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การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้้า กาก

สับปะรดที่น้ามาใช้ในการวิจัยเป็นสายพันธุ์ปัตตาเวีย ท้าการต้มเพ่ือสกัดกรด และน้้าตาลออก มี
ลักษณะเป็นกากสด ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปที่น้ามาใช้ ได้แก่ ไส้กรอกหมูบดหยาบ ลูกชิ้น และหมู -
ยอ  

การเสริมกากสับปะรดในไส้กรอกหมูบดหยาบสามารถเสริมได้ถึงร้อยละ 15 ลูกชิ้นหมู
สามารถเสริมได้ถึงร้อยละ 20 และหมูยอสามารถเสริมได้ถึงร้อยละ 10  
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ชนิดมีปริมาณใยอาหารหยาบเพ่ิมขึ้น ในขณะเดียวกันมีผลท้าให้ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปมีสีอ่อน 
และมีคะแนนคุณลักษณะด้านเนื้อสัมผัสลงลด ซึ่งส่งผลต่อการยอมรับ  

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค การเสริมกากสับปะรดผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปมีผลท้า
ให้ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปทั้ง 3 ชนิด จ้านวน 100 คน พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่มากกว่าร้อยละ 95 
ให้การยอมรับในผลิตภัณฑ์การเสริมกากสับปะรดผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปมีผลท้าให้ผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์แปรรูปทั้ง 3 ชนิด 

ส้าหรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกาก
สับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้้า ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจ
มากที่สุดในทุกด้านของการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
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The potential development the of processed meat products enhancing pineapple 

pulp left by juicing.  Pattawia pineapple pulp used in research. Boil to extract the acid and 
sugar. The pulp looks like fresh pulp light yellow. The processed meat products used include 
coarse ground pork sausage, pork ball and Moo Yor. 

Pineapple pulp supplementation in coarse ground pork sausages could be 
supplemented by up to 15 percent. Pork balls can be supplemented up to 20 percent and 
Moo Yor can be added up to 10 percent. 

The addition of pineapple pulp to processed meat products resulted in an increase 
in crude fiber content in all 3 processed meat products. At the same time, resulting in light 
processed meat products and has a reduced texture characteristics score which affects 
acceptance. 

Consumer acceptance test in The potential development the of processed meat 
products enhancing pineapple pulp left by juicing for 100 tester found that most testers are 
more than 95 percent acceptance in the product of The potential development the of 
processed meat products enhancing pineapple pulp left by juicing. 

For the technology propagation of the potential development the of processed 
meat products enhancing pineapple pulp left by juicing in faculty of Homes Economocs 
Technology, the participants were most satisfied with all aspects of the technology 
propagation. 

 
Keywords: development, processed meat, pork meat 
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บทท่ี 1 
 

บทน ำ 
 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำของปัญหำ 
สับปะรดเป็นพืชเศรษฐกิจส ำคัญของไทย มีปริมำณกำรผลิตและกำรส่งออกสูงเป็นอันดับต้นๆ 

ของโลก โดยสับปะรดสำมำรถใช้ประโยชน์ได้เกือบทุกส่วน ผลสับปะรดใช้รับประทำนได้ทั้งในรูปแบบ
ผลสดและแปรรูปซึ่งสร้ำงมูลค่ำให้กับประเทศไทยเป็นอย่ำงมำก สับปะรดสำยพันธ์ุปัตตำเวีย หรือที่
เรียกกันว่ำ สับปะรดศรีรำชำ มีกำรปลูกกันเป็นจ ำนวนมำกในพ้ืนที่จังหวัดประจวบคีรีขัน ธ์ มีเนื้อที่
เพำะปลูก 194,121 ไร่  ให้ผลผลิต 736,759 ตัน มูลค่ำของผลผลิตตำมรำคำที่เกษตรกรขำยได้  
24,913 ล้ำนบำท (ส ำนักงำนเศรษฐกิจกำรเกษตร, 2559) โดยกำรกำรเก็บเกี่ยวผลผลิตในแต่ละฤดูกำล
มีปริมำณมำกแต่อย่ำงไรก็ตำมในกำรแก็บเกี่ยวผลผลิตจะมีสับปะรดที่ไม่ได้คุณภำพที่มีขนำดผลเล็ก
ไม่ได้ขนำดท ำให้ผลผลิตเหล่ำนี้ไม่สำมำรถน ำไปส่งขำยในท้องตลำดและโรงงำนอุตสำหกรรมได้ จึงท ำ
ให้เกษตรกรต้องหำวิธีกำรแปรรูปในรูปแบบต่ำงๆ เพ่ือให้ได้ประโยชน์สูงสุดจำกผลผลิตที่ออกมำในแต่
ละฤดูกำล สับปะรดเป็นผลไม้ที่มีรสชำติเปร้ียวหวำนตำมลักษณะของคุณภำพ ส่วนใหญ่รับประทำน
เป็นผลไม้สด อำหำรแปรรูป เช่น กวน เชื่อมบรรจุกระป๋อง  อบแห้ง สำมำรถประกอบในอำหำรคำว 
เช่นแกงเผ็ด แกงคั่ว แกงส้ม แล้วแต่ละท้องถิ่น ส่วนยอดสำมำรถน ำไปใส่ในแกงเผ็ด หรือน ำไปดองเก็บ
ไว้ในฤดูกำลที่ไม่มีผลผลิตได้ น้ ำสับปะรดเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปที่สร้ำงมูลค่ำให้กับสับปะรดโดยประเทศ
ไทยถือเป็นผู้ส่งออกรำยใหญ่ของโลก ในปี 2559 ส่งออก 82 พันตัน คิดเป็นมูลค่ำ มูลค่ำ 167 ล้ำน
ดอลลำร์สหรัฐฯ (5,911 ล้ำนบำท) หรือร้อยละ 32.55 ของมูลค่ำกำรส่งออกทั้ งหมด (ส ำนักงำน
เศรษฐกิจกำรเกษตร, 2559) กำรน ำสับปะรดไปคั้นน้ ำเพ่ือท ำน้ ำสับปะรด 100 และ40  เปอร์เซ็นต์ 
หรือร้ำนที่คั้นน้ ำผลไม้สด จะมีส่วนเหลือที่เป็นกำรสับปะรดเหลือทิ้งจ ำนวนมำก ในส่วนของโรงงำน
อุตสำหกรรมอำจน ำไปเป็นส่วนผสมของอำหำรสัตว์ (Namanee et al., 2011) 

เนื้อหมูและเนื้อไก่เป็นปศุสัตว์ที่มีกำรส่งออกและสร้ำงรำยได้ให้กับประเทศไทย เนื่องจำก
ประเทศต่ำงๆ บนโลกมีควำมต้องกำรอำหำรเพิ่มมำกขึ้น ในปี 2555 – 2559 กำรผลิตเนื้อหมูของไทย
เพ่ิมข้ึนในอัตรำร้อยละ 2.98 (ส ำนักวิจัยเศรษฐกิจกำรเกษตร, 2559) กำรผลิตเนื้อไก่ของโลกมีแนวโน้ม
เพ่ิมขึ้นในอัตรำร้อยละ 1.97 ต่อปี กำรบริโภคเนื้อไก่ของโลก มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นในอัตรำร้อยละ 1.86 
ต่อปี กำรผลิตไก่เนื้อของไทยเพ่ิมขึ้นในอัตรำร้อยละ 7.85 ต่อปี โดยในปี 2559 มีกำรผลิตไก่เนื้อ 
1,397.47 ล้ ำนตัว หรือ 1.92 ล้ำนตัน เพ่ิมขึ้นจำก 1,338.94 ล้ำนตัว หรือ 1.85 ล้ำนตันในปี 2558 
ร้อยละ 4.37 เนื่องจำกกำรผลิตไก่เนื้อของไทยมีกำรจัดกำรฟำร์มที่ได้มำตรฐำน (ส ำนักวิจัยเศรษฐกิจ
กำรเกษตร, 2559) อีกท้ังเนื้อหมูและเนื้อไก่สำมำรถประกอบอำหำรได้หลำยลักษณะ เช่น แกงเผ็ด ผัด 



ต้ม ตุ๋น และผลิตภัณฑ์กำรแปรรูปจำกเนื้อหมูและเนื้อไก่ ได้แก่ ไส้กรอก ลูกชิ้น หมูยอ ซึ่งส่วนประกอบ
เหล่ำนี้มีส่วนผสมของแป้งและไขมันในปริมำกถึงร้อยละไม่เกิน 35 (Essien, 2003) 

คณะผู้วิจัยเล็งเห็นถึงคุณสมบัติทำงเคมีและคุณสมบัติทำงกำยภำพของกำกสับปะรดที่เหลือ
จำกกำรคั้นน้ ำที่มีใยอำหำรสูง เพ่ือใช้ในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรแปรรูปจำกเนื้อสัตว์ ซึ่งคนส่วน
ใหญ่นิยมบริโภคผลิตภัณฑ์เหล่ำนี้กันเป็นจ ำนวนมำกขึ้น และมุ่งเน้นที่จะให้ผู้บริโภคมีสุขภำพที่ดีจำก
ผลิตภัณฑ์ที่มีประโยชน์ต่อสุขภำพ  ใช้กำกสับปะรดที่มีใยอำหำรสูงให้เกิดประโยชน์สูงสุดในกำรแปร
รูปผลิตภัณฑ์อำหำร พร้อมบริโภคให้กับกลุ่มคน ทุกเพศ ทุกวัย ได้ต่อไป     

กำรวิจัยคร้ังนี้มีวัตถุประสงค์ เพ่ือถ่ำยทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกำก
สับปะรด ซึ่งเป็นกำรถ่ำยทอดองค์ควำมรู้จำกผลกำรวิจัยในปีงบประมำณ 2562 เพ่ือน ำองค์ควำมรู้จำก
กำรวิจัยถ่ำยทอดให้กับบุคคลทั่วไป กลุ่มชุมชน วิสำหกิจชุมชน กลุ่มแม่บ้ำน  สถำนศึกษำ  สถำน
ประกอบกำรที่ผลิตอำหำรแปรรูป ฯ ตลอดจนพ้ืนที่ของชุมชน ภำคเอกชนที่เป็นกลุ่มเป้ำหมำย ที่มี
ควำมสนใจในผลิตภัณฑ์ เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกำกสับปะรด ได้แก่ ไส้กรอก ลูกชิ้น และหมูยอ โดยมี
กลุ่มเป้ำหมำยผู้เข้ำอบรมจ ำนวนไม่น้อยกว่ำ 30 คน ตำมแผนงำนด ำเนินงำนวิจัย ซึ่งจัดกำรฝึกอบรม
ในช่วงเดือนสิงหำคม 2563 หลังจำกกำรจัดฝึกอบรมแล้ว ประเมินผลกำรฝึกอบรมกำรน ำองค์ควำมรู้
จำกกำรวิจัย เพ่ือถ่ำยทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกำกสับปะรด ในด้ำน องค์ควำมรู้ 
เทนิคกำรปฏิบัติ และรำยละเอียดอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

 
1.2 วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย                

1.2.1 เพ่ือศึกษำกรรมวิธีกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เสริมกำกสับปะรด 
1.2.2 เพ่ือศึกษำคุณสมบัติทำงเคมีของผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกำกสับปะรด 
1.2.3 เพ่ือศึกษำคุณคุณสมบัติทำงกำยภำพของผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกำกสับปะรด 
1.2.4 เพ่ือศึกษำกำรยอมรับของผู้ทดสอบท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกำกสับปะรด 
1.2.5 เพ่ือถ่ำยทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกำกสับปะรด 

 
1.3 ขอบเขตของกำรวิจัย 

องค์ควำมรู้จำกกำรวิจัย ถ่ำยทอดให้กับบุคคลทั่วไป กลุ่มชุมชน วิสำหกิจชุมชน กลุ่มแม่บ้ำน 
สถำนศึกษำ สถำนประกอบกำรที่ผลิตอำหำรแปรรูป ฯ ตลอดจนพ้ืนที่ของชุมชน ภำคเอกชนที่เป็น
กลุ่มเป้ำหมำย ที่มีควำมสนใจในผลิตภัณฑ์ เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกำกสับปะรด ได้แก่ ไส้กรอก ลูกชิ้น 
และหมูยอ 
 
 
 



1.4 กรอบแนวควำมคิดในกำรวิจัย  
 

 
 
1.5 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

1.5.1 ข้อมูลจำกกำรศึกษำรแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เสริมกำกสับปะรดเป็นกำรน ำส่วนที่เหลือ
จำกกำกสับปะรดไปคั้นน้ ำมำใช้ประโยชน์อย่ำงคุ้มค่ำ 

1.5.2 ใช้ประโยชน์จำกเนื้อสัตว์ที่เป็นสัตว์เครษฐกิจของประเทศให้เกิดประโยชย์สูงสุด 
1.5.3 ได้อำหำรแปรรูปจำกเนื้อสัตว์ที่มีประโยชน์ ลดปัญหำเร่ืองสุขภำพให้กับผู้บริโภคในสังคม 
1.5.4 สร้ำงองค์ควำมรู้ในเชิงวิชำกำรให้กับบุคคลที่สนใจจำกกำรเผยแพร่ในวำรสำรกำรวิจัย 

