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บทคดัย่อ 

งานวิจยัน้ีเป็นการศึกษาหาความสัมพนัธ์ของการลดขนาดแกนและเปลือกสับปะรด (2.5 5.0 7.5 10.0 และ 

12.5 มิลลิเมตร) และปัจจยัร่วมในการสกดั คือ อุณหภูมิ (60 70 80 และ 90 องศาเซลเซียส) เวลา (5 62.5 120 และ 177.5 

นาที) อตัราส่วนของนํ้าต่อกาก (50:50 ถึง 67:33 โดยปริมาตรต่อนํ้าหนกั) และพีเอช (3.0 3.5 4.0 4.5 และ 5) ท่ีส่งผลต่อ

ค่าผลไดแ้ละปริมาณเส้นใยอาหารทั้งหมดของแกนและเปลือกสับปะรด โดยทาํการวิเคราะห์ดว้ยวิธีพ้ืนผิวตอบสนอง 

(respond surface methodology, RSM) เพ่ือหาสภาวะท่ีเหมาะสม พบวา่ ขนาดแกนและเปลือกสับปะรดมีผลต่อค่าผลได ้

โดยมีค่าเพ่ิมข้ึนเม่ือขนาดของช้ินเปลือกและแกนสูงข้ึน อีกทั้งเวลาและอุณหภูมิในการสกดัท่ีมากข้ึนยงัส่งผลต่อการ

สกดัเส้นใยจากแกนสับปะรด   
 

ABSTRACT 

The study was aimed to investigate the effects of core and peel pineapple sizes which were 2.5, 5.0, 7.5, 

10.0 and 12.5 millimeter, and extraction methods including temperature (60 to 90°C), time (5, 62.5, 120 and 177.5 

min), ratio of water and pineapple by-products (50:50 to 67:33 v/w) and pH values (3.0 to 5.0) on yield and chemical 

properties of pineapple fibre. The optimal conditions of each pineapple by-product were determined by a Respond 

Surface Methodology (RSM). It was found that the size of core and peel pineapple by-products significantly affected 

the yield of pineapple fibre. Higher sizes of core and peel pineapple increased the yield and total dietary fibre of 

pineapple fibre. Time and temperature of the extraction had more effect on the dietary fibre from pineapple core 

compared to that from pineapple peel.  

 

 

 

 

 

 

คาํสําคญั : สับปะรด เส้นใยอาหาร วธีิการสกดั 

Key Words : Pineapple, Dietary fibre, Extraction method 

*นักศึกษา หลกัสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 

** อาจารย์ประจาํ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 

***รองศาสตราจารย์ วิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 
 

891



  BMP30-2 

 

บทนํา 

สับปะรดจดัเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีมีความสาํคญัอยา่ง

ยิง่ของประเทศ เน่ืองจากสามารถแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์

อาหารเพ่ือส่งออกไปจาํหน่ายยงัต่างประเทศ ในปี 2551 

ประเทศไทยมีผลผลิตสับปะรดประมาณ 2.5 ลา้นตนั  

(Ketnawa et al.,2012) ผลิตภณัฑส์ับปะรดของประเทศ

ไทยมีการส่งออกหลายประเภท ท่ีสาํคญัสองอนัดบัแรก

คือ สับปะรดกระป๋อง และนํ้าสับปะรดเขม้ขน้ เน่ืองจาก

มีมูลค่าการส่งออกมากถึง ร้อยละ 69 และ ร้อยละ 24 

ของมูลค่าการส่งออกผลิตภณัฑ์สับปะรดทั้งหมดในปี 

2554 (กรมการคา้ต่างประเทศ, 2554) 

