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บทที ่1 

บทน ำ 

1.1 ทีม่ำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

สับปะรดจดัเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีมีความส าคญัอยา่งยิ่งของประเทศ เน่ืองจากสามารถแปรรูปเป็น
ผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อส่งออกไปจ าหน่ายยงัต่างประเทศ ในปี 2551 ประเทศไทยมีผลผลิตสับปะรด 
ประมาณ 2.5 ลา้นตนั (Ketnawa et al., 2012) ประเทศไทยมีการส่งออกผลิตภณัฑ์จากสับปะรดหลาย
ประเภท  โดยผลิตภัณฑ์ ท่ีส าคัญสองอันดับแรกคือ สับปะรดกระป๋อง  และน ้ าสับปะรดเข้มข้น 
เน่ืองจากมีมูลค่าการส่งออกมากถึง 69% และ 24% ของมูลค่าการส่งออกผลิตภณัฑ์สับปะรดทั้งหมด
ตามล าดบั (กรมการคา้ต่างประเทศ, 2555)  

ในระหว่างกระบวนการแปรรูป ส่วนยอดและล าตน้ของสับปะรดจะถูกตดัออกก่อนการปอก
เปลือก หลงัจากนั้นจะมีการแยกเอาส่วนแกนออก ผลพลอยได ้(by-product) จากกระบวนการแปรรูป
น้ี ซ่ึงประกอบดว้ยส่วนของเปลือก แกน ล าตน้ ยอด และใบสับปะรด โดยทัว่ไปแลว้ คิดเป็นประมาณ 
50% โดยน ้ าหนกั เทียบกบัน ้ าหนกัสดทั้งหมดของสับปะรด (Ketnawa et al., 2012) ในประเทศไทยมี
การใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้ประเภทเปลือก และแกนสับปะรด โดยบีบน ้ าออกจากเปลือกและ
แกนสับปะรด  (ธเนศ , 2527; มรกต , 2527) หากขาดการจัดการกับผลพลอยได้ ท่ี เหมาะสม                 
ผลพลอยไดเ้หล่าน้ีอาจส่งผลเสียต่อสภาพแวดลอ้มได ้เน่ืองจากเป็นวสัดุชีวภาพท่ีเน่าเสียไดง่้าย 

การพฒันากระบวนการเพื่อใชป้ระโยชน์จากผลพลอยไดจ้ากกระบวนการแปรรูปสับปะรด ท่ีมี
ปริมาณมากตามขอ้มูลท่ีกล่าวขา้งตน้ จึงก่อให้เกิดผลดีทั้งในดา้นของสภาพแวดล้อม การเพิ่มมูลค่า
ของผลพลอยได ้และการเพิ่มประสิทธิภาพของกระบวนการแปรรูปสับปะรด สับปะรดเป็นผลไมท่ี้
อุดมดว้ยเส้นใยอาหารตามธรรมชาติ ใยอาหารมีประโยชน์ในการควบคุมระดบักลูโคสและไขมนัใน
เลือด รักษาและช่วยป้องกนัอาการทอ้งเสียและทอ้งผูก ช่วยเพิ่มภูมิตา้นทานโรค ช่วยป้องกนัมะเร็ง
ล าไส้ใหญ่ ช่วยส่งเสริมการเจริญเติบโตและการท าหน้าท่ีของแบคทีเรียท่ีมีประโยชน์ในล าไส้ใหญ่ 
และช่วยท าใหเ้ยือ่บุของล าไส้แขง็แรงเป็นตน้ (ประสงค,์ 2557) ดงันั้นผลพลอยไดจ้ากสับปะรดเหล่าน้ี 
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สามารถน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีใช้เป็นวตัถุส่วนผสมอาหารในรูปเส้นใยอาหารจากเปลือกและ
แกนสับปะรด ทั้งในรูปเส้นใยอาหารท่ีละลายน ้ า และไม่ละลายน ้ า โดยเส้นใยอาหารเหล่าน้ีสามารถ
ใช้เป็นส่วนประกอบในการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารเสริมเส้นใยอาหารชนิดต่างๆ ส่งผลให้ผลิตภณัฑ์
อาหารท่ีพฒันาไดมี้คุณค่าทางโภชนาการสูงข้ึน ดงันั้นจึงมีงานวิจยัจ  านวนมากท่ีมีการศึกษาการผลิต
เส้นใยอาหารจากกากสับปะรด อยา่งไรก็ตามงานวิจยัจ านวนมากให้ความสนใจศึกษาการผลิตเส้นใย
อาหารท่ีไม่ละลายน ้ าเป็นส่วนใหญ่ และมีขอ้มูลงานวิจยัท่ีมีการศึกษาและพฒันากรรมวิธีการผลิต  
เส้นใยอาหารชนิดละลายน ้าไดจ้ากกากสับปะรดนอ้ยมาก  

งานวิจยัน้ีมีจุดประสงค์เพื่อศึกษากรรมวิธีและสภาวะท่ีเหมาะสมในกระบวนการผลิตเส้นใย
อาหารผงแบบละลายน ้ าและไม่ละลายน ้ าแบบกะ จากส่วนของเปลือกและแกนสับปะรด นอกจากน้ี
การวิจยัคร้ังน้ียงัมีจุดประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณการเติมเส้นใยอาหารผงท่ีผลิตจากเปลือกและแกน
สับปะรดท่ีเหมาะสมในผลิตภณัฑ์อาหารเสริมใยอาหารตน้แบบ เพื่อเป็นการเพิ่มทางเลือกแก่ผูบ้ริโภค 
เสริมคุณค่าทางโภชนาการ และใหผ้ลิตภณัฑเ์ป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคอีกดว้ย 

1.2 วตัถุประสงค์ 

1.2.1. เพื่อศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมของกระบวนการผลิตเส้นใยอาหารผงแบบกะ จากเปลือก
และแกนสับปะรด ส าหรับใชเ้ป็นวตัถุส่วนประกอบอาหาร  

1.2.2. เพื่อศึกษาปริมาณการเติมเส้นใยอาหารท่ีผลิตจากเปลือกและแกนสับปะรดท่ีเหมาะสม 
ในผลิตภณัฑอ์าหารเสริมเส้นใยอาหารตน้แบบใหเ้ป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค 


