
 

ซ 

สารบัญ 

หนา้ 

กิตติกรรมประกาศ                 ค 

บทคดัยอ่ภาษาไทย                 ง 

บทคดัยอ่ภาษาองักฤษ                 ฉ 

สารบญั                   ซ 

สารบญัตาราง                  ฎ 

สารบญัภาพ                 ฑ 

บทท่ี   1 บทน า                    1 

1.1 ท่ีมาและความส าคญัอองปัญหา               1 
 1.2 วตัถุประสงค ์                 2 

บทท่ี   2 เอกสารและงานวิจยัท่ีเก่ียวออ้ง                3 

2.1 สับปะรด                  3 
2.1.1 ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์               3 
2.1.2 พนัธ์ุสับปะรด                4 
2.1.3 สถานการณ์การผลิตและการตลาดสับปะรดไทย             7 
2.1.4 องคป์ระกอบทางเคมีอองสับปะรด              9 
2.1.5 ประโยชน์อองสับปะรด             11 

2.2 เส้นใยอาหาร                12 
2.2.1 ชนิดอองเส้นใยอาหาร              12 
2.2.2 ประโยชน์อองเส้นใยอาหาร             16 
2.2.3 ปริมาณเส้นใยอาหารท่ีควรไดรั้บต่อวนั            19 
 



 

ฌ 

หนา้ 

2.3 การผลิตเส้นใยอาหารผง              20 
2.4 การประยกุตใ์ชเ้ส้นใยอาหารผงในผลิตภณัฑอ์าหาร           23 

บทท่ี   3 วสัดุ อุปกรณ์ และวธีิการทดลอง              25 

3.1 วตัถุดิบ อุปกรณ์และสารเคมี              25 
3.1.1 วตัถุดิบ               25 
3.1.2 เคร่ืองมือและอุปกรณ์              25 
3.1.3 สารเคมี               27 
3.1.4 เคร่ืองประมวลผลทางสถิติ             27 

3.2 วธีิการศึกษา                28 

บทท่ี   4 ผลการทดลองและวจิารณ์              37 

4.1 สภาวะท่ีเหมาะสมในการเตรียมวตัถุดิบ การสกดั และการแยกเส้นใยอาหาร        37
 จากกากสับปะรดพนัธ์ุปัตตาเวยี 

4.1.1 สภาวะท่ีเหมาะสมในการเตรียมวตัถุดิบ และการสกดัเส้นใยอาหาร        37
จากเปลือกและแกนสับปะรด  

 4.1.2 ผลอองวธีิเชิงกลท่ีใชใ้นการแยกกากเส้นใยอาหารจากสารละลาย         46
  อองเปลือกและแกนสับปะรดในเอทานอลก่อนการอบแหง้ 

4.2 ผลอองอุณหภูมิและเวลาในการระเหยต่อความเอม้อน้อองสารละลายเส้นใยอาหาร        46
  ท่ีละลายน ้าไดใ้นกระแสอองเหลว 

4.3 สภาวะท่ีเหมาะสมในการท าแหง้สารละลายเส้นใยอาหารละลายน ้าไดแ้ละเส้นใย        50
 ไม่ละลายน ้าเพื่อผลิตเป็นเส้นใยอาหารผง 

4.3.1 ผลอองอุณหภูมิอาเอา้ต่อการท าแหง้แบบพน่ฝอย          50 
4.3.2 ผลอองอุณหภูมิและความดนัในการท าแหง้แบบแช่เยอืกแอง็         60 
4.3.3 ผลอองการผนัแปรอุณหภูมิในการท าแหง้ดว้ยลมร้อน          68 
4.3.4 ผลอองการผนัแปรอุณหภูมิในการท าแหง้ภายใตสุ้ญญากาศ         78 

 
 



 

ญ 

หนา้ 

4.4 ผลอองปริมาณการเติมเส้นใยอาหารผงจากเปลือกและแกนสับปะรด         90
 ในการพฒันาผลิตภณัฑเ์สริมเส้นใยอาหารตน้แบบ 

