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บทที ่5 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการทดลอง 

1. สภาวะท่ีเหมาะสมในการเตรียมวตัถุดิบ และสกดัเส้นใยอาหารจากเปลือกสับปะรด ไดแ้ก่ 
1.1 การเตรียมเปลือกสับปะรดใหมี้ขนาด 9.99 มิลลิเมตร  
1.2 อตัราส่วนน ้าต่อกากสับปะรดท าการผนัแปรอตัราส่วน 50:50 (โดยน ้าหนกั) 
1.3 ค่า pH เร่ิมตน้ของกากสับปะรด 4.43  
1.4 อุณหภูมิในการใหค้วามร้อน 70 องศาเซลเซียส 
1.5 เวลาในการใหค้วามร้อน 120 นาที 

2. สภาวะท่ีเหมาะสมในการเตรียมวตัถุดิบ และสกดัเส้นใยอาหารจากแกนสับปะรด ไดแ้ก่ 
1.1 การเตรียมแกนสับปะรดใหมี้ขนาด 10 มิลลิเมตร  
1.2 อตัราส่วนน ้าต่อกากสับปะรดท าการผนัแปรอตัราส่วน 67:33 (โดยน ้าหนกั) 
1.3 ค่า pH เร่ิมตน้ของกากสับปะรด 4.49  
1.4 อุณหภูมิในการใหค้วามร้อน 90 องศาเซลเซียส 
1.5 เวลาในการใหค้วามร้อน 102.8 นาที 

3. การแยกกากเส้นใยอาหารดว้ย Filtration ของเปลือกและแกนสับปะรดก่อนการอบแห้ง เป็น
วธีิการแยกเชิงกลท่ีใหค้่าผลไดม้ากท่ีสุด 

4. การเพิ่มความเขม้ขน้ของเส้นใยอาหารท่ีละลายน ้าไดใ้นกระแสของเหลว ซ่ึงผนัแปรอุณหภูมิ
และเวลาในการระเหย เม่ืออุณหภูมิและเวลาเพิ่มข้ึน ความเข้มขน้ของเส้นใยอาหารท่ีละลายน ้ าจะ
เพิ่มข้ึนตาม 
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5. เม่ืออุณหภูมิขาเขา้ในการท าแห้งแบบพ่นฝอยสูงข้ึนมีผลต่อค่าสีของเส้นใยอาหารละลายน ้ า
ชนิดผงจากเปลือกและแกนสับปะรด โดยสีของเส้นใยอาหารละลายน ้ าชนิดผงจากเปลือกและแกน
สับปะรดท่ีไดมี้แนวโนม้เป็นสีขาวไปทางทิศทางเดียวกนั เน่ืองจากเป็นสีของมอลโตเด็กซตรินท่ีผสม
ลงไป ค่าผลได้ ค่าความสามารถในการกกัน ้ ามนัมีค่ามากข้ึน แต่ค่า Packed density มีค่าลดลง ทั้งน้ี
อุณหภูมิขาเขา้ในการท าแห้งแบบพ่นฝอยไม่ส่งผลต่อค่า Bulked density ของเส้นใยอาหารละลายน ้ า
ชนิดผงจากเปลือกและแกนสับปะรด ปริมาณเส้นใยอาหารละลายน ้ าชนิดผงจากเปลือกสับปะรดท่ี
ผลิตได้ มีค่า 0.26 กรัมต่อ 100 กรัมตัวอย่าง และปริมาณเส้นใยอาหารละลายน ้ าชนิดผงจากแกน
สับปะรดท่ีผลิตได ้มีค่า 0.92 กรัมต่อ 100 กรัมตวัอยา่ง 

6. อุณหภูมิและความดนัในขั้นตอนการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง มีต่อค่าสีของเส้นใยอาหาร
ละลายน ้าชนิดผงจากเปลือกและแกนสับปะรดค่อนไปทางสีเหลืองอ่อน แต่ทั้งน้ีอุณหภูมิและความดนั
ในขั้นตอนการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็งไม่มีผลต่อค่าความหนาแน่นของเส้นใยอาหารละลายน ้ าชนิด
ผงจากเปลือกและแกนสับปะรดท่ีผลิตได ้