 



บทท่ี 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
2.1 แนวคิดทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 

วรรณกรรม/สารสนเทศที่เกี่ยวข้องของโครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปร
รูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้้า ประกอบด้วย 

 
2.1.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป 

2.1.1.1 ไส้กรอก 
ไส้กรอก(sausage) มีรากศัพท์มาจากภาษาลาตินว่า  “salsus” หมายถึง

เนื้อสัตว์ที่มีการเก็บรักษาโดยใช้เกลือ  ส้าหรับภาษาเยอรมันมาจากค้าว่า “wurst” เป็นภาษาเยอรมัน 
หมายถึง เนื้อที่เตรียมโดยการบดละเอียด ผสมเกลือ เครื่องเทศและเครื่องปรุงรสอ่ืนๆ บรรจุในไส้หรือ
แบบ เนื้อท่ีใช้ส่วนใหญ่ได้จากเนื้อวัว เนื้อหมู เนื้อแกะ เนื้อไก่หรือเนื้อปลา ไส้กรอกสามารถแบ่งออกได้
เป็นหลายชนิดขึ้นกับวิธีการท้า ขนาดของชิ้นเนื้อ สัดส่วนของเนื้อและไขมัน ชนิดของเนื้อ ชนิดของ
เครื่องเทศที่ใช้ การรมควัน รวมทั้งการใช้ความร้อนในการแปรรูป โดยทั่วไปจะนิยมแบ่งไส้กรอกตาม
วิธีการท้าซึ่งแบ่งออกเป็นประเภทใหญ่ๆ ได้ 5 ชนิด คือ 

1) ไส้ กรอกสด  (fresh sausage) อาจท้ าจาก เนื้ อสดหรื อ เนื้ อแช่ แข็ ง 
โดยเฉพาะเนื้อหมูหรือเนื้อวัว หรืออาจท้าจากผลพลอยได้จากสัตว์  (meat by-products) ซึ่งเนื้อไม่
ต้องผ่านขั้นตอนของการหมัก(curing) ผสมเครื่องปรุงต่างๆ มักบรรจุในไส้ที่สามารถรับประทานได้ 
นิยมเก็บในตู้เย็น และท้าให้สุกก่อนรับประทาน ไส้กรอกชนิดนี้มีรสชาติ เนื้อสัมผัส ความนุ่มและสี 
เกี่ยวข้องโดยตรงกับอัตราส่วนของไขมันและเนื้อแดง   ไส้กรอกชนิดนี้เน่าเสียง่ายถ้าเก็บรักษาที่
อุณหภูมิไม่เหมาะสม ได้แก่  ไส้กรอกหมูสด (fresh pork sausage)  ท้าจากเนื้อหมูผสมเครื่องปรุงรส
ธรรมดา บรรจุไส้ ผูกเป็นปล้องๆ หรืออัดใส่พิมพ์ไส้กรอกอาหารเช้า (breakfast sausage) บราทเวอร์
สท  (bratwurst) ท้าจากเนื้อลูกวัวหรือเนื้ อหมู  ใช้ผิวหรือน้้ ามะนาวปรุงรส บรรจุ ในไส้ที่ มี
เส้นผ่าศูนย์กลาง 1 3/8 นิ้ว ยาว 4 นิ้ว นิยมลวกน้้าก่อนจ้าหน่ายwhole hog sausageไส้กรอกหมูสด
แบบชนบท (fresh country-style pork sausage) ท้าจากเนื้อหมูบดหยาบผสมเครื่องปรุง บรรจุใน
ไส้ที่มีเส้นผ่านศูนย์กลาง 1 3/8 นิ้ว ยาว 8-10 นิ้ว บ๊อกเวอร์สท (bockwurst) ท้าจากเนื้อลูกวัวจ้านวน
มากกว่าเนื้อหมู บางสูตรผสมนมสด เครื่องปรุงรสและขนาดคล้ายเวียนนา นิยมลวกน้้าก่อนจ้าหน่าย 

2) ไส้กรอกรมควันแต่ไม่สุก (uncooked, smoked sausage)ไส้กรอกชนิดนี้
มีลักษณะคล้ายกับไส้กรอกสด แต่จะใช้เนื้อที่ผ่านการหมักแล้วและผ่านการรมควัน จึงท้าให้สีและ



รสชาติเปลี่ยนแปลงไปจากไส้กรอกสด ต้องเก็บในตู้เย็น เมื่อจะรับประทานต้องน้ามาท้าให้สุกเสียก่อน 
ยกเว้นใช้เนื้อที่ผ่านกรรมวิธีพิเศษด้วยการท้าลายพยาธิ  Trichinella spiralis แล้ว ได้แก่ ไส้กรอกหมู
สดรมควัน (fresh smoked pork sausage)  เมทเวอร์สท (Mettwurst)  ท้าจากเนื้อวัวร้อยละ 60-70 
และ เนื้อหมูร้อยละ 30-40 หมักและผสมเครื่องเทศ พริกไทย ลูกผักชี บรรจุไส้วัวขนาดเล็ก เส้นผ่าน
ศูนย์กลางประมาณ 1 ½ - 1 ¾  นิ้ว คีลบาซา (Kielbasa)  ท้าจากเนื้อหมูบดหยาบ ปรุงรสด้วย
กระเทียม บรรจุในไส้  ผูกเป็นปล้องยาว 4-5 นิ้วหรือ 8-10 นิ้ว ไส้กรอกหมูรมควันแบบชนบท 
(smoked, country-style pork sausage)    

3) ไส้กรอกรมควันสุก (cooked, smoked sausage) เป็นไส้กรอกที่ท้าจาก
เนื้อที่ผ่านการหมักแล้ว ผ่านการรมควันจนสุกพร้อมที่จะรับประทานได้ทันที ได้แก่ แฟรงค์เฟอร์เตอร์ 
(frankfurters) ท้าจากเนื้อวัวและเนื้อหมูอัตราส่วน 40 ต่อ 60 หมักปรุงรสด้วยเครื่องเทศ เป็นที่นิยม
มากที่สุด มีชื่อเรียกต่างกันไปตามขนาดคือ บรรจุในไส้ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 1 นิ้ว ยาว 4 นิ้ว
เรียกแฟรงค์เฟอร์เตอร์ บรรจุในไส้เส้นผ่านศูนย์กลาง ¾ นิ้ว ยาว 4 – 5 ½ นิ้ว เรียกเวียนนา (vienna)  
ถ้าบรรจุในไส้ขนาดเล็ก ขนาดสั้นๆเรียก แฟรงค์เฟอร์เตอร์แบบคอกเทล(cocktail style frankfurters) 
แนกเวอร์สท (knackwurst)หรือไส้กรอกกระเทียม (knoblauch)  คล้ายแฟรงค์เฟอร์เตอร์ แต่มี
กระเทียมมากและบรรจุในไส้ขนาดเล็กยาวท่อนละ 3-4 นิ้วโบโลญ่า (bologna) คล้ายแฟรงค์เฟอร์
เตอร์ บรรจุในไส้เส้นผ่านศูนย์กลาง 1 ½   นิ้ว ขดเป็นวงแหวนหรือบรรจุในไส้ส่วนปลายของล้าไส้ใหญ่ 
มีเส้นผ่านศูนย์กลาง 3 ½  ถึง 5 นิ้ว ยาว 12-15 นิ้วมอทาเดลลา (Mortadella) เบอร์ลินเนอร์ 
(Berliner)  ท้าจากเนื้อหมูบดหยาบและเนื้อวัวบดละเอียด หมักในน้้าหมักเจือจาง บรรจุในไส้มีเส้น
ผ่านศูนย์กลาง 3 นิ้ว 

4) ไส้กรอกสุก (cooked sausage) อาจท้าจากเนื้อสดหรือเนื้อที่ผ่านการหมัก
ก็ได้ บด ผสมเครื่องปรุง บรรจุในไส้ นิยมท้าให้สุกโดยการต้ม เก็บในตู้เย็น พร้อมที่จะรับประทานได้
ทันทีโดยไม่ต้องรมควัน แต่บางชนิดจะรมควันภายหลังจากที่ท้าให้สุกแล้ว ได้แก่ ไส้กรอกตับ (liver 
sausage) ท้าจากการบดมันหมูแข็ง ตับหมู ผสมเจลาติน ปรุงรสด้วยหัวหอมและเครื่องเทศ บรรจุในไส้
และท้าให้สุก มีรสชาติดีและคุณค่าทางโภชนาการสูงไส้กรอกเลือด (blood sausageหรือ blutwurst)  
ท้าจากมันหมูแข็งต้มสุก หั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมและเนื้อบดละเอียด ผสมเจลาตินรวมกับเลือดวัวและ
เครื่องเทศ บรรจุในไส้เส้นผ่านศูนย์กลาง 1 ¼  นิ้ว ถ้าผสมลิ้นหมูและลิ้นแกะลงไปด้วยเรียกว่าไส้กรอก
เลือดและลิ้นคาร์ลบราทเวอร์ท (Kalbsbratwurst) Braunschweiger  

5) ไส้กรอกแห้งและไส้กรอกกึ่งแห้ง (dry and semidry sausage) ไส้กรอก
ชนิดนี้ผลิตจากการหมัก โดยใช้เชื้อที่มีตามธรรมชาติหรือเชื้อบริสุทธิ์ที่เติมลงไป  ซึ่งจะไปเปลี่ยน
น้้าตาลชั้นเดียวไปเป็นกรดแลคติก (lactic acid) การเกิดกรดแลคติกในไส้กรอกจะช่วยในการถนอม
รักษาโดยไปลด pH  ยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ไม่ต้องการและช่วยให้ไส้กรอกมีรสเปรี้ยว ถ้า
เป็นไส้กรอกแห้งอาจผ่านการรมควันเล็กน้อยหรือไม่ผ่านเลย  จะได้ผลผลิตประมาณร้อยละ 60-70  



ของน้้าหนักเดิม มีลักษณะแห้งกว่า แน่นกว่าและราคาแพงกว่าไส้กรอกกึ่งแห้ง ส่วนไส้กรอกกึ่งแห้งจะ
ท้าให้สุกโดยการรมควัน โดยทั่วไปมีผลผลิตประมาณร้อยละ 70-80  ของน้้าหนักเดิม มีลักษณะ
ค่อนข้างนุ่ม เนื่องจากมีความชื้นค่อนข้างสูง (Essien, 2003) 
 

2.1.1.2 ลูกชิ้นและหมูยอ 
ลูกชิ้น (meat ball) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท้าจากเนื้อสัตว์  เครื่องเทศ เครื่องปรุง

รสและวัตถุเจือปนอาหารอ่ืน โดยการน้ามาบดผสมกันอย่างละเอียด จนรวมเป็นเนื้อเดียวกัน แล้วท้า
ให้เป็นรูปร่างตามต้องการ ลวกให้สุก ได้แก่ ลูกชิ้นเนื้อวัว (beef ball)  ลูกชิ้นหมู (pork ball) เป็นต้น 
(มผช.304/2555, 2555) 

หมูยอ (Mu yor sausage หรือ Vietnamese pork sausage) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท้าจาก
เนื้อหมู มันหมูและเครื่องปรุงแต่งกลิ่นและรสผสมกัน  บดให้ละเอียดจนเป็นเนื้อเดียวกัน แล้วบรรจุใน
วัสดุ  ห่อหุ้มให้แน่น ต้มหรือนึ่งให้สุก (มผช.102/2555, 2555) 

ลูกชิ้นและหมูยอเป็นผลิตภัณฑ์เนื้อชนิดบดละเอียดเป็นอิมัลชั่นชนิดหนึ่ง ซึ่งเกิดจากการสับ
ผสมจนไม่สามารถมองเห็นโครงสร้างเดิมของเนื้อได้ โครงสร้างของเนื้อจะถูกท้าลาย จนถึงระดับเส้นใย
กล้ามเนื้อเกิดลักษณะเป็นมวลเหนียว ขณะที่สับผสม จะต้องควบคุมอุณหภูมิไม่ให้สูงเกิน 15 องศา
เซลเซียส เพ่ือรักษาความคงทนของอิมัลชั่น  นอกจากนี้ยังมีการเติ มวัตถุเจือปนอาหาร ได้แก่ 
สารประกอบฟอสเฟตที่เป็นด่าง (alkaline phosphates) และแป้ง  สารประกอบฟอสเฟตที่เป็นด่าง 
ได้แก่  sodiumtripolyphosphate, sodiumpyrophosphate,  potassiumpyrophosphate เป็น
ต้น  มีชื่อทางการค้าว่า แอคคอร์ด (Accord) หรือทาริเค 7  (Tari K7)  ซึ่งจะวางจ้าหน่ายในรูปของ
สารผสม ปริมาณที่ใช้ร้อยละ 0.3 ของน้้าหนักเนื้อ เติมเพ่ือช่วยให้เนื้อจับตัวกันให้ดีขึ้น และช่วยเพ่ิม
ความสามารถในการอุ้มน้้าของเนื้อ (water holding capacity ; WHC) ท้าให้ผลิตภัณฑ์สูญเสีย
น้้าหนักเนื่องจากการผลิตน้อยลงเป็นการท้าให้ร้อยละของผลผลิตเพ่ิมขึ้น นอกจากนี้ยังชะลอปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของไขมัน ซึ่งจะท้าให้เกิดกลิ่นหืนในผลิตภัณฑ์อีกด้วย ส่วนการเติมแป้งนั้นใช้ เป็นสารที่
ช่วยในการรวมตัวกับน้้า (water binding agent) เพ่ือช่วยลดการสูญเสียน้้าหนักและเป็นการปรับปรุง
ลักษณะเนื้อของผลิตภัณฑ์ ให้มีความเหนียวและความยืดหยุ่นดีขึ้น และท้าให้รสชาติดีขึ้นอีกด้วย  
ชนิดของแป้งที่ใช้ ได้แก่ แป้งมันส้าปะหลัง แป้งข้าวโพด เป็นต้น ในการแปลงรูปร่างของลูกชิ้นอาจใช้
วิธีปั้นด้วยมือหรือใช้เครื่องปั้นลูกชิ้น  ส่วนหมูยอนั้นจะใช้พิมพ์รูปทรงกระบอก  หรืออาจห่อด้วยใบตอง 
แล้วอัดให้แน่น   เพ่ือก้าจัดฟองอากาศที่แทรกอยู่ใน batter หรือ meat emulsion  ท้าให้ลักษณะ
เนื้อของหมูยอที่ได้แน่น ปราศจากอากาศ 