4.4.1 ผลอองการผนัแปรปริมาณเส้นใยอาหารไม่ละลายน ้าชนิดผงในคุกก้ีเนย        90 
 4.4.2 ผลอองการผนัแปรปริมาณเส้นใยอาหารละลายน ้าชนิดผงในน ้ามะม่วง        93 

4.4.3 ผลอองการผนัแปรปริมาณเส้นใยอาหารละลายน ้าชนิดผงในน ้านม        95 

บทท่ี   5 สรุปผลการทดลองและออ้เสนอแนะ             98 

5.1 สรุปผลการทดลอง               98 
5.2 ออ้เสนอแนะ              100 

เอกสารอา้งอิง               101 

ภาคผนวก               113 

ภาคผนวก     ก รูปภาพประกอบการผลิตเส้นใยอาหารละลายน ้าและไม่ละลายน ้า      113 
 ชนิดผงจากเปลือกและแกนสับปะรด 

ภาคผนวก     อ วธีิวเิคราะห์คุณภาพ           118 
ภาคผนวก     ค แบบทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสั         128 
ภาคผนวก     ง ออ้มูลผลการทดลองเพิ่มเติม          131 

ประวติัผูเ้อียน               132 

 



 

ฎ 

สารบัญตาราง 

หนา้ 

ตารางท่ี 1 เน้ือท่ีเก็บเก่ียวต่อไร่และผลผลิตสับปะรดในประเทศไทยปี 2551-2555           7 

ตารางท่ี 2 ปริมาณ มูลค่า และราคาส่งออกสินคา้สับปะรดกระป๋องอองไทย            8 

 ปี 2553-2557 

ตารางท่ี 3 ปริมาณ มูลค่า และราคาส่งออกน ้าสับปะรดอองไทย ปี 2553-2557           9 

ตารางท่ี 4 คุณค่าโภชนาการอองสับปะรด ต่อ 100 กรัม            10 

ตารางท่ี 5 แสดงปริมาณเส้นใยอาหารท่ีควรไดรั้บต่อวนั            19 

ตารางท่ี 6 อตัราส่วนในการท าคุกก้ีเนย              34 

ตารางท่ี 7 อตัราส่วนในการท าน ้ามะม่วง             35 

ตารางท่ี 8 ปัจจยัและระดบัอองปัจจยัท่ีศึกษาในการหาสภาวะท่ีเหมาะสม          38 
  ในการเตรียมตวัอยา่งและการสกดัเส้นใยอาหารจากกากสับปะรด  
  โดยแผนการทดลองแบบ Central Composite Design 
ตารางท่ี 9 ปริมาณเส้นใยอาหารหยาบ (Crude fiber) และค่าผลได ้(yield) ออง         38 
  เส้นใยอาหารท่ีไดจ้ากเปลือกสับปะรด ท่ีสภาวะต่าง ๆ ในการศึกษา 
ตารางท่ี  10 ปริมาณเส้นใยอาหารหยาบ (Crude fiber) และค่าผลไดอ้องเส้นใยอาหาร         42
  ท่ีไดจ้ากแกนสับปะรด ท่ีสภาวะต่าง ๆ ในการศึกษา 
ตารางท่ี  11 ผลจากวธีิการแยกเชิงกลต่อการแยกเส้นใยอาหารจากสารละลายอองเปลือก        46
  และแกนสับปะรดในเอทานอล  
ตารางท่ี  12 ความสัมพนัธ์อองอุณหภูมิและเวลาในการเพิ่มความเอม้อน้อองเส้นใยอาหาร        47 
  ท่ีละลายน ้าจากเปลือกสับปะรด 
ตารางท่ี  13 ความสัมพนัธ์อองอุณหภูมิและเวลาในการเพิ่มความเอม้อน้อองเส้นใยอาหาร        49 
  ท่ีละลายน ้าจากแกนสับปะรด 
ตารางท่ี  14 ผลอองอุณหภูมิอาเอา้ในการท าแหง้แบบ Spray drying ต่อคุณสมบติัออง         53 
  เส้นใยอาหารละลายน ้าชนิดผงจากเปลือกสับปะรดท่ีผลิตได ้
 



 

ฏ 

สารบัญตาราง (ต่อ) 

