 
ภาพที ่ก-1 การเตรียมเปลือกสับปะรด (ก) และ การเตรียมแกนสับปะรด (ข) 

 

 

 

 

 

ภาพที ่ก-2 เส้นใยอาหารไม่ละลายน ้าจากเปลือกสับปะรด (ก)  
และเส้นใยอาหารไม่ละลายน ้าจากแกนสับปะรด (ข)

(ก) 

(ข) 

(ก) (ข) 

(ก) 
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ภาพที ่ก-3 เคร่ืองท าแหง้แบบพน่ฝอย 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่ก-4 เคร่ืองท าแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ 
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ภาพที ่ก-5 เคร่ืองอบสุญญากาศ 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่ก-6 ผลิตภณัฑคุ์กก้ีเสริมเส้นใยอาหารจากเส้นใยอาหารไม่ละลายน ้า 
ชนิดผงจากเปลือกสับปะรด 
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ภาพที ่ก-7 ผลิตภณัฑคุ์กก้ีเสริมเส้นใยอาหารจากเส้นใยอาหารไม่ละลายน ้า 
ชนิดผงจากแกนสับปะรด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ภาพที ่ก-8 ผลิตภณัฑน์ ้ามะม่วงเสริมเส้นใยอาหารจากเส้นใยอาหารละลายน ้า 

ชนิดผงจากเปลือกสับปะรด 
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ภาพที ่ก-9 สภาวะท่ีเหมาะสมท่ีท าใหไ้ดป้ริมาณเส้นใยอาหารหยาบ และอตัราส่วนเชิงน ้าหนกัของ
เส้นใยท่ีสกดัไดต่้อน ้าหนกัตวัอยา่งทั้งหมดจากเปลือกสับปะรด 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่ก-10 สภาวะท่ีเหมาะสมท่ีท าใหไ้ดป้ริมาณเส้นใยอาหารหยาบ และอตัราส่วนเชิงน ้าหนกัของ
เส้นใยท่ีสกดัไดต่้อน ้าหนกัตวัอยา่งทั้งหมดจากแกนสับปะรด 
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ภาคผนวก ข 

วธีิวเิคราะห์คุณภาพ 

การวเิคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ 

1. อตัราส่วนเชิงน า้หนักของเส้นใยทีส่กดัได้ต่อน า้หนักตัวอย่างทั้งหมด (yield) 

ค  านวณจาก 

 
2. การวดัสีระบบ Hunter ตามวธีิของ Minolta Co., Ltd. 

เป็นการวดัค่าสี L* ค่าสี a* และค่าสี b* ของผลิตภัณฑ์ด้วยเคร่ืองวดัสี Colorimeter ยี่ห้อ 
Minolta รุ่ น  CR300 โด ยค่ า  L* เป็ น ค่ าค ว ามส ว่ าง  (lightness) a* เป็ น ค่ า สี แด งและ สี เขี ย ว 
(redness/greenness) และ b* เป็นค่าสีเหลืองและสีน ้าเงิน (yellowness/blueness)  

 L* คือ ค่าความสวา่ง มีค่าอยูใ่นช่วง 0 ถึง 100 
 a* คือ  ค่าสีแดงและสีเขียว เม่ือ a มีค่าบวกเป็นสีแดง 
 เม่ือ a มีค่าลบ เป็นสีเขียว โดยมีค่าอยูใ่นช่วง -60 ถึง +60 
 b* คือ ค่าสีเหลืองและสีน ้าเงิน เม่ือ b มีค่าบวก เป็นสีเหลือง 
 เม่ือ b มีค่าลบ เป็นสีน ้าเงิน โดยมีค่าอยูใ่นช่วง -60 ถึง +60 

ก่อนการวดัสีทุกคร้ังตอ้งปรับมาตรฐานเคร่ือง (calibration) โดยใชแ้ผ่นสีขาวมาตรฐาน (white 
blank; L* = 97, a* = -0.18, b* = -1.84) แลว้จึงวดัสีของผลิตภณัฑ์ 
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3. การวเิคราะห์ค่าความสามารถในการอุ้มน า้ (Ang, 1991) 

เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
1. หลอดป่ันเหวีย่ง (centrifugal tube) 
2. เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าส าหรับงานวิเคราะห์ ชัง่น ้าหนกัไดล้ะเอียด 0.1 มิลลิกรัม 
3. เคร่ืองป่ันเหวีย่ง 