 
 
 



2.1.2 ส่วนประกอบผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป 
2.1.2.1 เนื้อสัตว์  

เนื้อหมู เนื้อไก่  หรือเนื้อสัตว์โดยทั่วๆ ไปจะมีกล้ามเนื้อโครงสร้าง 
(Skeletal muscle) ประมาณร้อยละ 35-65 (ชัยณรงค์, 2546)  กล้ามเนื้อโครงสร้างส่วนมากจะติดอยู่
กับกระดูกโดยตรง แต่ก็มีบางส่วนที่ติดอยู่กับเส้นเอ็น (Ligament) กระดูกอ่อนและหนัง กล้ามเนื้อทั้ง
ก้อนถูกห่อหุ้มด้วยแผ่นเนื้อเยื่อเกี่ยวพันที่เรียกว่า Epimysium  โดยแผ่นเนื้อเยื่อเกี่ยวพันบางๆ เหล่านี้ 
ส่วนใหญ่ประกอบไปด้วยเนื้อเยื่อเก่ียวพันประเภทโคลาเจน (Collagen) และอิลาสติน (Elastin) หน่วย
เล็กลงไปอีกของกล้ามเนื้อเรียกว่า Fascicule หรือ Muscle Bundle เป็นมัดกล้ามเนื้อที่ห่อหุ้มด้วย
แผ่นเนื้อเยื่อเกี่ยวพันที่เรียกว่า Perimysium มัดกล้ามเนื้อนี้เมื่อน้าไปส่องกล้องจุลทรรศน์จะพบว่า 
ประกอบไปด้วยหน่วยเล็กอีกจ้านวนมาก ซึ่งแต่ละอันมีลักษณะเป็นเส้นหน้าตัดกลมเรียกว่า เส้นใย
กล้ามเนื้อ (Muscle Fiber) แต่ละเส้นใยจะถูกห่อหุ้มด้วยแผ่นเนื้อเยื่อเกี่ยวพันบางๆ เรียกชื่อว่า 
Endomysium  เส้นใยเหล่านี้จะมีเส้นผ่านศูนย์กลางอยู่ในระหว่าง 10-180 ไมครอน ขนาดของเส้นใย
กล้ามเนื้อแต่ละส่วนมีความแตกต่างกันมาก ภาพที่ 1 (Ranken, 2000)  มีรากฐานมาจากปัจจัยต่างๆ 
คือ อายุ เพศและระดับโภชนาการ และนอกจากจะแตกต่างกันในระหว่างตัวสัตว์แล้ว แม้แต่ภายใน
สัตว์ตัวเดียวกันหรือภายในกล้ามเนื้อก้อนเดียวกันขนาดของเส้นใยกล้ามเนื้อนี้ยังมีความแตกต่างกัน   

 

 
 

ภาพที่ 2.1 โครงสร้างของกล้ามเนื้อ 
ที่มา : Feiner, 2006 

 



เนื้อหมูเป็นโปรตีนที่มีคุณภาพสูง เนื่องจากประกอบด้วยกรดอะมิโนที่จะเป็นต่อร่างกาย
ครบถ้วน ภาพที่ 2 ให้ลักษณะเนื้อสัมผัส เนื่องจากโปรตีนจะจับเป็นก้อน (coagulate) เมื่อถูกความ
ร้อนมีลักษณะกึ่งแข็ง (semi-solid) และโปรตีนจะท้าหน้าที่ห่อหุ้มไขมันและตรึงน้้าในส่วนผสมไม่ให้
แยกออกจากกันทั้งก่อนและหลังการให้ความร้อน ซึ่งเป็นลักษณะเนื้อสัมผัสที่ส้าคัญของผลิตภัณฑ์แปร
รูปจากเนื้อสัตว์ 
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  ปริมาณ (ร้อยละ) 
  

ภาพที่ 2.2 ชนิดและปริมาณกรดอะมิโนในเนื้อหมู 
ที่มา : ดัดแปลงจาก Okrouhlá, 2006 

 
เนื้อไก่เป็นผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เศรษฐกิจที่ในปี 2555 - 2559 การผลิตเนื้อไก่ของโลกมีแนวโน้ม

เพ่ิมขึ้นในอัตราร้อยละ 1.97 ต่อปี การบริโภคเนื้อไก่ของโลก มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นในอัตราร้อยละ 1.86 
ต่อปี การผลิตไก่เนื้อของไทยเพ่ิมขึ้นในอัตราร้อยละ 7.85 ต่อปี โดยในปี 2559 มีการผลิตไก่เนื้อ 
1,397.47 ล้านตัว หรือ 1.92 ล้านตัน เพ่ิมขึ้นจาก 1 ,338.94 ล้านตัว หรือ 1.85 ล้านตันในปี 2558 
ร้อยละ 4.37 เนื่องจากการผลิตไก่เนื้อของไทยมีการจัดการฟาร์มที่ได้มาตรฐาน (ส้านักวิจัยเศรษฐกิจ
การเกษตร, 2559) ภาพที่ 3 อีกทั้งเนื้อไก่สามารถประกอบอาหารได้หลายลักษณะ เช่น แกงเผ็ด ผัด 
ต้ม ตุ๋น และผลิตภัณฑ์การแปรรูปจากเนื้อไก่ ได้แก่ลูกชิ้น ใส้กรอก ไก่ยอ ซึ่งส่วนประกอบเหล่านี้มี
ส่วนผสมของแป้งและไขมันในปริมากถึงร้อยละไม่เกิน 35 (Essien, 2003) 

 



 
 
ภาพที่ 2.3 แนวโน้มการผลิต และการบริโภคเนื้อไก่ของไทย 
ที่มา : ส้านักวิจัยเศรษฐกิจการเกษตร, 2559  

 
2.1.2.2 ไขมัน 

ไขมัน (lipid) เป็นสารชีวโมเลกุลที่เป็นมัน ไม่ละลายน้้า แต่ละลายได้ในตัว
ท้าละลายอินทรีย์ (organic solvent) เช่น คลอโรฟอร์ม (chloroform)  และเมทานอล (methanol)  
เป็นต้น ไขมันที่พบในอาหารแทบทุกชนิด ส่วนใหญ่ของไขมันที่อยู่ในอาหารคือ ไตรกลีเซอไรด์ 
(triglyceride)  แต่ละโมเลกุลของไตรกลีเซอไรด์ ประกอบด้วยกลีเซอรอล (glycerol)  และกรดไขมัน 
(fatty acid) ในไขมันสัตว์มีองค์ประกอบมากที่สุด คือ ไตรกลีเซอร์ไรด์  โดยไขมันเป็นสารอาหารที่ให้
พลังงานมากกว่าโปรตีนและคาร์โบไฮเดรต 2.25 เท่าในปริมาณน้้าหนักแห้งที่เท่ากัน ไขมันให้พลังงาน 
9 กิโลแคลอรีต่อกรัม (Paula and Topper, 1994)  

ไขมันแข็งจากหมู (pork backfat) เป็นไขมันที่ได้จากเนื้อเยื่อไขมันบริเวณส่วนหลัง ของสัตว์
อยู่ระหว่างกล้ามเนื้อ  และหนัง มีปริมาณของกรดไขมันอ่ิมตัวสูง  นิยมใช้ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป
เพราะมีผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ในด้านรสชาติ  และเนื้อสัมผัส  (Juan et al., 
2010)  ไขมันที่ใช้เป็นส่วนประกอบหลักของไส้อ่ัวโดยส่วนมากจะนิยมใช้ไขมันแข็งจากหมูในการผลิต 
ซึ่งใช้อยู่ในช่วงร้อยละ 25-55 เนื่องจากมีจุดหลอมเหลวสูง (Fernandez et al., 1995)  ท้าให้ไส้อ่ัวมี
กลิ่นรสและมีเนื้อสัมผัสที่ดี กรดไขมันที่เป็นองค์ประกอบของน้้ามันหมูประกอบด้วยกรดไขมันอ่ิมตัว 
ดังแสดงในตารางที่ 1  และกรดไขมันไม่อ่ิมตัว ดังแสดงในตารางที่ 2 (Jee, 2002)  นอกจากนี้ให้กรด



ไขมันที่จ้าเป็น (essential fatty acid) และเป็นตัวน้าวิตามินบางชนิดที่ละลายได้ดีในไขมันได้แก่ 
วิตามิน เอ ดี อี และ เค เข้าสู่ร่างกาย ไขมันมีคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพที่เฉพาะขึ้นอยู่กับ
องค์ประกอบ ลักษณะโครงสร้าง การละลาย และ การแข็งตัวการจับตัวกับน้้า และ โมเลกุลอื่นๆท่ีไม่ใช่
ไขมัน ท้าให้ลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหารแตกต่างกัน   

ไขมันเป็นส่วนประกอบส้าคัญส้าหรับกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากเนื้อสัตว์  
เนื่องจากไขมันมีผลต่อคุณลักษณะทางด้านความนุ่มเนื้อ(tenderness)  และความฉ่้าน้้า (juiciness) 
(Abiola and Adegbaju, 2001)  รวมทั้ง  กลิ่นรส (Tokusoglu and Kemal, 2003)  การลดปริมาณ
ไขมันในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปจะมีผลท้าให้คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดังกล่าวลดลง  
Colmenero et al. (2010) รายงานว่าการทดแทนปริมาณไขมันแข็งจากหมูในผลิตภัณฑ์ไส้กรอก
แฟง-เฟอร์เตอร์ด้วยน้้ามันมะกอกมีผลท้าให้คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่นรส และความฉ่้า
น้้าลดลง 

 
ตารางท่ี 2.1 กรดไขมันอ่ิมตัวที่เป็นองค์ประกอบของน้้ามันหมู 
 

กรดไขมันอ่ิมตัว ร้อยละโดยน้้าหนัก 
กรดไมริสติก (Myristic acid, C14)  1.4-1.7 
กรดปาล์มมิติก (Palmitic acid, C16)  23.1-28.3 
กรดสเตียริก (Stearic acid C18)  11.7-24 

ที่มา: Jee (2002)  
 
ตารางท่ี 2.2 กรดไขมันไม่อ่ิมตัวที่เป็นองค์ประกอบของน้้ามันหมู 
 

กรดไขมันไม่อ่ิมตัว ร้อยละโดยน้้าหนัก 
กรดโอเลอิก (Oleic acid, C18) 0-0.1 
กรดไลโนเลอิก (Linoleic acid, C18) 8.1-12.6 
กรดไลโนเลนิก (Linolenic acid, C18) 0.7-1.2 
กรดอะราชิโนดิก (Arachinodic acid, C20) 0.52 

ที่มา: Jee (2002)  
 

นอกจากนี้  Abiola and Adegbaju (2001)  ท้าการศึกษาการทดแทนไขมันแข็งจากหมูด้วย
หนังหมูในไส้กรอกหมูพบว่า  เมื่อท้าการทดแทนไขมันแข็งจากหมูด้วยหนังหมูในไส้กรอกปริมาณที่



เพ่ิมขึ้น (ร้อยละ 33  ร้อยละ 66  และร้อยละ  100)  มีผลท้าให้คุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี  
ความนุ่ม  ความฉ่้าน้้า  กลิ่นรส  และความชอบรวมของไส้กรอกหมูลดลง  เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่าง
ที่ไม่มีการทดแทนไขมันแข็งจากหมูด้วยหนังหมู  อย่างไรก็ตามไขมันจากผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปมีผล
ต่อการได้รับปริมาณไขมันของผู้บริโภค  ซึ่งอาจมีผลกระทบต่อการเกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง  ได้แก่  
โรคหัวใจและหลอดเลือด (Guillamón et al., 2010)   