        ในระหว่างกระบวนการแปรรูปส่วนยอดและลาํ

ต้นของสับปะรดจะถูกตัดออกก่อนการปอกเปลือก

หลงัจากนั้นจะมีการแยกเอาส่วนแกนออก ผลพลอยได ้

( by-product)   จ า ก ก ร ะ บ ว น ก า ร แ ป ร รู ป น้ี  ซ่ึ ง

ประกอบดว้ยส่วนของเปลือก แกน ลาํตน้ ยอด และใบ

สับปะรด โดยทัว่ไปแลว้ คิดเป็นประมาณร้อยละ50โดย

นํ้ าหนัก เทียบกับนํ้ าหนักสดทั้ งหมดของสับปะรด 

(Ketnawa et al., 2012) หากกระบวนการกาํจดัผลพลอย

ไดจ้ากกระบวนการอุตสาหกรรมเหล่าน้ีไม่ถูกตอ้งหรือ

มีการกาํจดัไม่มีประสิทธิภาพอาจก่อให้เกิดผลกระทบ

ต่อส่ิงแวดลอ้มตามมาได ้

         การพฒันากระบวนการเพ่ือใช้ประโยชน์จากผล

พลอยไดจ้ากกระบวนการแปรรูปสับปะรด ท่ีมีปริมาณ

จาํนวนมากตามขอ้มูลท่ีกล่าวขา้งตน้ จึงก่อให้เกิดผลดี

ทั้ งในด้านของสภาพแวดล้อม การเพิ่มมูลค่าของผล

พลอยได ้และการเพ่ิมประสิทธิภาพของกระบวนการ

แปรรูปสับปะรด สับปะรดเป็นผลไมท่ี้อุดมดว้ยเส้นใย

อาหารตามธรรมชาติ ดงันั้นผลพลอยไดจ้ากสับปะรด

เหล่าน้ี สามารถนํามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีใช้เป็น

วตัถุส่วนผสมอาหารในรูปเส้นใยอาหารจากเปลือกและ

แกนสับปะรด โดยเส้นใยอาหารเหล่าน้ีสามารถใชเ้ป็น

ส่วนประกอบในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริมเส้นใย

อาหารชนิดต่างๆ ส่งผลให้ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีพฒันาได้

มีคุณค่าทางโภชนาการสูงข้ึน 

       ดัง นั้ น ง า น วิ จัย น้ี จึ ง ส น ใ จ ศึ ก ษ า  ก ร ะ บ ว น ท่ี

เหมาะสมในการสกดัเส้นใยสับปะรด เพ่ือเป็นการเพิ่ม

มูลค่าให้เปลือกและแกนสับปะรด และลดผลกระทบ

ท า ง ส่ิ ง แ ว ด ล้อ ม ท่ี เ กิ ด จ า ก ก า ร ท้ิ ง ข อ ง เ สี ย จ า ก

กระบวนการแปรรูปในโรงงานอุตสาหกรรมสับปะรด 

นอกจากน้ีแลว้ผลการศึกษาในคร้ังน้ีอาจเป็นแนวทางใน

การพัฒนากระบวนการผลิตเส้นใยสับปะรด เ พ่ือ

นาํไปสู่การผลิตกระบวนการคา้ต่อไป 

           

วตัถุประสงค์การวจิัย 

เพ่ือศึกษาผลของการลดขนาดเปลือกและแกน

สั บ ป ะ ร ด  แ ล ะ ผ ล ข อ ง ตัว แ ป ร ท่ี เ ก่ี ย ว ข้อ ง กั บ  

กระบวนการสกดัเส้นใยสับปะรดท่ีมีผลต่อค่าผลไดแ้ละ

คุณสมบัติของเส้นใยอาหารจากเปลือกและแกน

สับปะรดพนัธ์ุปัตตาเวยี เพ่ือใหไ้ดเ้ส้นใยท่ีมีคุณภาพ 

 