7. อุณหภูมิท่ีสูงข้ึนในขั้นตอนการท าแห้งดว้ยลมร้อนท่ีมีต่อค่าความสว่างของสี ทั้งน้ีอุณหภูมิ
ในการท าแห้งด้วยลมร้อนไม่ส่งผลต่อค่าความสามารถในการกักน ้ าและน ้ ามนั ค่าความหนาแน่น   
และปริมาณเส้นใยอาหารหยาบของเส้นใยอาหารไม่ละลายน ้ าชนิดผงท่ีผลิตไดจ้ากเปลือกและแกน
สับปะรด 

8. อุณหภูมิท่ีสูงข้ึนในขั้นตอนการท าแห้งภายใต้สุญญากาศท่ีมีต่อค่าความสว่างของสี ทั้ งน้ี
อุณหภูมิในขั้นตอนการท าแห้งภายใตสุ้ญญากาศไม่ส่งผลต่อค่าความสามารถในการกกัน ้ าและน ้ ามนั 
และค่าความหนาแน่นของเส้นใยอาหารไม่ละลายน ้ าชนิดผงจากเปลือกสับปะรดท่ีผลิตได้ อีกทั้งยงั
รวมถึงไม่ส่งผลต่อค่าปริมาณเส้นใยอาหารหยาบของเส้นใยอาหารไม่ละลายน ้ าชนิดผงจากแกน
สับปะรดท่ีผลิตได ้

9. ปริมาณการเติมเส้นใยอาหารไม่ละลายน ้ าชนิดผงท่ีผลิตจากเปลือกสับปะรดในคุกก้ีเนย
ปริมาณร้อยละ 15 และปริมาณการเติมเส้นใยอาหารไม่ละลายน ้ าชนิดผงท่ีผลิตจากแกนสับปะรดใน
คุกก้ีเนยปริมาณร้อยละ 5 เป็นปริมาณท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ โดยมีคะแนนใกลเ้คียงกบัสูตรมาตรฐาน 

10. ปริมาณการเติมเส้นใยอาหารละลายน ้ าชนิดผงจากเปลือกสับปะรดท่ีร้อยละ 15 ลงใน       
น ้ ามะม่วง และปริมาณการเติมเส้นใยอาหารละลายน ้ าชนิดผงจากแกนสับปะรดท่ีร้อยละ 5 และ          
ร้อยละ 25 ลงในน ้ามะม่วง พบวา่คะแนนความชอบดา้นสีสูงท่ีสุด อยูใ่นระดบัความชอบปานกลาง  
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11. การเติมเส้นใยอาหารละลายน ้ าชนิดผงจากเปลือกและแกนสับปะรดลงในน ้ านม ไม่ส่งผล
ต่อคะแนนความชอบด้านสี กล่ิน รสหวาน รสเปร้ียว และความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑ์ โดย
คะแนนความชอบโดยรวมจดัอยูใ่นระดบัความชอบเล็กนอ้ย 

5.2 ข้อเสนอแนะ 

1. ควรมีการศึกษาชนิดของเส้นใยอาหารท่ีเป็นองค์ประกอบในเส้นใยอาหารละลายน ้ าและ     
ไม่ละลายน ้าชนิดผงจากเปลือกและแกนสับปะรด 

2. การเติมเส้นใยอาหารละลายน ้ าและไม่ละลายน ้ าชนิดผงลงในผลิตภณัฑ์เสริมเส้นใยอาหาร
ตน้แบบ ควรมีการตรวจสอบปริมาณเส้นใยอาหารท่ี เติมลงไปในผลิตภณัฑ์ เพื่อให้สอดคล้องกับ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 182 (4) 