 
2.1.2.3 กระเทียม 

กระเทียมมีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Allium sativum Linn. (Pokorny et 
al., 2001)    อยู่ในตระกูล Liliaceae  เป็นพืชล้มลุกมีล้า ต้นใต้ดิน เรียกว่า หัว หัวมีกลีบย่อยหลาย
กลีบติดกันแน่น เนื้อสีขาวมี  กลิ่นฉุน การปลูกจะใช้กลีบกระเทียมเป็นพันธุ์ปลูกได้ดีในดินร่วนปน
ทราย ที่ระบายน้้าดี กระเทียมจะลงหัวในช่วงที่มีอากาศหนาว ดังนั้นจึงปลูกได้ดีเฉพาะในภาคเหนือ 
และภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย  กระเทียมเป็น พืชที่จัดอยู่ในตระกูลเดียวกับ
หอมหัวใหญ่และหอมแดงต่างกันตรงที่หัวหอมจะเป็นบัลบ์ (bulb) ขนาดใหญ่อันเดียว ส่วนกระเทียม
จะประกอบด้วยบัลบ์มีขนาดเล็ก  หลายอันเรียกว่า กลีบ (cloves)  ในกระเทียมประกอบด้วย
สารประกอบก้ามะถันได้แก่ S-allyl-Lcysteine sulfoxide, S-methyl-L-cysteine sulfoxide และ         
S-propyl-L-cysteine sulfoxide สารประกอบที่มีในกระเทียม ได้แก่ อัลลิอิน (Alliin) และอัลลิซิน
(Allicin) (รุ่งรัตน์, 2540) สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของกระเทียม คือ อัลลิอิน (Alliin) แสดงดังภาพที่ 7   
เป็นสารประกอบที่มีมากที่สุดในกระเทียม เป็นสารที่เสถียร ไม่มีสีไม่มีกลิ่น ละลายน้้าได้  เมื่อถูกบดขยี้
จะท้าให้สารอัลลิอินเปลี่ยนเป็นสารอัลลิซิน    ไพรูเวท  และแอมโมเนีย (Chichester, 1976) 

 

 
 

ภาพที่ 2.4 โครงสร้างทางเคมีของสารอัลลิอิน 
ที่มา : ดัดแปลงจาก Michael et al. (2003) 

 
อัลลิซิน (Allicin) แสดงดังภาพที่ 8   มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า อัลลิลซัลไฟนิล-อัลลิลซัลไฟด์ 

(Allylsulfinylallyl sulfide) หรือไดอัลลิลไทโอซัลไฟเนต (diallyl thiosulfinate) เป็นสารที่ไม่เสถียร 
มีกลิ่นฉุนของกระเทียม ไม่มีสี อัลลิซินสามารถฆ่าเชื้อแบคทีเรียหลายชนิดอย่างมีประสิทธิภาพและมี
ฤทธิ์เป็นยาปฏิชีวนะ (Antibiotics) (Lawson et al, 1992) 



คุณประโยชน์ของกระเทียม 
 
ด้านการรักษาโรค 
กระเทียมมีฤทธิ์ในการฆ่าเชื้อแบคทีเรียทั้งกรัมบวก (gram positive) และกรัมลบ (gram 

negative) ซึ่งประเภทหลังนี้เพนนิซิลินเองไม่สามารถยับยั้งได้ และมีการใช้กันอย่างกว้างขวาง ในการ
บ้าบัดหรือป้องกันโรคต่างๆ ดังเช่น แก้ไอ ขับเสมหะ ท้องอืด  ท้องเฟ้อ ไอกรน ขับปัสสาวะ รักษาโรค
ผิวหนัง เป็นต้น มีการท้าการสกัดกระเทียมสดด้วยแอลกอฮอล์ และกลั่นกระเทียมสดด้วยไอน้้า ได้
น้้ามันกระเทียมที่ประกอบด้วย สารเคมีผสมที่มีหมู่อัลลิล (allyl group)หมู่ที่ไม่อ่ิมตัว (unsaturated 
group) และหมู่ซัลไฟด์ (sulfide group) (ลัดดาวัลย์, 2524) จากการใช้น้้ามันกระเทียมไปผสมเป็นยา 
โดยมีน้้ามันกระเทียมร้อยละ 4 น้าน้้ามันกระเทียมไปท้าแห้งภายใต้สภาวะแช่แข็ง (Freeze drying) 
แล้วน้าผงน้้ามันที่ได้มาผสมเป็นยา พบว่า ฤทธิ์ของยาคงอยู่ได้นาน 6 เดือน และลดลงภายในเวลา 1 ปี 
(นวลจิรา และคณะ, 2522) 

 
ด้านคุณค่าทางอาหาร 
ในเนื้อกระเทียม 100 กรัม จะมีสารอาหารที่ส้าคัญ คือ โปรตีน 8.20 กรัม ไขมัน 0.16 กรัม

คาร์โบไฮเดรต 18.64 กรัม และพวกแร่ธาตุต่างๆ เช่น แคลเซียม 12.80 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 194.90 
มิลลิกรัม เหล็ก 1.27 มิลลิกรัม โซเดียม 5.90 มิลลิกรัม โปแตสเซียม 718.30 มิลลิกรัม นอกจากนี้มี 
วิตามินบีหนึ่ง 3.38 มิลลิกรัม บีสอง 0.28 มิลลิกรัม วิตามินซี 0.12 มิลลิกรัม และไนอาซีน 0.49 
มิลลิกรัม ค่าพลังงานความร้อน 108.80 แคลอรี่ ต่อ 100 กรัม (นันทนา, 2526) โดยทั่วไปกระเทียมจะ
ได้รับความสนใจในด้านของการใช้เป็นเครื่องชูรส และแต่งกลิ่นในการปรุงอาหารมากกว่า ทั้งนี้ 
เนื่องจากกลิ่นที่มีลักษณะเฉพาะตัวของกระเทียม 

 
2.1.2.4 กลิ่นรส 

1) เกลือ 
เกลือที่ ใช้ปรุงอาหารมีชื่อทางเคมีว่า โซเดียมคลอไรด์ (Sodium 

Chloride) มีสูตร NaCl  ในเกลือที่ไม่มีความชื้นอยู่เลยจะมีปริมาณโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 95.5 - 
98.5 และมีสารอ่ืนเจือปนในปริมาณน้อย เช่น แมกนีเซียม(Mg) แคลเซียม(Ca) และ ซัลเฟต(SO4)  
เกลือโซเดียมคลอไรด์มีบทบาทอย่างมากในอุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากราคาถูกและใช้ได้
หลากหลายทั้งในการปรุงอาหารและถนอมอาหาร  ในอดีตมีการใช้เกลือในด้านอ่ืนด้วย เช่น รักษาแผล
และผสมปรุงยา เกลือจึงเป็นสิ่งส้าคัญในการด้ารงชีวิต หลายประเทศเคยมีการเก็บส่วยเกลือ ส้าหรับ
ในด้านการแพทย์ เกลือแยกออกเป็นโซเดียมกับคลอไรด์ โซเดียมเป็นอิเลคโตรไลท์ที่ส้าคัญในการ
ควบคุมความเข้มข้นของของเหลวภายนอกเซลล์และการกระจายของน้้าในร่างกายให้เกิดความสมดุล 



และมีบทบาทส้าคัญในการเคลื่อนไหวของกล้ามเนื้อ ควบคุมการเต้นของหัวใจและชีพจร การส่ง
สัญญาณของระบบประสาทควบคุมสมดุลของกรดและด่างในเลือด  ส้าหรับคลอไรด์เป็นส่วนส้าคัญ
ของกรดเกลือที่ใช้ย่อยอาหาร เกลือโซเดียมคลอไรด์มีบทบาทอย่างมากในอุตสาหกรรมอาหาร 
เนื่องจากราคาถูกและใช้ได้หลากหลายเพ่ือเป็นเครื่องปรุงรส หรือใช้เพ่ือการถนอมอาหาร เช่น การ
หมักเกลือ (salt curing) ช่วยลดแอคทิวิตี้ของน้้า (water activity) ท้าให้ยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์
ที่ท้าให้อาหารเสื่อมเสีย (microbial spoilage) และจุลินทรีย์ก่อโรค (pathogen) อาหารที่มีปริมาณ
เกลือสูง ได้แก่ กะปิ กุ้งแห้ง น้้าปลา ปลาร้า ปลาจ่อม กุ้งจ่อม ปลาส้ม ไตปลา ปูเค็ม เครื่องพริกแกง 
ผักดอง ปลาเค็ม ปลาแห้ง ไข่เค็ม เต้าเจี้ยว ซีอ้ิวขาว (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2558) คุณสมบัติของเกลือ
ในทางเคมีเกลือเป็นสารประกอบไอออนิก ( ionic compound) ประกอบด้วยแคตไอออน (cation : 
ไอออนที่มีประจุบวก) และแอนไอออน (anion : ไอออนที่มีประจุลบ) ท้าให้ผลผลิตที่ได้เป็นกลาง 
(ประจุสิทธิเป็นศูนย์) ไอออนเหล่านี้อาจเป็นอนินทรีย์ กับอินทรีย์ และไอออนอะตอมเดี่ยว กับไอออน
หลายอะตอม เกลือจะเกิดขึ้นได้เมื่อกรดและเบสท้าปฏิกิริยาด้วยกัน โดยมีคุณสมบัติ เป็นสารประกอบ 
สถานะปกติเป็นของแข็ง ไม่น้าไฟฟ้า เป็นสารละลาย(อิเล็กโทรไลต์) เพราะเม่ือละลายน้้าบริสุทธิ์ ท้าให้
น้้าบริสุทธิ์นั้นน้าไฟฟ้าได้  และสารละลายเกลืออาจเป็นกรด กลาง หรือเบสก็ได้เกลือที่เรารู้จัก
โดยทั่วไปคือ เกลือแกง มีสภาพเป็นกลาง เกลือแกง มีรสเค็ม ใช้ในการปรุงรส เกลือแกงมีคุณสมบัติใน
การดูดน้้าออกจากเนื้อสัตว์  ผัก ท้าให้สามารถช่วยชะลอระยะเวลาอาหารเสียช้าลง 

เกลือเป็นส่วนประกอบที่ส้าคัญของการท้าอาหารทั้งคาว และหวาน นอกเหนือจากเป็นแหล่ง
ให้รสเค็ม แล้วด้วยคุณสมบัติของเกลือที่ท้าหน้าที่ลดปริมาณน้้าอิสระในอาหารมีผลท้าให้เกิดการยับยั้ง
การเจริญของจุลินทรีย์ที่ท้าให้อาหารเกิดการเสื่อมเสีย  และจุลินทรีย์ก่อโรค  รวมถึงการสกัดโปรตีนใน
กล้ามเนื้อ  และความสามารถในการอุ้มน้้าส้าหรับการท้าผลิตภัณฑ์ไส้กรอกอิมัลชั่น (Gerhard, 2006) 
เกลือมีอยู่ 2 ชนิด คือเกลือสินเธาว์ (rock salt) และเกลือทะเล (sea salt) โดยทั่วไปเกลือทะเล เกลือ
บริโภคจะประกอบไปด้วยโซเดียมร้อยละ 39.3 และคลอไรด์ร้อยละ 60.7 ซึ่งโซเดียมเป็นแร่ธาตุที่
ส้าคัญในระบบการท้างานของร่างกายแต่ร่างกายไม่สามารถสร้างเองได้  มีบทบาทในระบบประสาท
และกล้ามเนื้อ ของมนุษย์แต่การได้รับโซเดียมในปริมาณที่มากเกินไปจะส่งผลท้าให้ระดับความดัน
โลหิตในร่างกายสูงขึ้น (Gerhard, 2006) นอกจากนั้น การได้รับโซเดียมในปริมาณท่ีมากเกินไปจะเป็น
ปัจจัยเสี่ยงให้เกิดโรคหัวใจวายได้ (Tuomilehto et al., 2001) 

 
1.1) ชนิดของเกลือ สามารถแบ่งออกได้เป็น 4 ชนิด 

1.1.1) เกลือธรรมดา (Normal Salt) ได้แก่ โซเดียมคลอไรด์ 
โซเดียมคาร์บอเนต และแคลเซียมซัลเฟต 

1.1.2) เกลือกรด (Acid Salt) ได้แก่ โซเดียมไบคาร์บอเนต 
หรือเบคกิ้งโซดา แคลเซียมแอซิก  ไฟโรฟอสเฟต ซึ่งใช้



ในการผสมท้าผงฟู หรือเบคิงพาวเดอร์ และครีมอ๊อฟ
ทาร์ทาร์ 

1.1.3) เกลือเบส (Basic Salt) ซึ่งเป็นเกลือที่ไม่ส้าคัญในการ
ท้าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 

1.1.4) เกลือผสม (Duble Salt) ได้แก่ อะลัม เกลือที่ใช้ในการ
ท้าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ได้แก่  เกลือธรรมดา และเกลือ
กรด 

1.2) หน้าที่ของเกลือ  
1.2.1) ท้าให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีรสชาติดีขึ้น 
1.2.2) ช่วยเน้นรสชาติให้กับผลิตภัณฑ์ เช่น รสหวาน  และเด่น

ขึ้นด้วยความเค็มของเกลือ 
1.2.3) ช่วยควบคุมการท้างานของยีสต์ในโดที่หมัก และ

ควบคุมอัตราการหมัก 
1.2.4) ช่วยป้องกันการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่ไม่ต้องการ

ในก้อนแป้งที่หมักด้วยยีสต์ 
 

2) น้้าตาลทราย 
น้้าตาลเป็นอาหารในหมู่ข้าวแป้งที่ให้พลังงานกับร่างกาย  จัดอยู่ในกลุ่ม

ของสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตชนิดหนึ่ง เป็นหน่วยย่อยที่เล็กที่สุดของคาร์โบไฮเดรต ชื่อของ
น้้าตาลมักจะใช้ค้าลงท้ายว่า  “โอส” (“ose”) อาหารจ้าพวกคาร์โบไฮเดรต  ได้แก่อาหารจ้าพวกแป้ง
และน้้าตาล คาร์โบไฮเดรตมีรากศัพท์มาจากค้าว่า “คาร์บอน”  รวมกับ    “ไฮเดรต”  แปลว่าเป็น
สารประกอบที่มีโครงสร้างที่มีน้้าจับอยู่กับทุกๆ  อะตอมของคาร์บอน มีสูตรโครงสร้างอิมพิริคัลเป็น 
(CH2O)n ในทางเคมีเป็นสารประกอบจ้าพวกโพลีไฮดรอกซีอัลดีไฮด์หรือโพลีไฮดรอกซีคีโตน และสาร
อนุพันธ์ของสารเหล่านั้น น้้าตาลที่มีหมู่ท้าหน้าที่ (functional group) เป็นหมู่อัลดีไฮด์ จะเรียกน้้าตาล
พวกนี้ว่าน้้าตาลอัลโดส ส่วนน้้าตาลที่มีหมู่ท้าหน้าที่เป็นคีโตน จะเรียกน้้าตาลจ้าพวกนี้ว่าน้้าตาลคีโตส  
น้้าตาลทราย ซูโครส (Sucrose) เกิดจากการรวมตัวกันของน้้าตาลกลูโคส (Glucose)  กับน้้าตาล
ฟรุกโทส (Fructose)  เชื่อมต่อกันด้วยพันธะไกลโคไซน์ มีลักษณะเป็นผลึกใส  รสหวาน  ละลายน้้าดี 
มีสูตรโมเลกุลเป็น C12H22O11 (ฤดี, 2549)  ดังภาพที่ 8 น้้าตาลเป็นแหล่งพลังงาน เนื่องจากน้้าตาล
ทรายขาวมีความบริสุทธิ์ถึงร้อยละ  99.5  น้้าตาลทรายเป็นสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตซึ่งจะให้
พลังงาน 4 กิโลแคลอรี่ต่อกรัม  แต่น้้าตาลทรายแดง (น้้าตาลสีร้า)  ยังมีแร่ธาตุเหลืออยู่บ้าง  (อบเชย 
และขนิษฐา, 2544) น้้าตาลทรายใช้เป็นส่วนประกอบในการปรุงอาหาร ขนมอบต่างๆ รวมทั้งขนม
หวานของไทย จะเลือกใช้น้้าตาลทรายขาวหรือน้้าตาลทรายไม่ฟอกสี ขึ้นอยู่ชนิดของอาหารที่ท้า 



 
 

ภาพที่ 2.5 โครงสร้างทางเคมีของน้้าตาลซูโครส 
ที่มา : ดัดแปลงจาก Gropper et al. (2009) 

 
สมบัติเชิงหน้าที่ของน้้าตาลซูโครส (อบเชย  และขนิษฐา, 2544) 
 

2.1) ให้ความหวานของน้้าตาล  น้้าตาลเป็นสารที่ให้ความหวาน และ
มีคุณค่าทางโภชนาการ  (Nutritive  Sweetener)  รสหวาน
ของน้้าตาลเป็นรสหวานธรรมชาติที่ปราศจากรสอ่ืนเจือปน  ซึ่ง
การรับรู้รสหวานเกิดจากต่อมลิ้นบริเวณปลายลิ้นด้านบน  
วัตถุประสงค์หลักของการใส่น้้าตาลในอาหารคือการให้ความ
หวาน  โดยทั่วไปนิยมใช้น้้าตาลทรายเพราะความหวานสูง ราคา
ถูก เมื่อเทียบกับน้้าตาลอื่นๆ 

2.2) การละลาย น้้าตาลโดยทั่วไปที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารมักจะ
ละลายน้้าได้ดี  ตามปกติสามารถละลายได้ร้อยละ 30 – 80  
โดยปริมาณที่ละลายได้จะขึ้นอยู่กับอุณหภูมิ   ซึ่งการละลายได้
จะสูงขึ้นเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น  ความสามารถในการละลายน้้าของ
น้้าตาลแต่ละชนิดจะแตกต่างกัน 

2.3) การเกิดสารสีน้้าตาลในอาหาร  เมื่อน้้าตาลแอลโดสหรือคีโตส 
ซึ่งเป็นน้้าตาลรีดิวซิงได้รับความร้อนในภาวะที่มีน้้ากับเอมีนจะ
ท้าให้เกิดสารประกอบต่างๆมากมายหลายชนิด ซึ่งมีผลต่อสี 
กลิ่นและรสชาติของอาหาร และอาจเป็นสิ่งที่พึงประสงค์หรือไม่
พึงประสงค์ก็ได้ ปฏิกิริยาเหล่านี้จะเกิดขึ้นขณะทอด อบ ปิ้ง ย่าง 



หรือระหว่างการเก็บรักษาอาหารน้้าตาลรีดิวซิงจะท้าปฏิกิริยา
กับหมู่อะมิโนในโมเลกุลของแอมโมเนีย กรดอะมิโน และโปรตีน
ได้เป็นไกลโคซิลเอมีน (N-substituted glycosylamine) และ
จะเกิดปฏิกิริยาต่อเนื่องจนได้สารสีน้้าตาล เรียกว่า ปฏิกิริยา
เมลลาร์ด หรือ nonenzymatic browning (ฤด,ี 2549) 

2.4) น้้าตาลซูโครสเกิดจากการรวมกตัวของในการเตรียมอาหารแปร
รูป และการเก็บรักษาอาหารบางชนิดจะพบว่ามีสารสีน้้าตาล
เกิดขึ้นจากปฏิกิริยาเคมีที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์  ตามปกติจะ
พบว่าอาหารเหล่านี้มีน้้าตาลซึ่งเป็นตัวการส้าคัญในปฏิกิริยาเคมี
นี้เป็นส่วนประกอบ  สารเคมีที่เกิดขึ้นมีตั้งแต่สีเหลืองจนถึงสีด้า  
แต่ส่วนใหญ่จะเป็นสีน้้าตาล  กลิ่นรสของอาหารจะเปลี่ยนไป 

2.5) การดูดและการเก็บรักษาความชื้นโดยน้้าตาล  สมบัติของน้้าตาล
ด้านการดูด และเก็บรักษาความชื้น  มีความส้าคัญต่อเนื้อสัมผัส 
และความคงทนในการเก็บรักษาลักษณะของอาหารบางชนิด 
การดูดความชื้น  น้้ าต าลแต่ละชนิดจะแตกต่ างกันด้ าน
ความสามารถในการดูดความชื้นจากบรรยากาศ   คุณสมบัติ
ด้ านนี้ ของน้้ าตาลมี ส่ วนช่ วย ให้ อาหารที่ มี น้้ า ตาล เป็ น
ส่วนประกอบนุ่ม และชื้นในด้านการเก็บรักษาความชื้น  
ความสามารถในการเก็บรักษาความชื้นของน้้าตาลเกี่ยวข้องกับ
ความสามารถในการดูดความชื้น  โดยทั่วไปการเก็บรักษา
ความชื้นของน้้าตาล หมายถึง  การที่น้้าตาลนั้นสามารถยึด
ความชื้นไว้โดยไม่ออกสู่บรรยากาศ  คุณสมบัติประการนี้เป็น
ประโยชน์ต่อการที่จะช่วยให้ขนมเก็บรักษาไว้ได้นานโดยไม่แห้ง 
หรือแข็ง  และเสียลักษณะที่ต้องการเร็วเกินไป 

 
2.1.2.5 ไส้บรรจุ 

ไส้ (Casing) ทีใ่ช้บรรจุไส้กรอกมี 2 ชนิด (Ranken, 2000)  ดังนี้  
1) ไส้ธรรมชาติ (Natural casing) 

ไส้บรรจุธรรมชาติ  หมายถึง  ไส้ที่ได้จากล้าไส้หรือส่วนของสัตว์ซึ่งต้อง  
มีความคงทนตลอดขั้นตอนของการท้าผลิตภัณฑ์ ไส้บรรจุธรรมชาติมักได้จากล้าไส้และกระเพาะของ
สุกร  โค กระบือ  แกะ  และแพะ เป็นต้น  ไส้บรรจุจากสุกรได้มาจากกระเพาะล้าไส้เล็ก ล้าไส้ใหญ่และ
ปลายล้าไส้ใหญ่ จากโคหรือกระบือได้จากหลอดอาหาร ล้าไส้เล็ก ล้าไส้ใหญ่ หรือ ล้าไส้ขับถ่าย  



(bung) และกระเพาะปัสสาวะ(bladder) ส่วนที่ได้จากแกะ หรือแพะจะใช้เฉพาะล้าไส้เล็ก ไส้บรรจุ
เหล่านี้ถูกน้ามาบรรจุผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ได้หลายชนิด โดยอาจใช้เป็นไส้สดที่ผ่านการท้าความ 
สะอาดแล้วหรือใช้ไส้ที่คลุกเกลือและแช่เย็นเก็บไว้ แต่ก่อนใช้ควรน้ามาล้างเกลือออกก่อน ไส้บรรจุ
ธรรมชาติมีคุณสมบัติ ที่สามารถหดตัวได้ดีไส้จึงรัดแนบเข้ากับเนื้อในได้อย่างสนิทมากจนอาจท้าให้ เกิด
การสูญเสียความชื้นง่ายกว่าไส้สังเคราะห์ ไส้บรรจุธรรมชาติยังยอมให้ความชื้นและควันไฟซึมผ่านเข้า
ภายในไส้ได้ง่าย ส่วนใหญ่จึงใช้ ไส้ธรรมชาติในการท้า ไส้อั่ว  กุนเชียงและไส้กรอกแห้งบางชนิด 

 
2) ไส้เทียม (artificial casing) 

ไส้เทียม นิยมใช้มากในโรงงานอุตสาหกรรมผลิตไส้กรอก เนื่องจากผลิต
ได้ปริมาณมาก ราคาถูก มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางให้เลือกตามความต้องการ ขนาดสม่้าเสมอและเก็บ
รักษาได้ง่าย มี 2 แบบ คือ 

2.1) ไส้เทียมที่รับประทานได้ (edible artificial casing)  ท้าจาก
หนังสัตว์ (regenerated collagen) โดยสกัดด้วยสารละลาย
เบสและล้างน้้า จากนั้นน้าไปท้าปฏิกิริยากับกรดให้เกิดการพอง
ตัว และเหลวข้นเป็นเนื้อเดียวกัน จึงน้าเข้าแบบผ่านเบสท้าให้
แห้งใช้มากกับไส้ที่มีขนาดเล็ก 

2.2) ไส้เทียมที่รับประทานไม่ได้ (inedible artificial casing)  ท้า
จากเซลลูโลสที่สกัดจากเมล็ดฝ้าย คอลาเจนที่บริโภคไม่ได้ และ
พลาสติก ไส้เทียมประเภทนี้มีความแข็งแรงทนทาน ขนาดเส้น
ผ่านศูนย์กลาง ตั้งแต่ 1.5-15 เซนติเมตร 

 
2.1.3 สับปะรด 

สับปะรดเป็นไม้ผลเศรษฐกิจที่มีความส้าคัญชนิดหนึ่ง ซึ่งประเทศไทยส่งออกเป็นอันดับ
ต้นๆ ของโลก พันธุ์สับปะรดที่นิยมปลูกกันแพร่หลายมากที่สุด คือ พันธุ์ปัตตาเวีย เชื่อว่าเป็นพันธุ์ที่มา
จากลุ่มแม่น้้าอเมซอน เพราะมีคุณสมบัติเหมาะสมทั้งใช้บริโภคผลสดและท้าสับปะรดกระป๋อง การ
ปลูกในแต่ละท้องถิ่นอาจ มีการคัดเลือกสายพันธุตามลักษณะที่ต่องการกัน บางชนิดปลูกเป็นการค้า 
เพ่ือใช้ประโยชน์จากเส้นใยในใบ และเนื่องจากดอก ใบ และผล มีสีสรรสวยงาม แปลกตา จึงใช้เป็นไม้
ประดับ อนึ่งผลิตภัณฑ์สับปะรดกระป๋องจ้าแนกออกได้หลายชนิด เช่น สับปะรดแว่น (slide) สับปะรด
ชิ้นยาว (spear) สับปะรดชิ้นใหญ่ (chunk) สับปะรดชิ้นลิ่ม (tidbits) สับปะรดลูกเต๋า (cube dice) 
น้้าสับปะรด (juice) และอ่ืนๆ ส้าหรับประเทศไทยสันนิษฐานว่า สับปะรดเข้ามาในสมัยของสมเด็จพระ
นารายณ์มหาราช (กรมส่งเสริมวัฒนธรรม, 2557) พันธุ์สับปะรดที่ปลูกกันอยู่ได้แก่พันธุ์ปัตตาเวีย พันธุ์
นางแล (เชียงราย) พันธุ์สวี (ชุมพร) พันธุ์ภูเก็ต พันธุ์ปปัตตานี พันธุ์อินทชิตแดง-ขาว (ฉะเชิงเทรา) พันธุ์