วธีิวเิคราะห์ 
1. ชัง่ตวัอยา่งใหไ้ดน้ ้าหนกัแน่นอน 1 กรัม (W1) ใส่ในหลอดป่ันเหวีย่ง 
2. เติมน ้ากลัน่ลงไป 15 มิลลิลิตร เขยา่ผสมใหเ้ขา้กนั แลว้ตั้งทิ้งไว ้20 นาที 
3. น าไปป่ันเหวีย่งดว้ยเคร่ืองเหวีย่งแยก ท่ีความเร็ว 2000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 15 นาที 
4. รินของเหลวออก แลว้ชัง่น ้าหนกัตะกอนท่ีเหลือ (W2) 
5. ค านวณค่าความสามารถในการอุม้น ้า จากสูตร 

 

 

เม่ือ W1 คือ น ้าหนกัตวัอยา่ง (กรัม) 

  W2 คือ น ้าหนกัตะกอนหลงัป่ันเหวีย่ง (กรัม) 

4.การวเิคราะห์ค่าความสามารถในการอุ้มน า้มัน (Ang, 1991) 

เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
1. หลอดป่ันเหวีย่ง (centrifugal tube) 
2. เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าส าหรับงานวิเคราะห์ ชัง่น ้าหนกัไดล้ะเอียด 0.1 มิลลิกรัม 
3. เคร่ืองป่ันเหวีย่ง 

วธีิวเิคราะห์ 
1. ชัง่ตวัอยา่งใหไ้ดน้ ้าหนกัแน่นอน 1 กรัม (W1) ใส่ในหลอดป่ันเหวีย่ง 
2. เติมน ้ามนัลงไป 15 มิลลิลิตร เขยา่ผสมใหเ้ขา้กนั แลว้ตั้งทิ้งไว ้20 นาที 
3. น าไปป่ันเหวีย่งดว้ยเคร่ืองเหวีย่งแยก ท่ีความเร็ว 2000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 15 นาที 
4. รินของเหลวออก แลว้ชัง่น ้าหนกัตะกอนท่ีเหลือ (W2) 
5. ค านวณค่าความสามารถในการอุม้น ้ามนั จากสูตร 
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เม่ือ W1 คือ น ้าหนกัตวัอยา่ง (กรัม) 
  W2 คือ น ้าหนกัตะกอนหลงัป่ันเหวีย่ง (กรัม) 

5.การวเิคราะห์ค่าการกระจายตัวของขนาดอนุภาค (Prakongpan et al., 2002) 

เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
1. เคร่ืองเขยา่ 
2. ชุดตะแกรงร่อนท่ีประกอบดว้ยตะแกรงร่อนจ านวน 4 อนั ไดแ้ก่ ตะแกรงร่อนเบอร์

เมส 30, 50, 100 และ 140  
3. เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าส าหรับงานวิเคราะห์ 

วธีิวเิคราะห์ 
1. ชัง่น ้ าหนกัของตะแกรงเปล่าทุกขนาดรวมทั้งถาดรอง จดบนัทึกน ้ าหนักไว ้จากนั้น

เรียงตะแกรงขนาดท่ีมีเบอร์เมสเล็กท่ีสุด (รูตะแกรงใหญ่ท่ีสุด) ลงมาหาตะแกรงท่ีมีเบอร์เมสใหญ่ท่ีสุด 
(รูตะแกรงเล็กท่ีสุด) โดยวางถาดรองไวด้า้นล่างสุด 

2. ชัง่ตวัอย่าง 100 กรัม ใส่ลงชุดตะแกรงร่อน โดยใส่ในตะแกรงชั้นบนสุด น าไปร่อน
ดว้ยเคร่ืองเขยา่เป็นเวลา 10 นาที โดยใชค้วามถ่ีในการเขยา่ระดบั 6 

3. น าตะแกรงร่อนแต่ละช่องและถอดรองซ่ึงมีตวัอยา่งคา้งอยูไ่ปชัง่น ้ าหนกัอีกคร้ัง เพื่อ
หาน ้ าหนักของตวัอย่างท่ีค้างอยู่บนตะแกรง จดบันทึกน ้ าหนักท่ีได้ แล้วน ามาหาเปอร์เซนต์ของ
ตวัอยา่งท่ีคา้งบนตะแกรงแต่ละขนาด 