หนา้ 

ตารางท่ี  15 ผลอองอุณหภูมิอาเอา้ในการท าแหง้แบบ Spray drying ต่อคุณสมบติัอองเส้นใย        58
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 เปลือกสับปะรดท่ีผลิตได ้
ตารางท่ี  24 ผลอองอุณหภูมิในการท าแห้งแบบ Vacuum drying ต่อคุณสมบติัอองเส้นใย        88
 อาหารไม่ละลายน ้าชนิดผงจากแกนสับปะรดท่ีผลิตได ้
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ตารางท่ี  25 ผลอองอุณหภูมิในการท าแห้งแบบ Vacuum drying ต่อคุณสมบติัอนาด         90
 และการกระจายตวัอองเส้นใยอาหารไม่ละลายน ้าชนิดผงจาก   
 แกนสับปะรดท่ีผลิตได ้
ตารางท่ี  26 ค่าคะแนนความชอบในดา้นคุณลกัษณะต่าง ๆ อองผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนย         91
 เสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกสับปะรด เม่ือท าการผนัแปรปริมาณเส้นใย อาหาร 
 จากเปลือกสับปะรด 

ตารางท่ี  27 ค่าคะแนนความชอบในดา้นคุณลกัษณะต่าง ๆ อองผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนย         93
 เสริมเส้นใยอาหารจากแกนสับปะรด เม่ือท าการผนัแปรปริมาณเส้นใยอาหาร 
 จากแกนสับปะรด 

ตารางท่ี  28 ค่าคะแนนความชอบในดา้นคุณลกัษณะต่าง ๆ อองผลิตภณัฑน์ ้ามะม่วง         94
เสริมเส้นใยอาหารจากเปลือกสับปะรด เม่ือท าการผนัแปรปริมาณเส้นใยอาหาร         
จากเปลือกสับปะรด 

ตารางท่ี  29 ค่าคะแนนความชอบในดา้นคุณลกัษณะต่าง ๆ อองผลิตภณัฑน์ ้ามะม่วงเสริม        95
 เส้นใยอาหารจากแกนสับปะรด เม่ือท าการผนัแปรปริมาณเส้นใยอาหาร  
 จากแกนสับปะรด 

ตารางท่ี  30 ค่าคะแนนความชอบในดา้นคุณลกัษณะต่าง ๆ อองผลิตภณัฑน์ ้านมเสริม         96
 เส้นใยอาหารจากเปลือกสับปะรด เม่ือท าการผนัแปรปริมาณเส้นใยอาหาร 
 จากเปลือกสับปะรด 
ตารางท่ี  31 ค่าคะแนนความชอบในดา้นคุณลกัษณะต่าง ๆ อองผลิตภณัฑน์ ้านมเสริม         97
 เส้นใยอาหารจากแกนสับปะรด เม่ือท าการผนัแปรปริมาณเส้นใยอาหาร  
 จากแกนสับปะรด 
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ภาพท่ี 1 ส่วนประกอบอองตน้สับปะรด               4 
ภาพท่ี 2 สับปะรดพนัธ์ุอินทราชิต                4 
ภาพท่ี 3 สับปะรดพนัธ์ุปัตตาเวยี                5 
ภาพท่ี 4 สับปะรดพนัธ์ุภูแล                 5 
ภาพท่ี 5 สับปะรดพนัธ์ุภูเก็ต หรือ พนัธ์ุสว ีหรือ พนัธ์ุตราดสีทอง            6 
ภาพท่ี 6 สับปะรดพนัธ์ุนางแล หรือ พนัธ์ุน ้าผึ้ง               6 
ภาพท่ี 7 แสดงโครงสร้างทางเคมีอองเซลลูโลส            13 
ภาพท่ี 8 แสดงโครงสร้างอองน ้าตาลชนิดต่าง ๆ ซ่ึงเป็นส่วนประกอบในเฮมิเซลลูโลส        13 
ภาพท่ี 9 แสดงโครงสร้างสารตั้งตน้อองลิกนิน             14 
ภาพท่ี   10 แสดงโครงสร้างทางเคมีอองกมัอราบิค            15 
ภาพท่ี   11 โครงสร้างทางเคมีอองเพคติน             15 
ภาพท่ี   12 กระบวนการผลิตเส้นใยอาหารผงจากเปลือกสับปะรด           30 
ภาพท่ี   13 กระบวนการผลิตเส้นใยอาหารผงจากแกนสับปะรด           31 
ภาพท่ี   14 กราฟพื้นท่ีตอบสนองอองผลได ้(%) อองเส้นใยอาหารท่ีสกดัไดจ้ากเปลือก        40
 สับปะรด ปัจจยัคือ อุณหภูมิและเวลา 