ตราดสีทอง (สิงคโปร์) พันธุ์สักกะตา พันธุ์สิงคโปร์ปัตตาเวีย (คล้ายกับพันธุ์สวีและภูเก็ต) พันธุ์
ต่างประเทศที่น้าเข้ามาไม่นานมีพันธุ์บราซิล กับพันธุ์ Tainan และ White jewel จากไต้หวันและ
ฮาวายตามล้าดับ ซึ่งมีรสชาติดี สถาบันวิจัยพืชสวน  กรมวิชาการเกษตรจะได้เสนอให้เป็นพันธุ์แนะน้า
แก่เกษตรกรปลูกเพ่ือรับประทานผลสด ส่วนพันธุ์ป์ตตาเวียนั้นมีผู้น้าเข้ามาจากอินโดนีเซียปลูกไว้ที่
อ้าเภอปราณบุรี จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ และน้าเข้ามาจาก อินเดียปลูกไว้ที่อ้าเภอศรีราชา จังหวัด
ชลบุรี ส้าหรับใช้รับประทานผลสด อุตสาหกรรมสับปะรดกระป๋องเริ่ มต้นเมื่อประมาณปี 2510 ใน
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ การด้าเนินงานในขั้นแรกประสบปัญหามีวัตถุดิบไม่เพียงพอกับความต้องการ 
เมื่อสินค้ามีน้อยราคาย่อมสูงขึ้นเป็นธรรมดา ผู้ต้องการวัตถุดิบใช้กลยุทธ์กระตุ้นให้ราคาสูงขึ้นเป็น
พิเศษ อุตสาหกรรมสับปะรดกระป๋องเจริญรุดหน้าเรื่ อยมา มีปริมาณส่งออกสูงขึ้นเป็นล้าดับจน
กลายเป็นผู้ส่งออกรายใหญ่ของโลก โดยในปี 2559 ประเทศไทยส่งออกสับปะรดปริมาณ 497 พันตัน 
หรือร้อยละ 43.60 ของปริมาณการส่งออกทั้งหมด ผลผลิตสับปะรดทั้งหมดจะมีการบริโภค
ภายในประเทศในรูปผลสดรอยละ 26 สงออกในรูปผลสด รอยละ 4 อีกรอยละ 70 จะถูกสงเขาโรงงาน
แปรรูปเปนสับปะรดกระปองและน้ําสับปะรด เพ่ือสงออก (ส้านักวิจัยเศรษฐกิจการเกษตร, 2559) 

โดยทั่วไป สับปะรดมี 1 ผล ในปริมาณ 100 กรัม ประกอบด้วย โปรตีนทั้หมด 1.58 กรัม เถ้า 
3.0 กรัม ไขมัน 3.19 กรัม และใยอาหาร 24.14 กรัม (Pardo et. al., 2014) 
 
ตารางท่ี 2.3 องค์ประกอบทางเคมีของกากสับปะรดที่เหลือจากการค้ันน้้า 
 

องค์ประกอบทางเคมี กากสับปะรด เปลือกสับปะรด 

ความชื้น (ร้อยละ) 87.3 91.35 
เถ้า (มิลลิกรัม/100 กรัม) 1.8 0.04 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้้า (ร้อยละ) 13.3 10.2 
ใยหยาบ (กรัม/100 กรัม) 0.41 0.60 
ปริมาณน้้าตาลทั้งหมด (ร้อยละ) 8.66 9.75 
น้้าตาลรีดิวซ์ (ร้อยละ) 10.5 8.2 
กรดแอสคอร์บิค (มิลลิกรัม/100 กรัม) 21.5 26.5 

ที่มา: Hossain et al. (2015)  
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ภาพที่ 2.6 ปริมาณและมูลค่าการส่งออกน้้าสับปะรดของประเทศไทยระหว่างปี 
พ.ศ. 2555-2559 

ที่มา : ดัดแปลงจาก ส้านักวิจัยเศรษฐกิจการเกษตร, 2559 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 

ภาพที่ 2.7 ลักษณะและส่วนต่างๆ ของสับปะรด 
ที่มา : ดัดแปลงจาก Bartholomew et al., 2003 

 
2.2 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

ประดิษฐ์ (2014) การทดลองนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อหาปริมาณที่เหมาะสมของใยอาหารจาก
แกนสับปะรดในชิฟฟอนเค้ก โดยใช้ใยอาหารจากแกนสับปะรดทดแทน แป้งสาลีในชิพฟอนเค้กที่
ร้อยละ 0 5 10 15 และ 20 ตามล้าดับ จากการทดลองพบว่า เมื่อทดแทนใยอาหารมากยิ่งขึ้นมีผล
ต่อสมบัติทางกายภาพ คือ ท้าให้ค่าความสว่างและปริมาตรแตกต่างกันเล็กน้อย ค่าสีเหลืองมี
แนวโน้มเพิ่มขึ้น แต่ไม่มีผลต่อค่าสีแดง ความสูงและความหนาแน่น ด้านลักษณะเนื้อ สัมผัส พบว่า



ค่าความแน่นเนื้อและค่าแรงที่ใช้ในการเคี้ยวมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น แต่การเกาะตัวกันและความเป็น
สปริงไม่มีความแตกต่างกัน คุณภาพด้านเคมี พบว่าปริมาณโปรตีน ไขมันและความชื้นแตกต่างกัน
เล็กน้อย ด้านความชอบทางประสาทสัมผัสพบว่าชิพฟอนเค้กที่มีการทดแทนแป้งสาลีร้อยละ 5 มี 
ความชอบในทุก ๆ ด้านสูงที่สุด ดังนั้นการทดแทนแป้งสาลีด้วยใยอาหารจากแกนสับปะรดในชิฟ -
ฟอนเค้กที่ร้อยละ 5 จึงเป็นระดับที่เหมาะสม 

สารพล และชมพูนุช (2550) การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของ สาหร่ายอบแห้งในหมูยอ
เสริมสาหร่ายอบแห้ง ที่ 3 ระดับ คือ ร้อยละ 0.5 ร้อยละ 1.0 และร้อยละ 1.5 ของน้้าหนักส่วนผสม
ทั ้งหมดโดยวางแผนการทดลองแบบสุ ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) และน้ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์หมูยอเสริมสาหร่าย
อบแห้งในด้านความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส โดยใช้ผู้ชิมจ้านวน 
60 คน ซึ่งเป็นนักศึกษาของมหาวิทยาลัยรามค้าแหง ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 
ระดับ (9-Point Hedonic Scale) น้าผลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, 
ANOVA) และวิเคราะห์หาความแตกต่างของค่าเฉลี่ยแบบ Least significant Difference, LSD 

 พิไลวรรณ (2554) การศึกษาการใช้ประโยชน์จากกากนมถั่วเหลืองในการผลิตไส้กรอหหมู
บดหยาบ โดยเตร ียมไส้กรอกหมูบดหยาบจากกากนมถั ่วเหล ืองที ่ม ีขนาดต่างกัน 4 ขนาด 
ประกอบด้วย กากนมถั่วเหลืองต้มสุกขนาดไม่ผ่านการบด (boiled soymilk residue original 
size, BSMRO) >20 เ ม ช  ( boiled soymilk residue with a size grander than 20 mesh, 
BSMR/20) 20-40 เมช (boiled soymilk residue with a size ranged from 20 mest to 40 
mest, BSMR20/40) <40 เมช (boiled soymilk residue with a size smaller than 40 mest, 
BSMR40) เพื่อใช้ส้าหรับทดแทนปริมาณการใช้ไขมันในการผลิตไส้กรอกหมูบดหยาบ พบว่า กาก
นมถั่วเหลืองขนาด BSMR40 ได้รับคะแนนกรยอมรับจากผู้ทดสอบสูงสุด การศึกษาปริมาณการใช้
กากนมถั่วเหลืองส้าหรับทดแทนไขมันในการผลิตไส้กรอกหมูบดหยาบ พบว่า การเติมกากนมถั่ว
เหลืองทดแทนปริมาณการใช้ไขมันในอัตราส่วนร้อยละ 10 มีคะแนนความชอบทุกคุณลักษณะสูง
และได้คะแนนความชอบรวมสูงสุด (P<0.05) 
 
 
 
 
 
 
 
 



บทท่ี 3 
 

วิธดี ำเนินกำรวิจัย 
 

3.1. วัสดุและอุปกรณ์ 
 

3.1.1. วัสดุที่ใช้ในกำรวิจัย 
3.1.1.1. สับปะรด  พันธุ์ปัตตาเวีย 
3.1.1.2. เนื้อหมูส่วนสะโพก  ตลาดเทเวศน์ 
3.1.1.3. มันหมูแข็ง  ตรา Ps food product 
3.1.1.4. ไส้หมู  ตรา Ps food product 
3.1.1.5. น้้าตาลทราย ตรามิตรผล 
3.1.1.6. เกลือป่น ตราปรุงทิพย์ 
3.1.1.7. น้้าปลา  ตราคนแบกกุ้ง 
3.1.1.8. พริกไทยป่น  ตราจันท์ 
3.1.1.9. ผงปรุงรสหมู  ตราคนอร์ 
3.1.1.10. เมล็ดผักชีป่น  ตราแมคโคร 
3.1.1.11. ลูกจันทร์ป่น  ตราแมคโคร 
3.1.1.12. ผงพะโล้  ตราแมคโคร 
3.1.1.13. แป้งมันส้าปะหลัง  ตราปลามังกร 
3.1.1.14. ผงฟอสเฟต ตรา พีทีเค โซลูชั่น แอนด์ ซัพพลายส์ 

 
3.1.2. อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรท ำวิจัย 

3.1.2.1. อุปกรณ์เครื่องครัว เช่น มีด เขียง อ่างผสม ถาดอลูมิเนียมฯลฯ 
3.1.2.2. เครื่องผสมอาหาร (Premier, Kenwood, England)  และหัวผสมรูป

ตัวเค   
3.1.2.3. เครื่องอัดไส้ (Attachment AT950A, Kenwood, England) 
3.1.2.4. เครื่องสับผสม (รุ่น K45 1V ยี่ห้อ Electrolux, EU) 
3.1.2.5. ชั่งไฟฟ้าทศนิยม 2 ต้าแหน่ง (รุ่น Fath-12 ยี่ห้อ Nagata, Taiwan) 
3.1.2.6. เตาอบระบบนึ่ง (รุ่น ECC611050-01 ยี่ห้อ Henny penne, USA) 
3.1.2.7. เตาอบลมร้อน (รุ่น HGV Fagor, Itary) 



3.1.2.8. เครื่องปั่นอาหาร (รุ่น HBF600-CE Hamilton Beath, China) 
3.1.2.9. เครื่องบรรจุสุญญากาศ (รุ่น W8 30 BX  P08 ยี่ห้อ Sirman, Itary) 

 
3.1.3. อุปกรณ์ส ำหรับกำรทดลองทำงประสำทสัมผัส 

3.1.3.1. ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 
3.1.3.2. กล่องพลาสติกใส่ตัวอย่างพร้อมฝาปิด 
3.1.3.3. ช้อนพลาสติก 
3.1.3.4. ถาดใส่อาหาร 
3.1.3.5. แก้วน้้า 
3.1.3.6. กระดาษทิชชู่ 
3.1.3.7. ปากกา 
3.1.3.8. แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 9-Point Hedonic Scale 
3.1.3.9. แบบประเมินการยอมรับผู้บริโภค (Consumer Test) 

 
3.1.4. อุปกรณ์ส ำหรับกำรวิเครำะห์ทำงกำยภำพ 

3.1.4.1 เครื่องวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture analyzer) รุ่น TA.XT plus 
ยี่ห้อ Stable Micro Systems Texture analyzer ประเทศอังกฤษ  

3.1.4.2 เครื่ องวัดค่าสี  รุ่ น  Color Flex 45/0 ยี่ห้อ  Hunter Lab ประเทศ
สหรัฐอเมริกา 
 

3.1.5. อุปกรณ์ และเครื่องมือส ำหรับกำรวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมี 
3.1.5.1 ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) รุ่น FD 115 ยี่ห้อ Binder ประเทศเยอรมัน 
3.1.5.2 เครื่องชั่งละเอียด 4 ต้าแหน่ง รุ่น GT 4100 ยี่ห้อ OHAUS ประเทศ

สวิสเซอร์แลนด์ 
3.1.5.3 เครื่องแก้ว (ได้แก่ บีกเกอร์ แท่งแก้ว ปิเปต บิวเรตพร้อมขาตั้ง ฟลาสก์ 

ขวดปรับปริมาตร หลอดทดลอง กระบอกตวง กรวยกรอง เป็นต้น) 
3.1.5.4 กระดาษกรอง Whatman No.1 และ No.4 ของบริษัท Whatman 

Internationalประเทศอังกฤษ  
3.1.5.5 ถ้วยอลูมิเนียมส้าหรับหาความชื้น (Moisture cans) 
3.1.5.6 โถดูดความชื้น (Desiccator) 



3.1.5.7 เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนแบบ Kjeldahl รุ่น Vapodest 20 
ยี่ห้อ  Gerhardt ประเทศเยอรมัน 