6. ค่า Bulk density (Prakongpan et al., 2002) 

เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
1. กระบอกตวงขนาด 100 มิลลิลิตร 
2. เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าส าหรับงานวิเคราะห์ 
3. ขาตั้ง 
4. แผน่รองกระแทก (soft pad) 
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วธีิวเิคราะห์ 
1. ชัง่ตวัอยา่ง 20 กรัม ใส่ในกระบอกตวง 
2. กระแทกกระบอกตวง 10 คร้ัง บนแผ่นรองกระแทก โดยยกกระบอกตวงให้สูงจาก

พื้น 150 มิลลิเมตรก่อนกระแทก 
3. อ่านค่าปริมาตรท่ีขอบบนของตวัอย่าง โดยแสดงผลการค านวณออกมาเป็นกรัมต่อ

มิลลิลิตร 

7. ค่า Packed density (Prakongpan et al., 2002) 

เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
1. กระบอกฉีดยาขนาด 10 มิลลิลิตร ท่ีสอบเทียบแลว้ และอุดปลายดว้ยส าลี 
2. เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าส าหรับงานวิเคราะห์ 

วธีิวเิคราะห์ 
1. ชัง่ตวัอยา่งท่ีทราบน ้าหนกัแน่นอนใส่ในกระบอกฉีดยา 
2. กดกระบอกฉีดยาจนกระทัง่ไม่สามารถลดปริมาตรของตวัอยา่งไดอี้ก แสดงผลการ

ค านวณออกมาเป็นน ้าหนกัตวัอยา่งต่อปริมาตรท่ีนอ้ยท่ีสุดของตวัอยา่งท่ีอ่านค่าได ้ 

8. ค่า Hydrated density (Prakongpan et al., 2002) 

เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
1. กระบอกตวงขนาด 10 มิลลิลิตร 
2. เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าส าหรับงานวิเคราะห์ 

วธีิวเิคราะห์ 
1. เติมน ้ากลัน่ท่ีทราบปริมาตรลงในกระบอกตวง 
2. ชั่งตัวอย่างท่ีทราบน ้ าหนักแน่นอน ค่อย ๆ เติมตัวอย่างลงในกระบอกตวงโดย

พยายามไม่ใหต้วัอยา่งติดขา้งผนงัของกระบอกตวง 
3. อ่านปริมาตรของน ้ าหลงัเติมตวัอยา่ง แลว้หาความแตกต่างของปริมาตรน ้ าก่อนและ

หลงัเติมตวัอยา่ง (เป็นมิลลิลิตรของน ้าท่ีถูกแทนท่ี) 
4. แสดงผลการค านวณออกมาเป็นน ้าหนกัตวัอยา่งต่อปริมาตรของน ้าท่ีถูกแทนท่ี 
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9. การศึกษาลกัษณะโครงสร้างระดับจุลภาคของเส้นใยอาหารผง (บงกชรัตน์, 2553) 

เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 

1. กลอ้งจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด (Scanning Electron Microscope, Jeol:  
Model JSM-5910LV, Japan) 

2. Stub 
3. กาวสองหนา้คาร์บอน 
4. ผงทอง 

วธีิวเิคราะห์ 

1. ติดกาวสองหนา้คาร์บอนบน Stub 
2. โรยตวัอยา่งลงบน Stub   
3. ท าการ coated ตวัอยา่งดว้ยผงทอง โดยความหนาของผงทองบนผวิตวัอยา่งเท่ากบั  

15-20 มิลลิเมตร 
4. ท าการถ่ายภาพตวัอยา่งเส้นใยอาหารผง โดยใชศ้กัยไ์ฟฟ้า 15 kV ท่ีก าลงัขยาย 1,000  

ไมโครเมตร เพื่อตรวจดูลกัษณะอนุภาคและพื้นผวิของตวัอยา่ง 

การวเิคราะห์คุณสมบัติทางเคมี 

1. การตรวจวดัค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) (AOAC, 2000) 
น าตวัอยา่ง มาตรวจวดัค่าความเป็นกรด-ด่างดว้ยเคร่ือง Microprocessor pH meter โดยปรับค่า