ภาพท่ี   15 กราฟพื้นท่ีตอบสนองอองผลได ้(%) อองเส้นใยอาหารท่ีสกดัไดจ้ากเปลือก        40
 สับปะรด ปัจจยัคือ อนาดและอตัราส่วนอองน ้าต่อกาก  
ภาพท่ี   16 กราฟพื้นท่ีตอบสนองอองผลได ้(%) อองเส้นใยอาหารท่ีสกดัไดจ้ากแกน        44
 สับปะรดปัจจยัคือ อุณหภูมิและเวลา 

ภาพท่ี   17 กราฟพื้นท่ีตอบสนองอองผลได ้(%) อองเส้นใยอาหารท่ีสกดัไดจ้ากแกน        44
 สับปะรดปัจจยัคือ อนาดและอตัราส่วนอองน ้าต่อกาก 

ภาพท่ี   18 ลกัษณะอองเส้นใยอาหารละลายน ้าชนิดผงจากเปลือกสับปะรดโดยผา่น         52
 การท าแหง้ แบบพน่ฝอย ท่ีอุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส ซ่ึงถ่ายดว้ย  
 กลอ้งจุลทรรศน์อิเล็คตรอน 
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ภาพท่ี   19 ลกัษณะอองเส้นใยอาหารละลายน ้าชนิดผงจากเปลือกสับปะรดโดยผา่น         52
 การท าแหง้แบบพน่ฝอย ท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส     
 ซ่ึงถ่ายดว้ยกลอ้งจุลทรรศน์อิเล็คตรอน 

ภาพท่ี   20 ลกัษณะอองเส้นใยอาหารละลายน ้าชนิดผงจากเปลือกสับปะรดโดยผา่น         52
 การท าแหง้แบบพน่ฝอย ท่ีอุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส ซ่ึงถ่ายดว้ย  
 กลอ้งจุลทรรศน์อิเล็คตรอน 