วธีิการวจิัย 

การวจิยัคร้ังน้ีเพ่ือมุ่งเนน้ ศึกษากระบวนการ 

ท่ีเหมาะสมในการสกัดเส้นใยอาหารจากเปลือกและ

แ ก น สั บ ป ะ ร ด ท่ี เ ป็ น ผ ล พ ล อ ย ไ ด้ จ า ก โ ร ง ง า น

อุตสาหกรรมแปรรูปผลไม้ เพ่ือให้ผลการทดลองมี

ความแม่นยาํเม่ือนําไปใช้ในกระบวนการผลิตระดับ

การคา้ ดงันั้นเปลือกและแกนสับปะรดท่ีนาํมาทาํการ

ทดลองจึงนาํมาจากโรงงานผลิตผกัและผลไมก้ระป๋อง 

บริษทั อาหารสากล จาํกดั (มหาชน) จงัหวดัลาํปาง ซ่ึง

วิธีการสกัดเส้นใยและการวิเคราะห์คุณภาพเส้นใย

อาหารมี 3 ขั้นตอนมีรายละเอียด ดงัน้ี 

1. กรรมาวธีิการสกดัเส้นใยอาหาร 

                  กรรมาวิ ธี การผลิตเส้นใยอาหารท่ีใช้ใน

การศึกษา ดดัแปลงมาจาก Prakongpan et al. (2001) โดย

ผนัแปรขนาดเปลือกและแกนสับปะรดหั่นให้มีขนาด 2.5 

5.0 7.5 10.0 และ 12.5 มิลลิเมตร จากนั้นนาํมาผนัแปรกบั

นํ้ าโดยผนัแปรอตัราส่วนระหว่าง 50:50 ถึง 67:33 โดย

ปริมาตรต่อนํ้ าหนกั (นํ้า : กาก) และปรับพีเอช โดยผนั

แปร 
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พีเอช ระหวา่ง 3.0 3.5 4.0 4.5 และ 5.0 จากนั้นนาํไปตม้ใน

อ่างควบคุมอุณหภูมิ โดยผนัแปรอุณหภูมิ 60 70 80 และ 

90 องศาเซลเซียส และผนัแปรเวลาในการตม้ท่ี 5 62.5 120 

และ 177.5 นาที เพื่อกาํจดันํ้ าตาล ระหวา่งท่ีตม้ใหค้นเป็น

คร้ังคราว เม่ือครบเวลา ใหบี้บเอานํ้าออก จากนั้นนาํไปแช่

ในสารละลายเอทานอล ความเขม้ขน้ร้อยละ 95 ใน

อตัราส่วนระหว่าง 50:50 ถึง 67:33 โดยปริมาตรต่อ

นํ้าหนกั เพ่ือกาํจดัสารใหสี้และไขมนั เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 

ท่ีอุณหภูมิหอ้ง โดยแช่จาํนวน 2 คร้ัง จากนั้นกรองผา่นถุง

ผา้ไนล่อน บีบเอาสารละลายเอทานอลออก  นาํไปอบแหง้

ท่ีอุณหภมิู 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง  

      2. การวเิคราะห์คุณภาพของเส้นใย 

          2.1 วเิคราะห์หา%yield 

                คาํนวณค่า %yield ไดจ้ากสูตร 

�
นํ้าหนกัเส้นใยท่ีไดจ้ากการสกดั

นํ้าหนกัของตวัอยา่งสดเร่ิมตน้
� × 100 

 

          2.2 วเิคราะห์หาปริมาณเส้นใยอาหารทั้งหมด 

                นําตัวอย่างเส้นใยอาหารท่ีได้ มาวิเคราะห์

ปริมาณเส้นใยทั้งหมด โดยวิธี AOAC Official Method 

962.09 (AOAC, 2000) 

       3. แผนการทดลองและวเิคราะห์ผลการทดลอง 

           ทาํการวิเคราะห์ตวัอย่างเส้นใยอาหารท่ีไดจ้าก

การสกดั โดยทาํการวิเคราะห์สภาวะการปฏิบติัการท่ี

เหมาะสม ดว้ยวิธีพ้ืนผิวตอบสนอง (respond surface 

methodology, RSM) โดยใชป้ริมาณเส้นใยอาหาร และ

ผลได ้ เป็นส่ิงตอบสนอง (response) เพ่ือการพิจารณา

สภาวะท่ีเหมาะสม โดยใช้โปรแกรม Design-Expert 

(เวอร์ชัน่ 6.0.10, Stat-Ease Inc., MN, USA) 

 