มาตรฐานในการวดัแต่ละคร้ังด้วยสารละลายมาตรฐานท่ีมีความเป็นกรด-ด่างเท่ากบั 4.00 และ 7.00 
ตามล าดบั ท าการตรวจวดั 3 คร้ัง แลว้น ามาหาค่าเฉล่ีย 

2. การตรวจปริมาณของแข็งทีล่ะลายได้ทั้งหมด (total soluble solid: °Brix) (AOAC, 2000) 
น าตวัอยา่ง มาวดัปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมดโดยใช ้Hand refractometer บนัทึกค่าท่ีได้

เป็นหน่วยองศาบริกซ์ (°Brix) โดยปรับค่ามาตรฐานด้วยน ้ ากลัน่ก่อนท าการวดัทุกคร้ัง ท าการวดั 3 
คร้ัง แลว้น ามาหาค่าเฉล่ีย 
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3. การวเิคราะห์ปริมาณเส้นใยอาหารหยาบ (Crude fiber) (AOAC, 2000 : Method 962.09 ) 

เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
1. Filter crucible porosity no. 2  
2. โถดูดความช้ืน (desiccator) ท่ีมีสารดูดความช้ืนบรรจุอยูภ่ายใน 
3. เตาเผา 
4. ตูอ้บลมร้อน 
5. Hot plate stirrer 
6. บีกเกอร์ 
7. เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าส าหรับงานวเิคราะห์ 

สารเคมี 
1. อะซีโตน (Acetone) 
2. สารละลายกรดซลัฟิวริก 1.25 % 
3. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์1.25% 
4. น ้ากลัน่ 

วธีิเตรียมตัวอย่างและวธีิการวเิคราะห์ 

1. เผา Filter crucible  ในเตาเผา โดยเร่ิมเผาท่ีอุณหภูมิ 300 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที 
แล้วเพิ่มอุณหภูมิเป็น 400 องศาเซลเซียส เผาต่ออีก 10 นาที จากนั้ นเพิ่มอุณหภูมิเป็น 500 องศา
เซลเซียส และเผา Filter crucible ต่ออีก 30 นาที 

2. ก่อนน า Filter crucible ออกจากเตา ให้ลดอุณหภูมิเตาลงทีละระดบั ดงัน้ี 400 องศา
เซลเซียส 300 องศาเซลเซียส จากนั้นเปิดเตาเผา รอให้อุณหภูมิลดลง จึงน าไปใส่ Desiccator รอ
ประมาณ 30 นาที จึงน า Filter crucible มาชัง่น ้าหนกั 

3. ชัง่ตวัอยา่งประมาณ 0.5 – 1.0 กรัม (W1) ใส่ลงใน Filter crucible 
4. ตม้กรดซลัฟิวริก 1.25% ใหพ้อร้อน และตม้น ้ ากลัน่ปริมาตรเท่ากบักรดซลัฟิวริก (ใช้

กรดซลัฟิวริก 1.25 % ปริมาณ 150 มิลลิลิตรต่อตวัอยา่ง) 
5. น า Filter crucible ท่ีมีตวัอยา่งใส่เคร่ือง Fiber Extractors ตรวจเช็ค Filter crucible ให้

ตรงช่องวา่ง แลว้กดคนัโยกดา้นขา้งเคร่ืองลงจนสุด เพื่อให ้Filter crucible เช่ือมต่อกบั Condenser 
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6. ท าการย่อยตวัอย่างดว้ยกรด โดยค่อยๆเติมสารละลายกรดซัลฟูวริก 1.25% ปริมาณ 
150 มิลลิลิตรต่อตวัอยา่ง แลว้ปิดฝาเคร่ืองดา้นบน 

7. เปิดเคร่ือง ตั้งอุณหภูมิความร้อนท่ีระดบั 7  
8. เม่ือตวัอยา่งเร่ิมเดือด ใหต้ั้งเวลาท่ี 30 นาที  
9. เม่ือครบเวลา ให้กรองเอาสารละลายกรดซันฟูวริกในตวัอยา่งออกจนหมด แลว้ลา้ง

ตวัอยา่งดว้ยน ้ากลัน่ร้อน ท าซ ้ าประมาณ 3 รอบ 
10. ท าการยอ่ยดว้ยด่าง โดยเติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์1.25% ปริมาณ 150 