ภาพท่ี   21 ลกัษณะอองเส้นใยอาหารละลายน ้าชนิดผงจากเปลือกสับปะรดโดยผา่น         52
 การท าแหง้แบบพน่ฝอย ท่ีอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส ซ่ึงถ่ายดว้ย  
 กลอ้งจุลทรรศน์อิเล็คตรอน 
ภาพท่ี   22 ลกัษณะอองเส้นใยอาหารละลายน ้าชนิดผงจากแกนสับปะรดโดยผา่น         67
 การท าแหง้แบบพน่ฝอย ท่ีอุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส ซ่ึงถ่ายดว้ย  
 กลอ้งจุลทรรศน์อิเล็คตรอน 
ภาพท่ี   23 ลกัษณะอองเส้นใยอาหารละลายน ้าชนิดผงจากแกนสับปะรดโดยผา่น         57
 การท าแหง้แบบพน่ฝอย ท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส ซ่ึงถ่ายดว้ย  
 กลอ้งจุลทรรศน์อิเล็คตรอน 
ภาพท่ี   24 ลกัษณะอองเส้นใยอาหารละลายน ้าชนิดผงจากแกนสับปะรดโดยผา่น         57
 การท าแหง้แบบพน่ฝอย ท่ีอุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส ซ่ึงถ่ายดว้ย  
 กลอ้งจุลทรรศน์อิเล็คตรอน 
ภาพท่ี   25 ลกัษณะอองเส้นใยอาหารละลายน ้าชนิดผงจากแกนสับปะรดโดยผา่น         57
 การท าแหง้แบบพน่ฝอย ท่ีอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส ซ่ึงถ่ายดว้ย  
 กลอ้งจุลทรรศน์อิเล็คตรอน 
ภาพท่ี   26 ลกัษณะอองเส้นใยอาหารละลายน ้าชนิดผงจากแกนสับปะรดโดยผา่น         65
 การท าแหง้ดว้ยวธีิ Freeze drying ท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส    
 ความดนั 0.2 kPa ซ่ึงถ่ายดว้ยกลอ้งจุลทรรศน์อิเล็คตรอน 
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ภาพท่ี   27 ลกัษณะอองเส้นใยอาหารผงจากเปลือกสับปะรดโดยผา่น          70
 การท าแหง้ดว้ยลมร้อน ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสซ่ึงถ่ายดว้ย   
 กลอ้งจุลทรรศน์อิเล็คตรอน 
ภาพท่ี   28 ลกัษณะอองเส้นใยอาหารผงจากเปลือกสับปะรดโดยผา่น          70
 การท าแหง้ดว้ยลมร้อน ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสซ่ึงถ่ายดว้ย   
 กลอ้งจุลทรรศน์อิเล็คตรอน 
ภาพท่ี   29 ลกัษณะอองเส้นใยอาหารผงจากเปลือกสับปะรดโดยผา่น          70
 การท าแหง้ดว้ยลมร้อน ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ซ่ึงถ่ายดว้ย   
 กลอ้งจุลทรรศน์อิเล็คตรอน 
ภาพท่ี   30 ลกัษณะอองเส้นใยอาหารผงจากแกนสับปะรดโดยผา่น           75
 ท าแหง้ดว้ยลมร้อน ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ซ่ึงถ่ายดว้ย   
 กลอ้งจุลทรรศน์อิเล็คตรอน 
ภาพท่ี   31 ลกัษณะอองเส้นใยอาหารผงจากแกนสับปะรดโดยผา่น           75
 การท าแหง้ดว้ยลมร้อน ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสซ่ึงถ่ายดว้ย   
 กลอ้งจุลทรรศน์อิเล็คตรอน 

ภาพท่ี   32 ลกัษณะอองเส้นใยอาหารผงจากแกนสับปะรดโดยผา่น           75
 การท าแหง้ดว้ยลมร้อน ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ซ่ึงถ่ายดว้ย   
 กลอ้งจุลทรรศน์อิเล็คตรอน 

ภาพท่ี   33 ลกัษณะอองเส้นใยอาหารผงจากเปลือกสับปะรดโดยผา่น          81
 ท าแหง้ภายใตสุ้ญญากาศ ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ซ่ึงถ่ายดว้ย  
 กลอ้งจุลทรรศน์อิเล็คตรอน 

ภาพท่ี   34 ลกัษณะอองเส้นใยอาหารผงจากเปลือกสับปะรดโดยผา่น          81
 ท าแหง้ภายใตสุ้ญญากาศ ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ซ่ึงถ่ายดว้ย  
 กลอ้งจุลทรรศน์อิเล็คตรอน 
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ภาพท่ี   35 ลกัษณะอองเส้นใยอาหารผงจากเปลือกสับปะรดโดยผา่น          81
 การท าแหง้ภายใตสุ้ญญากาศ ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ซ่ึงถ่ายดว้ย  
 กลอ้งจุลทรรศน์อิเล็คตรอน 

ภาพท่ี   36 ลกัษณะอองเส้นใยอาหารผงจากแกนสับปะรดโดยผา่น           87
 การท าแหง้ภายใตสุ้ญญากาศ ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ซ่ึงถ่ายดว้ย  
 กลอ้งจุลทรรศน์อิเล็คตรอน 

ภาพท่ี   37 ลกัษณะอองเส้นใยอาหารผงจากแกนสับปะรดโดยผา่น           87
 ท าแหง้ภายใตสุ้ญญากาศ ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ซ่ึงถ่ายดว้ย  
 กลอ้งจุลทรรศน์อิเล็คตรอน 

ภาพท่ี   38 ลกัษณะอองเส้นใยอาหารผงจากแกนสับปะรดโดยผา่น           87
 การท าแหง้ภายใตสุ้ญญากาศ ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสซ่ึงถ่ายดว้ย  
 กลอ้งจุลทรรศน์อิเล็คตรอน 
 

 

 

 

 

 