ผลการวจิัยและการอภิปรายผล 

         ในการศึกษาและความสัมพนัธ์ของขนาดการหั่นช้ิน

แกนและเปลือกสับปะรดและปัจจยัท่ีส่งผลต่อค่าผลได ้  

พบวา่ ค่าเฉล่ียผลไดป้ริมาณเส้นใยของเปลือกสับปะรด มี

ค่า 3.82% (w/w ของนํ้ าหนักสด) และค่าเฉล่ียผลได้

ปริมาณเส้นใยของแกนสับปะรด มีค่า 2.37% 

 (w/w ของนํ้ าหนกัสด) ผลท่ีไดมี้ค่ามากกว่าการทดลอง

ของ Prakongpan และคณะ (2001) ซ่ึงทาํการทดลองได้

ค่าเฉล่ีย ผลไดป้ริมาณเส้นใยของแกนสับปะรดท่ี 1.81% 

(w/w ของนํ้ าหนักสด)  ผลท่ีไดมี้ค่าแตกต่างกนั ทั้งน้ีอาจ

เน่ืองมาจากสภาวะการทดลองท่ีต่างกนั รวมถึงปัจจยัใน

การสกดัร่วมดว้ย  

           

 

            

           

 

 

 

 

 

ภาพที1่ กราฟแสดงพ้ืนท่ีตอบสนองของผลได ้ในเปลือก 

             สับปะรด ปัจจยัคือขนาดและอตัราส่วนของนํ้าต่อ 

            กาก (%) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที2่ กราฟแสดงพ้ืนท่ีตอบสนองของ yield ในแกน                    

           สับปะรด ปัจจยัคือขนาดและอตัราส่วนของนํ้าต่อ  

          กาก (%) 

 

           ก า ร หั่ น ช้ิ น เ พื่ อ ล ด ข น า ด แ ก น แ ล ะ เ ป ลื อ ก

สับปะรดมีผลต่อผลไดข้องเส้นใยอาหาร (%yield) 

เน่ืองจาก การหัน่ช้ินแกนและเปลือกสับปะรดท่ีใหญ่ข้ึน 

จะทาํให้สูญเสียปริมาณเส้นใยอาหารน้อยกว่าการหั่น
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แกนและเปลือกสับปะรดขนาดเล็ก ซ่ึงสอดคลอ้งกับ

งานวจิยัของ Larrauri และคณะ (1996) พบวา่การหัน่ช้ิน

มะม่วงขนาดใหญ่ จะส่งผลให้ไดเ้ส้นใยอาหารผงท่ีมี

ปริมาณเส้นใยอาหารทั้งเส้นใยอาหารท่ีละลายนํ้ า เส้น

ใยอาหารท่ีไม่ละลายนํ้ า และเส้นใยอาหารทั้ งหมดสูง

กวา่การหัน่ช้ินมะม่วงขนาดเลก็ 

           ปริมาณเส้นใยอาหารท่ีผลิตได้จะผันแปรตาม

อตัราส่วนของนํ้ าท่ีใช้ตม้ล้างกากของเปลือกสับปะรด 

โดยพบว่า เม่ืออัตราส่วนของนํ้ าท่ีใช้ต้มล้างกากของ

เปลือกสับปะรดเพิ่มข้ึน ปริมาณเส้นใยอาหารทั้งหมดจะ

ลดลง (ภาพท่ี1) ทั้ งน้ีเน่ืองจากเม่ืออตัราส่วนของนํ้ าท่ีใช้

ตม้ลา้งกากของเปลือกสับปะรดเพิ่มข้ึน จะทาํให้เกิดการ

สูญเสียปริมาณเส้นใยอาหารในขั้นตอนการลา้งมากข้ึน 

(Larrauri, 1999) แต่ในแกนสับปะรดนั้น อตัราส่วนของนํ้า

ท่ีใชต้ม้ลา้งกากไม่สอดคลอ้งกบัเปลือกสับปะรด 

(ภาพท่ี2) ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากในแกนสับปะรดมีปริมาณ

เส้นใยอาหารท่ีไม่ละลายนํ้ ามากกว่าในเปลือกสับปะรด 

เม่ือปริมาณนํ้าเพิ่มข้ึนจึงไม่ส่งผลต่อปริมาณเส้นใยอาหาร

ท่ีไม่ละลายนํ้าในแกนสับปะรด จึงมีค่าของปริมาณเส้นใย

อาหารมากกวา่   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที3่ กราฟแสดงพ้ืนท่ีตอบสนองของ yield ในเปลือก 

           สับปะรด ปัจจยัคืออุณหภมิูและเวลา (%) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที4่ กราฟแสดงพ้ืนท่ีตอบสนองของ yield ในแกน 

          สับปะรด ปัจจยัคืออุณหภมิูและเวลา (%) 