มิลลิลิตรต่อตวัอยา่ง และท าเหมือนการยอ่ยดว้ยกรดอีกคร้ัง 
11. จากนั้นลา้งดว้ยน ้ากลัน่ท่ีอุณหภูมิหอ้งอีก 1 คร้ัง 
12. ตามดว้ยลา้งดว้ยอะซีโตน ปริมาณ 25 มิลลิลิตร อีก 3 คร้ัง 
13. น า Filter crucible ออกจากตวัเคร่ือง น าไปอบท่ีอุณหภูมิ 100-105 องศาเซลเซียส 

นาน 2 ชัว่โมง จากนั้นท าให้เยน็ใน Desiccator และท าการชัง่น ้าหนกั (W2) 
14. เผา Filter crucible ในเตาเผาท่ีอุณหภูมิ 500 องศาเซลเซียส นาน 2 ชัว่โมง หรือ

จนกวา่ตวัอยา่งกลายเป็นเถา้สีขาวหรือสีเทา จากนั้นน ามาชัง่น ้าหนกั (W3) 
15. ค านวณปริมาณเส้นใยอาหารหยาบจากสูตร 

  

 

4. การวเิคราะห์ปริมาณเส้นใยอาหารทีล่ะลายน า้ (AOAC, 2010 : Method 993.19) 

เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
1. Filter crucible porosity no. 2  
2. โถดูดความช้ืน (desiccator) ท่ีมีสารดูดความช้ืนบรรจุอยูภ่ายใน 
3. เตาเผา 
4. ตูอ้บลมร้อน 
5. Hot plate stirrer 
6. บีกเกอร์ 
7. เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าส าหรับงานวิเคราะห์ 
8. เทอร์โมมิเตอร์ 
9. เคร่ืองวดัค่าความเป็นกรด-ด่าง 
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สารเคมี 

1. อะซีโตน (Acetone) 
2. สารละลายกรดไฮโดรคลอริคความเขม้ขน้ 0.325 โมลาร์ 
3. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ความเขม้ขน้ 0.275 โมลาร์ 
4. สารละลายเอทานอลความเขม้ขน้ 95% 
5. สารละลายเอทานอลความเขม้ขน้ 78% 
6. สารละลายฟอสเฟตบฟัเฟอร์ความเขม้ขน้ 0.08 โมลาร์ pH 6.0  
7. เอนไซมอ์ลัฟาอะมยัเลส 
8. เอนไซมโ์ปรตีเอส 
9. เอนไซมอ์ะมยัโลกลูโคซิเดส 
10. ซีไลท ์
11. น ้ากลัน่ 

วธีิเตรียมตัวอย่างและวธีิการวเิคราะห์ 

1. ชั่งตัวอย่าง 1 กรัม ใส่ในบีกเกอร์จ านวน 2 บีกเกอร์ น ้ าหนักของตัวอย่างทั้ ง 2         
บีกเกอร์ควรต่างกนัไม่เกิน 20 มิลลิกรัม (ในการวเิคราะห์ใหท้ า blank ควบคู่กบัการวเิคราะห์ตวัอยา่งดว้ย) 

2. เติมสารละลายฟอสเฟตบฟัเฟอร์ 50 มิลลิลิตร ลงในแต่ละบีกเกอร์  
3. เติมเอนไซมอ์ลัฟาอะมยัเลสจ านวน 1 มิลลิลิตร ลงในแต่ละบีกเกอร์ ปิดบีกเกอร์ดว้ย

อลูมิเนียมฟอยล์ แลว้น าไปแช่ในน ้ าเดือดเป็นเวลา 15 นาที โดยเขยา่บีกเกอร์เบา ๆ ทุก 5 นาที จากนั้น
ท าให้สารละลายเยน็จนถึงอุณหภูมิห้อง แลว้วดัและปรับ pH ให้ได ้7.5±0.2 โดยการเติมสารละลาย
โซเดียมไฮดรอกไซดค์วามเขม้ขน้ 0.275 โมลาร์ จ านวน 10 มิลลิลิตร  