3.1.5.8 เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณไขมัน รุ่น SER 148 ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA 
ประเทศอิตาลี  

3.1.5.9 เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณใยอาหาร ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA ประเทศ
อิตาลี                                        

3.1.5.10 เตาเผา ยี่ห้อ Lenton ประเทศอังกฤษ 
3.1.5.11 เ ค รื่ อ ง วั ด ค่ า  pH (pH meter) รุ่ น  420 A ยี่ ห้ อ  ORION ประ เท ศ 

สหรัฐอเมริกา  
 

3.2. วิธีกำรทดลอง 
 
3.2.1 กำรเตรียมกำกสับปะรด 

เตรียมกากสับปะรด โดยดัดแปลงวิธีการของ ประดิษฐ์ (2557) โดยน้าสับปะรดาต้มกับน้้า
เดือดโดยใช้อัตราส่วน 5:1 โดยปริมาตรต่อน้้าหนัก (น้้า : สับปะรด) ต้มกับน้้าเดือดอุณหภูมิประมาณ 
98 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง (จับเวลาเมื่อน้้าเดือด) เพ่ือก้าจัดน้้าตาล และกรดระหว่างที่ต้มให้คน
เป็นระยะ น้าไปล้างน้้า ท้าให้เย็น และสะเด็ดน้้า บรรจุลงในถุงขนาด 200 กรัม แล้วบรรจุแบบ
สุญญากาศ (Sirman) ดังภาพที่ 3.1 และน้าไปใช้ในการศึกษาข้ันต่อไป 
 

3.2.1.1.1 สมบัติทางเคมี 
ท้าการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างกากสับปะรดตาม

วิธีการของ AOAC (2000) ได้แก่  ความชื้น  โปรตีน  ไขมัน  เถ้า  กากใยและคาร์โบไฮเดรต  
(ภาคผนวก ง)  จากนั้นรายงานปริมาณโปรตีน  ไขมัน  เถ้า  ใยอาหารหยาบและคาร์โบไฮเดรตในรูป
ของร้อยละโดยน้้าหนักแห้ง 

 
3.2.1.1.2 สมบัติทางกายภาพ 

ท้าการตรวจวัดค่าสีกากสับปะรดด้วยระบบ  CIE  L* a* และ b*  
ด้วยเครื่องวัดค่าสี (รุ่น  Color Flex 45/0, Hunter Lab, ประเทศสหรัฐอเมริกา)  โดยค่าสี L* (ค่า
ความสว่าง มีค่า 0-100 โดย 0 หมายถึง วัตถุมีสีเข้ม, 100 หมายถึง วัตถุมีสีอ่อน) a* (+ หมายถึง วัตถุ
มีสีแดง, - หมายถึง วัตถุมีสีเขียว) และb* (+ หมายถึง วัตถุมีสีเหลือง, - หมายถึง วัตถุมีสีน้้าเงิน) 
 



   
 ล้างท้าความสะอาดเปลือก พักให้สะเด็ดน้้า  
   
 ปอกเปลือกสับปะรดและตาออก หั่นสับปะรดเป็นชิ้นเล็ก ใส่เครื่องคั้นน้้าแยกกาก  
   
 กากที่ได้ ไปปั่น โดยใส่น้้าสะอาด อัตราส่วนกากสับปะรดต่อน้้า 1:1 ปั่น 30 วินาที  

   
 น้ากากสับปะรดที่ปั่นแล้ว ผสมกับน้้าสะอาด ในอัตราส่วนกากสับปะรดที่ปั่นแล้วต่อ

น้้าสะอาด เท่ากับ 1:5 ต้มเป็นเวลา 30 นาที เพ่ือก้าจัดกรด จนรสจืด กรองด้วย
กระชอนและผ้าขาวบาง 

 

   
 ปั่นเหวี่ยงกากสับปะรดด้วยเครื่องแยกกาก  
   
 น้ากากสับปะรดที่ได้ บรรจุลงถุง ถุงละ 200 กรัม ในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส 
 

   
 กากสับปะรด  
   

 
ภำพที่ 3.1 ขั้นตอนการเตรียมกากสับปะรด 
 
 

3.2.2 กำรศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของกำรใช้กำกสับปะรดเสริมใยอำหำรลงในผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตวแ์ปรรูป 
 
3.2.2.1 ไส้กรอกหมูบดหยำบ 

เตรียมตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบ โดยดัดแปลงสูตร และการผสมตามวิธี
ของกรมปศุสัตว์ (2561) ภาพที่ 3.2 แปรระดับการเสริมกากสับปะรดที่ระดับต่างๆ 4 ระดับ คือ ที่ร้อย
ละ 0, 5, 10 และ15 ของน้้าหนักส่วนประกอบทั้งหมด ดังตารางที่ 3.1  แล้วน้าไปศึกษาสมบัติของ
ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกหมูบดหยาบ ดังนี้ 

 



3.2.2.1.1 สมบัติทางเคมี 
ท้าการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างไส้กรอกหมูบด

หยาบตามวิธีการของ  AOAC (2000) ได้แก่  ความชื้น  โปรตีน  ไขมัน  เถ้า  กากใยและคาร์โบไฮเดรต  
(ภาคผนวก  ง)  จากนั้นรายงานปริมาณโปรตีน  ไขมัน  เถ้า  ใยอาหารหยาบและคาร์โบไฮเดรตในรูป
ของร้อยละโดยน้้าหนักแห้ง 

 
3.2.2.1.2 สมบัติทางกายภาพ 

1) ค่าสี 
ท้าการตรวจวัดค่าสีของตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริม

กากสับปะรดด้วยระบบ  CIE  L* a* และ b*  ด้วยเครื่องวัดค่าสี (รุ่น  Color Flex 45/0, Hunter 
Lab, ประเทศสหรัฐอเมริกา)  โดยค่าสี L* (ค่าความสว่าง มีค่า 0-100 โดย 0 หมายถึง วัตถุมีสีเข้ม, 
100 หมายถึง วัตถุมีสีอ่อน) a* (+ หมายถึง วัตถุมีสีแดง, - หมายถึง วัตถุมีสีเขียว) และb* (+ หมายถึง 
วัตถุมีสีเหลือง, - หมายถึง วัตถุมีสีน้้าเงิน) 

 
2) เค้าโครงเนื้อสัมผัส 

วิเคราะห์เนื้อสัมผัสแบบ  Texture Profile Analysis (TPA)  
ด้ วย เครื่ องวั ด เนื้ อสั มผั ส   (TA.XT plus, Stable Micro Systems Texture analyzer, Surrey, 
ประเทศอังกฤษ) ท้าการเตรียมตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด หั่นตัวอย่างเป็นชิ้น
ขนาด กว้าง × ยาว  × สูง เท่ากับ 2.5 × 2.5 × 2.5 เซนติเมตร วัดลักษณะเนื้อสัมผัสด้วยหัววัดแบบ 
Cylindrical probe ขนาด 50 มิลลิเมตร (P/50) โดยกดลงบนตัวอย่างด้วยอัตรเร็ว 1 มิลลิเมตร/
วินาที แล้วหยุดเคลื่อนที่นาน 1 วินาที จากนั้นหัววัดจะกดลงบนตัวอย่างอีกครั้งด้วยความเร็วเท่าเดิม 
(Gomez et. al., 2007) บันทึกค่าความแข็ง (Hardness) (g) ความยืดหยุ่น (Springiness) () และ
ความสามารถในการยึดเกาะกันภายในชิ้นอาหาร (Cohesiveness) () ท้าการตรวจวัดตัวอย่างละ 5 
ซ้้า 

 
3) คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ท้าการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยผู้ทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสระดับห้องปฏิบัติการที่มีความคุ้นเคยกับผลิตภัณฑ์ไส้กรอกหมูบดหยาบ จ้านวน  30  
คน  (อายุระหว่าง  20  ถึง  45  ปี)  ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ท้าการเสิร์ฟ
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ไส้กรอกหมูบดหยาบลงในถ้วยพลาสติกสีขาว  ปิดด้วยอะลูมิเนียมฟอล์ย  และติด



รหัสหมายเลข  3  ตัว ที่ได้จากการสุ่ม  ระหว่างการทดสอบแต่ละตัวอย่างมีการล้างปากด้วยน้้า
สะอาด  คุณลักษณะที่ท้าการทดสอบการยอมรับ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ  สี กลิ่น  รสชาติ  กลิ่นรส 
เนื้อสัมผัส และความชอบรวม ด้วยวิธีการทดสอบการยอมรับแบบ  9-point hedonic scale  
(Nicolas et al., 2010)  

 
4) การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

ประเมินการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง 
ไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด โดยใช้ผู้ทดสอบที่เป็นผู้บริโภคทั่วไปที่มีความคุ้นเคยกับ
ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกหมูบดหยาบ จ้านวน 100 คน คัดเลือกโดยให้ผู้บริโภคซึ่งเป็นนักศึกษา และ
บุคคลากรภายในคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ท้า
แบบสอบถามเบื้องต้นที่มีค้าถามถึงความชื่นชอบต่อการรับประทานผลิตภัณฑ์ไส้กรอกหมูบดหยาบ 
(ภาคผนวก ข) จากนั้นน้าผู้ที่ผ่านการคัดเลือกมาทดสอบการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ไส้กรอกหมูบดหยาบ
เสริมกากสับปะรด จัดเตรียมตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด โดยน้าไส้กรอกหมูบด
หยาบเสริมกากสับปะรดหั่น เป็นชิ้นขนาด 2.5×2.5×2.5 เซนติเมตร น้าตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบ
เสริมกากสับปะรด ใส่ลงในถ้วยพลาสติกสีขาว  ปิดด้วยอะลูมิเนียมฟอล์ย  ให้ผู้ทดสอบประเมิน
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ในด้านต่างๆ ได้แก่ ลักษณะปรากฎ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบรวม  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตำรำงท่ี 3.1 ส่วนประกอบของไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด 
 

ส่วนประกอบ 
ตัวอย่ำง* (กรัม) 

CSP-0 CSP-5 CSP-10 CSP-15 
1) เนื้อหมสู่วนสะโพก 1,000 1,000 1,000 1,000 
2) เกลือป่น 12 12 12 12 
3) น้้าตาลทราย 15 15 15 15 
4) ผงปรุงรสหมู 8 8 8 8 
5) รากผักชี 10 10 10 10 
6) กระเทียม 75 75 75 75 
7) พริกไทยป่น 10 10 10 10 
8) โซเดียมคาร์บอเนต 5 5 5 5 
9) น้้าเย็น 30 30 30 30 
10) เมล็ดผักชีป่น 1 1 1 1 
11)  ผงพะโล้ 1 1 1 1 
12) มันหมูแข็ง 330 330 330 330 
13) กำกสับปะรด 0 75 150 225 

* ตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด (Coarse ground Sausage Pineapple pomace, CSP) 4  
ระดับ  คือ  ร้อยละ 0  (CSP-0)  ร้อยละ 5  (CSP-5)  ร้อยละ 10  (CSP-10)  และร้อยละ 15  (CSP-15) ของ
น้้าหนักส่วนผสมทั้งหมด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
   
 ล้างท้าความสะอาดวัตถุดิบให้สะอาด  
   
 เตรียมวัตถุดิบ (บดเนื้อหมู บดมันหมู  

บดรากผักชี กระเทียม พริกไทย ผสมกับน้้าเย็นจัด และโซเดียมไบคาร์บอเนต) 
 

   
 ผสมส่วนประกอบ ได้แก่ เนื้อหมูบด เกลือ ผงปรุงรส ด้วยความเร็วต่้า นาน 5 นาที  
   
 เติมเครื่องปรุงรส ได้แก่ น้้าตาลทราย ผงเมล็ดผักชี ผงพะโล้ และส่วนผสมของราก

ผักชี ที่เตรียมไว้ 
 

   
 เติมมันหมู ผสมให้เป็นเนื้อเดียวกัน นาน 5 นาท ี  
   
 เติมกากสับปะรดในแต่ละหน่วยการทดลอง  
 CSP-0 CSP-5 CSP-10 CSP-15  
   
 อัดส่วนผสมไส้กรอกในไส้หมู ด้วยเครื่องอัดไส้ 

(Attachment AT950A, Kenwood, England) 
 

   
 ให้ความร้อนไส้กรอกด้วนวิธีการย่าง  
   
 ไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด  
   

 
ภำพที่ 3.2 ขั้นตอนการเตรียมตัวอย่าง ไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกาก

สับปะรด 
ที่มำ : กรมปศุสัตว์, 2561 

 
 
 



3.2.2.2 ลูกชิ้นหมูเสริมกำกสับปะรด 
เตรียมตัวอย่างลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรด โดยดัดแปลงสูตร ดังตารางที่ 3.2  

และการผสมดัดแปลงจากวิธีของกรมปศุสัตว์ (2561) ท้าการเสริมกากสับปะรดที่ระดับต่างๆ 4 ระดับ 
คือ ที่ร้อยละ 0, 15, 20 และ25 ของน้้าหนักส่วนประกอบทั้งหมด แล้วน้าไปท้าการศึกษาสมบัติทาง
เคมี และสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรดเช่นเดียวกับผลิตภัณฑ์ไส้กรอก
หมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด ตามข้อที่ 3.2.2.1.1 และ 3.2.2.1.2  
 