          

 เม่ือพิจารณาภาพท่ี 4 พบว่า จากการทดลอง

สกดัเส้นใยอาหารในแกนสับปะรด เม่ืออุณหภูมิสูงข้ึน

และเพ่ิมเวลามากข้ึน จะผนัแปรต่อผลไดข้องเส้นใยอาหาร 

(%yield) เน่ืองจากนํ้าตาล อะราบิโนส (Arabinose) กาแลค

โตส (Galactose) และกลโูคส (Glucose) เป็นส่วนประกอบ

ในเส้นใยอาหารท่ีละลายนํ้า และเส้นใยอาหารท่ีไม่ละลาย

นํ้ า  (Larrauri et al., 1996) ดงันั้นในขั้นตอนการสกดั

เพ่ือให้ได้เส้นใยอาหารท่ีมีความบริสุทธ์ิ  จึงตอ้งกาํจัด

ส่วนประกอบของนํ้ าตาลในเส้นใยออกไปให้ไดม้ากท่ีสุด 

โดยผ่านการให้ความร้อน  ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ 

Ajila & Prasada Rao (2013) กล่าวคือปริมาณกลูโคสลดลง 

เม่ือมะม่วงผา่นการตม้สุกแลว้  สําหรับเปลือกสับปะรด

นั้น อุณหภูมิในการสกดัส่งผลต่อผลไดข้องเส้นใยอาหาร 

(%yield) นอ้ยกวา่เม่ือเปรียบเทียบกบัแกนสับปะรด (ภาพ

ท่ี3) ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากในเปลือกสับปะรดมีปริมาณเส้น

ใยท่ีไม่ละลายนํ้ าน้อยกว่าแกนสับปะรด และยงัมีช้ินเน้ือ

สับปะรดติดมาจากกระบวนการแปรรูปในโรงงาน จึง

ส่งผลให้ใชเ้วลาในการสกดันานแต่ใชอุ้ณหภูมิไม่สูงมาก

นกั 

 

สรุปผลการวจิัย 

ขนาดของช้ินแกนและเปลือกสับปะรดมีผลต่อค่า 

ผลไดข้องเส้นใยอาหาร (%yield)  ขนาด 10 มิลลิเมตร

เป็นขนาดใหญ่ท่ีสุดในช่วงการทดลอง ให้ผลต่อค่า 

894

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1756464612001831


  BMP30-5 

 

ผลไดข้องเส้นใยอาหารมากท่ีสุด ในส่วนของปัจจยัท่ีมี

ผลต่อการสกดัเส้นใย คืออตัราส่วนระหวา่งนํ้ าและกาก 

เวลา อุณหภูมิ และพีเอช พบว่า อตัราส่วนระหว่างนํ้ า

และกากส่งผลต่อค่าผลไดข้องเส้นใยอาหารของเปลือก

สับปะรด แต่ส่งผลนอ้ยมากกบัแกนสับปะรด ส่วนเวลา 

และอุณหภูมิท่ีใชใ้นการสกดันั้น สามารถใชอุ้ณหภูมิสูง

และเวลานานท่ีสุดในการสกดัเส้นใยจากแกนสับปะรด 

แต่สามารถใชอุ้ณหภมิูท่ีตํ่าลงไดเ้ม่ือตอ้งการสกดัเส้นใย

จากเปลือก 

 

ข้อเสนอแนะ 

       1. ผลการวิจยัคร้ังน้ี สามารถนาํไปเป็นตน้แบบใน

การคดัเลือกปัจจยั ในการสกดัเส้นใยอาหารจากเปลือก

และแกนสับปะรดได ้

       2. หากมีการนาํไปผลิตในระดบัอุตสาหกรรมเพ่ือ

การคา้ ควรมีการควบคุมความสะอาดของวตัถุดิบตั้งแต่

รับเขา้โรงงาน และควรตรวจหาส่ิงปลอมปนท่ีติดมากบั

เปลือกสับปะรด 

       3. เปลือกและแกนสับปะรดมีค่าพีเอชเป็นกรดตาม

ธรรมชาติ หากมีการนาํไปผลิตเพ่ือการคา้ จะสามารถ

ลดตน้ทุนในการปรับพีเอชลงได ้       
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