4. เติมเอนไซม์โปรตีเอสจ านวน 5 มิลลิลิตร ลงในแต่ละบีกเกอร์ ปิดบีกเกอร์ด้วย
อลูมิเนียมฟอยล ์แลว้น าไปแช่ในน ้าอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาทีโดยกวนตลอด ท าให้
สารละลายเยน็ แล้ววดัและปรับ pH ให้ได้ 4.0-6.0 โดยการเติมสารละลายกรดไฮโดรคลอริคความ
เขม้ขน้ 0.325 โมลาร์ จ านวน 10 มิลลิลิตร 

5. เติมเอนไซม์อะมยัโลกลูโคซิเดสจ านวน 0.3 มิลลิลิตร ลงในแต่ละบีกเกอร์ ปิดบีก
เกอร์ดว้ยอลูมิเนียมฟอยล ์แลว้น าไปแช่ในน ้ าอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที โดยกวนตลอด 



 

126 

6. น า fritted crucible ท่ี เตรียมไว้ให้ เปียก และกระจายซีไลท์ด้วยน ้ ากลั่นปริมาณ
เล็กนอ้ย แลว้จึงน าสารละลายในบีกเกอร์มากรอง จากนั้นลา้ง residue ดว้ยน ้ากลัน่จ  านวน 2 รอบ ๆ ละ 
10 มิลลิลิตร ล้างด้วยสารละลายเอทานอลความเข้มข้น 95% จ านวน 2 รอบ ๆ ละ 10 มิลลิลิตร        
เก็บของเหลวท่ีกรองไดไ้วท้ั้งหมด 

7. น าของเหลวท่ีกรองไดม้าปรับน ้าหนกัใหไ้ด ้100 กรัม ดว้ยน ้ากลัน่ 
8. เติมสารละลายเอทานอลความเขม้ขน้ 95% ท่ีมีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จ านวน 

400 มิลลิลิตรลงไป แลว้ทิ้งใหต้กตะกอนท่ีอุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 60 นาที 
9. ท า fritted crucible ท่ีเตรียมไวใ้ห้เปียก และกระจายซีไลท์ดว้ยสารละลายเอทานอล

ความเขม้ขน้ 78% แลว้จึงน าของเหลวท่ีกรองไดห้ลงัปรับน ้าหนกัมากรอง 
10. ล้าง residue ด้วยสารละลายเอทานอลความเข้มข้น 78% จ านวน 3 รอบ ๆ ละ 20 

มิลลิลิตร ลา้งดว้ยสารละลายเอทานอลความเขม้ขน้ 95% จ านวน 2 รอบ ๆ ละ 10 มิลลิลิตร ลา้งดว้ย 
อะซีโตนจ านวน 2 รอบ ๆ ละ 10 มิลลิลิตร 

11. น า fritted crucible ท่ีมี residue ไปอบด้วยตูอ้บลมร้อนอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 5 ชัว่โมง จากนั้นท าใหเ้ยน็ในโถดูดความช้ืน แลว้น าไปชัง่น ้าหนกัเพื่อหาน ้าหนกัของ residue 

12. ขดู residue จาก fritted crucible อนัแรกเพื่อน าไปหาปริมาณโปรตีน 
13. ขดู residue จาก fritted crucible อนัท่ีสองเพื่อน าไปหาปริมาณเถา้ (โดยน าไปเผาใน

เตาเผาท่ีอุณหภูมิ 525 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชัว่โมง) 
14. ค านวณปริมาณเส้นใยอาหารท่ีละลายน ้าจากสูตร 

 

  

 เม่ือ น ้าหนกั residue = ค่าเฉล่ียของน ้าหนกั residue ท่ีใช ้(มิลลิกรัม) 
  P = น ้าหนกัโปรตีนของ residue จาก fritted crucible อนัแรก (มิลลิกรัม) 
 A = น ้าหนกัเถา้ของ residue จาก fritted crucible อนัท่ีสอง (มิลลิกรัม) 
 B = Blank (มิลลิกรัม) ค านวณจาก 
 Blank = น ้าหนกั residue ของ blank –ปริมาณโปรตีนของ blank – ปริมาณเถา้ของ blank 
 น ้าหนกัตวัอยา่ง = ค่าเฉล่ียของน ้าหนกัตวัอยา่งท่ีใช ้(มิลลิกรัม) 
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5. ปริมาณความช้ืน (AOAC, 2000) 

เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
1. ตูอ้บไฟฟ้า (electric oven) 
2. โถดูดความช้ืน (desiccator) 
3. ภาชนะอะลูมิเนียมส าหรับหาความช้ืน (moisture can) 
4. เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าชนิดละเอียด 4 ต าแหน่ง  

วธีิการวเิคราะห์ 

1. อบภาชนะส าหรับหาความช้ืนในตูอ้บไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 
ชั่วโมง น าออกจากตู้อบใส่ไวใ้นโถดูดความช้ืน ปล่อยทิ้งไวจ้นกระทัง่อุณหภูมิของภาชนะลดลง
เท่ากบัอุณหภูมิหอ้งแลว้ชัง่น ้าหนกัอีกคร้ัง 

2. ท าเช่นเดียวกบัขอ้ 1 จนไดผ้ลต่างของน ้าหนกัท่ีชัง่ทั้งสองคร้ังติดต่อกนัไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
3. ชัง่ตวัอย่างท่ีตอ้งการหาความช้ืนให้ไดน้ ้ าหนักแน่นอน 1-2 กรัม ใส่ลงในภาชนะหา

ความช้ืนท่ีทราบน ้ าหนักแน่นอน น าไปอบในตูอ้บท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 5-6 ชั่วโมง 
อน าออกจากตูอ้บใส่ไวใ้นโถดูดความช้ืน ปล่อยทิ้งไวจ้นกระทัง่อุณหภูมิของภาชนะลดลงเท่ากับ
อุณหภูมิหอ้งแลว้ชัง่น ้าหนกัภาชนะพร้อมตวัอยา่ง 

4. อบซ ้ าจนไดผ้ลต่างของน ้าหนกัท่ีชัง่ทั้งสองคร้ังติดต่อกนัไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
สูตรค านวณหาปริมาณความช้ืน 
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ภาคผนวก ค 

แบบทดสอบทางด้านประสาทสัมผสั 

ช่ือผูท้ดสอบชิม....................................................................................วนัท่ี............................  

ช่ือผลิตภณัฑ ์   คุกกีเ้นยเสริมเส้นใยอาหารไม่ละลายน า้ชนิดผงจากเปลอืกสับปะรด 

  

ค าช้ีแจง : กรุณาทดสอบชิมตวัอยา่งผลิตภณัฑ์ท่ีจดัเตรียม แลว้ให้คะแนนเพื่อแสดงระดบัความชอบท่ี
มีต่อผลิตภณัฑน์ั้น ๆ ใหต้รงกบัความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด และกรุณาด่ืมน ้าระหวา่งตวัอยา่งทุกคร้ัง  

ระดับของคะแนนความชอบ 

1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 2 = ไม่ชอบมาก       3 = ไม่ชอบปานกลาง     4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย 5 = เฉย      
6 = ชอบเล็กนอ้ย  7 = ชอบปานกลาง   8 = ชอบมาก      9 = ชอบมากท่ีสุด 

คุณลกัษณะของ
ผลติภัณฑ์ 

รหัสตัวอย่างผลติภัณฑ์ / คะแนนความชอบ 
    

สี     
กล่ินหอมหวาน     
กล่ินรสของผลิตภณัฑ์     
ความแขง็     
ความชอบโดยรวม     
 

ขอ้เสนอแนะ
................................................................................................................................................................. 
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แบบทดสอบทางด้านประสาทสัมผสั 

ช่ือผูท้ดสอบชิม.........................................................................................วนัท่ี............................  

ช่ือผลิตภณัฑ ์   น า้มะม่วงเสริมเส้นใยอาหารละลายน า้ชนิดผงจากเปลอืกสับปะรด 

 

ค าช้ีแจง : กรุณาทดสอบชิมตวัอยา่งผลิตภณัฑ์ท่ีจดัเตรียม แลว้ให้คะแนนเพื่อแสดงระดบัความชอบท่ี
มีต่อผลิตภณัฑน์ั้น ๆ ใหต้รงกบัความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด กรุณาด่ืมน ้าระหวา่งตวัอยา่งทุกคร้ัง  

ระดับของคะแนนความชอบ 

1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 2 = ไม่ชอบมาก       3 = ไม่ชอบปานกลาง     4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย 5 = เฉย
6 = ชอบเล็กนอ้ย  7 = ชอบปานกลาง   8 = ชอบมาก      9 = ชอบมากท่ีสุด 

คุณลกัษณะของ
ผลติภัณฑ์ 

รหัสตัวอย่างผลติภัณฑ์ / คะแนนความชอบ 
    

สี     
กล่ิน     
รสหวาน     
รสเปร้ียว     
ความชอบโดยรวม     
 

ขอ้เสนอแนะ
.................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................. 
 

ขอบพระคุณทุกท่านเป็นอย่างสูงทีใ่ห้ความร่วมมือ 
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แบบทดสอบทางด้านประสาทสัมผสั 

ช่ือผูท้ดสอบชิม............................................................................................วนัท่ี............................  

ช่ือผลิตภณัฑ ์   น า้นมเสริมเส้นใยอาหารละลายน า้ชนิดผงจากเปลอืกสับปะรด 

 

ค าช้ีแจง : กรุณาทดสอบชิมตวัอยา่งผลิตภณัฑ์ท่ีจดัเตรียม แลว้ให้คะแนนเพื่อแสดงระดบัความชอบท่ี
มีต่อผลิตภณัฑน์ั้น ๆ ใหต้รงกบัความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด กรุณาด่ืมน ้าระหวา่งตวัอยา่งทุกคร้ัง  

ระดับของคะแนนความชอบ 

1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 2 = ไม่ชอบมาก       3 = ไม่ชอบปานกลาง     4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย 5 = เฉย 

6 = ชอบเล็กนอ้ย  7 = ชอบปานกลาง   8 = ชอบมาก      9 = ชอบมากท่ีสุด 

คุณลกัษณะของ
ผลติภัณฑ์ 

รหัสตัวอย่างผลติภัณฑ์ / คะแนนความชอบ 

    
สี     
กล่ิน     
รสหวาน     
รสเปร้ียว     
ความชอบโดยรวม     
 

ขอ้เสนอแนะ
.................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................. 
 

ขอบพระคุณทุกท่านเป็นอย่างสูงทีใ่ห้ความร่วมมือ 
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ภาคผนวก ง 

ข้อมูลผลการทดลองเพิม่เตมิ 

ตารางที ่ง-1 ปริมาณเส้นใยอาหารละลายน ้าจากเส้นใยอาหารละลายน ้าชนิดผงจากเปลือกสับปะรด  

ตารางที ่ง-2 ปริมาณเส้นใยอาหารละลายน ้าจากเส้นใยอาหารละลายน ้าชนิดผงจากแกนสับปะรด  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รายการทดสอบ ผลการทดสอบ หน่วย วธีิการทดสอบอ้างองิ 

Soluble Dietary Fiber 0.26 g/100g AOAC (2010) 993.19 

รายการทดสอบ ผลการทดสอบ หน่วย วธีิการทดสอบอ้างองิ 

Soluble Dietary Fiber 0.92 g/100g AOAC (2010) 993.19 
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ประวตัผู้ิเขยีน 

ช่ือ-นามสกุล นางสาวองัคณา คงคชวรรณ 

วนั เดือน ปี เกดิ 29 พฤษภาคม 2533 

ประวตัิการศึกษา ปีการศึกษา 2550 ส าเร็จการศึกษาชั้นมธัยมศึกษาตอนปลาย 
 โรงเรียนสวรรคอ์นนัตว์ทิยา จงัหวดัสุโขทยั 
 
 ปีการศึกษา 2554  ส าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรี สาขาอุตสาหกรรม 

เกษตร คณะเกษตรศาสตร์ทรัพยากรธรรมชาติและ
ส่ิงแวดลอ้ม มหาวทิยาลยันเรศวร 

 
 ปีการศึกษา 2556 ไดเ้ขา้ร่วมการประชุมวชิาการเสนอผลงานวจิยัระดบั  
  บณัฑิตศึกษาคร้ังท่ี 15 ณ วทิยาลยัการปกครองทอ้งถ่ิน   
  มหาวทิยาลยัขอนแก่น  
 
 ปีการศึกษา 2557  ไดรั้บทุนสนบัสนุนการท าวจิยัระดบับณัฑิตศึกษา  
  บณัฑิตวทิยาลยั มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 

 