ตำรำงท่ี 3.2 ส่วนประกอบของลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรด 
 

ส่วนประกอบ 
ตัวอย่ำง* (กรัม) 

BPB-0 BPB-15 BPB-20 BPB-25 
1) เนื้อหมสู่วนสะโพก 600 600 600 600 
2) เกลือป่น 15 15 15 15 
3) น้้าตาลทราย 10 10 10 10 
4) ผงปรุงรสหมู 5 5 5 5 
5) รากผักชี 15 15 15 15 
6) กระเทียม 15 15 15 15 
7) พริกไทยป่น 20 20 20 20 
8) แป้งมันส้าปะหลัง 20 20 20 20 
9) น้้าแข็ง 125 125 125 125 
10) มันหมูแข็ง 200 200 200 200 
11) กำกสับปะรด 0 150 201 251 

* ตัวอย่างลูกช้ินหมูเสริมกากสับปะรด (Pork Ball Pineapple pomace, PBP) 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (PBP-0)  
ร้อยละ 15 (PBP-15)  ร้อยละ 20  (PBP-20)  และร้อยละ 25 (PBP-25) ของน้้าหนักส่วนผสมทั้งหมด 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
   
 ล้างท้าความสะอาดวัตถุดิบให้สะอาด  
   
 เตรียมวัตถุดิบ (บดเนื้อหมู บดมันหมู บดรากผักชี กระเทียม พริกไทย)  
   
 สับผสม ส่วนประกอบ ได้แก่ เนื้อหมบูด เกลือ   
   
 เติมน้้าแข็ง ส่วนที่ 1  
   
 เติมเครื่องปรุงรส และส่วนประกอบอื่น ได้แก่ น้้าตาลทราย แป้งมัน และส่วนผสม

ของรากผักชี ที่เตรียมไว้ 
 

   
 เติมน้้าแข็ง ส่วนที่ 2  
   
 เติมมันหมู ผสมให้เป็นเนื้อเดียวกัน  
   
 เติมกากสับปะรดในแต่ละหน่วยการทดลอง  
 BPB-0 BPB-15 BPB-20 BPB-25  
   
 น้าลูกชิ้นลงต้มในน้้าร้อนให้สุก   
   
 ลดอุณหภูมิของลูกชิ้นในอ่างน้้าเย็น สะเด็ดน้้า  
   
 ลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรด  
   

 
ภำพที่ 3.3 ขั้นตอนการเตรียมตัวอย่างลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรด 
ที่มำ : กรมปศุสัตว์, 2561 

 
 



3.2.2.3 หมูยอเสริมกำกสับปะรด 
เตรียมตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด โดยดัดแปลงสูตร ดังตารางที่ 3.3  

และการผสมดัดแปลงจากวิธีของกรมปศุสัตว์ (2561) ท้าการเสริมกากสับปะรดที่ระดับต่างๆ 4 ระดับ 
คือ ที่ร้อยละ 0, 10, 20 และ30 ของน้้าหนักส่วนประกอบทั้งหมด แล้วน้าไปท้าการศึกษาสมบัติทาง
เคมี และสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์หมูยอเสริมกากสับปะรดเช่นเดียวกับผลิตภัณฑ์ไส้กรอกหมู
บดหยาบเสริมกากสับปะรด ตามข้อที่ 3.2.2.1.1 และ 3.2.2.1.2 
 
ตำรำงท่ี 3.3 ส่วนประกอบของตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด 
 

ส่วนประกอบ 
ตัวอย่ำง* (กรัม) 

MYP-0 MYP-10 MYP-20 MYP-30 
1) เนื้อหมสู่วนสะโพก 1,000 1,000 1,000 1,000 
2) ฟอตเฟต 2 2 2 2 
3) เกลือป่น 16 16 16 16 
4) น้้าตาลทราย 16 16 16 16 
5) ผงชูรส 16 16 16 16 
6) น้้าปลา 20 20 20 20 
7) พริกไทยป่น 16 16 16 16 
8) แป้งมันส้าปะหลัง 20 20 20 20 
9) น้้าแข็ง 100 100 100 100 
10) มันหมูแข็ง 300 300 300 300 
11) กำกสับปะรด 0 151 302 454 

* ตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด (Moo Yor Pineapple pomace, PBP) 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (MYP-0)  
ร้อยละ 10 (MYP-10)  ร้อยละ 20 (MYP-20)  และร้อยละ 30 (MYP-30) ของน้้าหนักส่วนผสมทั้งหมด 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
   
 ล้างท้าความสะอาดวัตถุดิบให้สะอาด  
   
 เตรียมวัตถุดิบ (บดเนื้อหมู บดมันหมู)  
   
 สับผสม ส่วนประกอบ ได้แก่ เนื้อหมบูด ฟอตเฟต เกลือ   
   
 เติมน้้าแข็ง ส่วนที่ 1  
   
 เติมเครื่องปรุงรส และส่วนประกอบอื่น ได้แก่ น้้าตาลทราย ผงชูรส น้้าปลา  

พริกไทยป่น แป้งมัน  
 

   
 เติมน้้าแข็ง ส่วนที่ 2  
   
 เติมมันหมู ผสมให้เป็นเนื้อเดียวกัน  
   
 เติมกากสับปะรดในแต่ละหน่วยการทดลอง  
 MYP-0 MYP-10 MYP-20 MYP-30  
   
 ขึ้นรูป ห่อหมูยอ เป็นแท่ง น้้าหนักแท่งละ 200 กรัม แล้วนึ่งที่อุณหภูมิ 97-100 

องศาเซลเซียส นาน 20 นาที 
 

   
 ลดอุณหภูมิของหมูยอให้เย็นสนิท  
   
 หมูยอเสริมกากสับปะรด  
   

 
ภำพที่ 3.4 ขั้นตอนการเตรียมตัวอย่างตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด 
ที่มำ : เจตนิพัทธ์, 2559 
 



ตำรำงท่ี 3.4 ลักษณะของข้อมูลการศึกษาผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดต่อการ
ยอมรับโดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในแผนการทดลอง RCBD 

 
ผู้ทดสอบ 
(Block) 

Treatment 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

1 X11 X21  X31 X41 
2 X12 X22 X32 X42 
3 X13 X23 X33 X43 
4 X14 X24 X34 X44 
5 X15 X25 X35 X45 
6 X16 X26 X36 X46 
7 X17 X27 X37 X47 
8 X18 X28 X38 X48 
9 X19 X29 X39 X49 

10 X110 X210 X310 X410 
20 X120 X220 X320 X420 
30 X130 X230 X330 X430 

 
3.2.3 กำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่ มีต่อผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกำก

สับปะรด 
การศึกษาครั้งนี้ได้น้าตัวอย่างผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรด ได้แก่         

ไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด ลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรด และหมูยอเสริมกากสับปะรด    
มาศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค โดยผู้ชิมจ้านวน 100  คน เป็นอาจารย์ นักศึกษา และบุคคลทั่วไป 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร พร้อมแบบสอบถามการ
ยอมรับผลิตภัณฑ์ ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค ข้อมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผู้บริโภค ข้อมูล
ความรู้ด้านโภชนาการ และข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค ทดสอบด้วยวิธีการสุ่มแบบ
บังเอิญ (Accidental sampling) 
 

3.2.4 กำรวิเครำะห์ทำงสถิติ 
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดได้แก่ ไส้กรอกหมูบดหยาบเสริม

กากสับปะรด ลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรด และหมูยอเสริมกากสับปะรด ส้าหรับคุณภาพทางกายภาพ 



และเคมีวิ เคราะห์สถิติ โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มตัวอย่างสมบูรณ์ ( Completely 
Randomized Design, CRD) ท้าการทดลอง 3 ซ้้า หาค่าเฉลี่ยและความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี 
Duncan’s multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นอย่างมีนัยส้าคัญ 0.05 ส่วนการ
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส วางแผนการทดลองแบบ (Randomized Completed Block 
Design, RCBD) วิเคราะห์ค่าความแปรปรวนทางสถิติโดย Analysis of variance, ANOVA และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s multiple range test (DMRT) ที่ระดับ
ความเชื่อม่ันอย่างมีนัยส้าคัญ 0.05 

 
3.3. กำรถ่ำยทอดควำมรู้และเทคโนโลยีกำรผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปจำกกำรสับปะรดสู่

ชุมชนและภำคเอกชน 
3.3.1 การศึกษาข้อมูลพื้นฐาน 

3.3.1.1 คัดเลือกกลุ่มเป้าหมายในการถ่ายทอดเทคโนโลยีได้แก่ กลุ่มชุมชน วิสาหกิจ
ชุมชน กลุ่มแม่บ้าน  สถานศึกษา  สถานประกอบการที่ผลิตอาหารแปรรูป ฯ                             

3.3.1.2 ส้ารวจความต้องการของกลุ่มเป้าหมายในการฝึกอบรมการผลิตผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์แปรรูปจากการสับปะรดโดยการใช้แบบสอบถามประเมินความ
ต้องการเข้ารับการฝึกอบรม 

3.3.1.3 จัดท้าเอกสาร/ สื่อประกอบการอบรม ผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง 
3.3.1.4 จัดท้าเอกสารการอบรมการผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมการสับปะรด

จ้านวน 40 ชุด 
3.3.1.5 จัดท้าการผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมการสับปะรดที่น้าไปฝึกอบรม 
3.3.1.6 จัดท้าสื่อประกอบการอบรมและเผยแพร่ ได้แก่ สไลด์/ แผ่นป้ายสรุปเนื้อหา 

  
3.3.2 การถ่ายทอดเทคโนโลยี มีข้ันตอนดังนี้ 

3.3.2.1 ขออนุมัติโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการการผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริม
กากสับปะรด 

3.3.2.2 จัดเตรียมสถานที่  วัสดุ อุปกรณ์ วิทยากร ผู้ เข้าอบรม ผู้ประสานงาน 
คณะกรรมการ ด้าเนินงาน  และสิ่งอ้านวยความสะดวก 

3.3.2.3 ด้าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยี โดยจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ ระยะเวลาในการ
อบรม 2 วัน 

3.3.2.4 สถานที่ฝึกอบรม : คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร รวมถึงพ้ืนที่ของชุมชน ภาคเอกชนที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย   



3.3.2.5 จ้านวนครั้งที่ฝึกอบรม: 1 ครั้ง 35 คน 
 

3.3.3 เป้าหมายของโครงการ 
3.3.3.1.1 จ้านวนผลิตภัณฑ์ 3 ชนิด 
3.3.3.1.2 ผู้เข้ารับการอบรม จ้านวน 35 คน 
3.3.3.1.3 ผู้เข้ารับการอบรมสามารถท้าการผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกาก

สับปะรดได้   
 

3.3.4 การประเมินผล 
3.3.4.1 การประเมินผลโดยใช้แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรม โดยใช้ 

ค่าสถิติ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย และ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
3.3.4.2 การติดตามผลการน้าความรู้ที่ได้รับจากการฝึกอบรมไปใช้ประโยชน์ในการ

ประกอบอาชีพในชีวิตประจ้าวัน 
 

3.3.5 รายงานวิจัย 
3.3.5.1 สรุปผลการทดลองการผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรด 
3.3.5.2 สรุปและประเมินผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป

เสริมกากสับปะรดจัดท้ารายงานวิจัยฉบับสมบูรณ์น้าเสนอต่อมหาวิทยาลัย 
 
3.4. สถำนที่ท ำกำรศึกษำทดลอง 

3.3.1 ประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.3.2 ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย-
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.3.3 ถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรด ณ คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงว
ชิรพยาบาล  เขตดุสิต กทม. 10300 หรือพ้ืนที่ของชุมชน ภาคเอกชนที่ เป็น
กลุ่มเป้าหมาย 

 
3.5. ระยะเวลำท ำกำรวิจัย และแผนกำรด ำเนินงำนตลอดโครงกำรวิจัย  

ระยะเวลาด้าเนินการวิจัยตั้งแต่  มีนาคม 2563 –  กันยายน 2563 



บทท่ี 4 
 

ผลการวิจัย 
 

4.1 ผลการเตรียมกากสับปะรด 
การเตรียมกากสับปะรด ได้ท าการดัดแปลงวิธีการเตรียมของ ประดิษฐ์ (2557) กากสับปะรด

ที่ได้มีลักษณะปรากฎเป็นเส้นใยขนาดสั้น สีเหลืองอ่อนซึ่งมีรงควัตถุประเภทแคโรทีน (Kumar et. al., 
2016) มีรสจืด มีค่าความเป็นกรด-เบสอยู่ที่ 5.6-6.7 เนื่องจากกรรมวิธีการเตรียมกากสับปะรดได้ท า
การต้มกากสับปะรดเพ่ือท าการสกัดน้ าตาล และความเป็นกรดออก (อังคณา และคณะ, 2557) จึงท า
ให้ค่าความเป็นกรดลดลง จึงมีผลท าให้รสเปรี้ยวของกากสับปะรดลดลง สับปะรดผลหนึ่งจะมีปริมาณ
กากซึ่งเหลือจากการคั้นน้ าแล้วประมาณร้อยละ 14.47 
 
ตารางท่ี 4.1 ปริมาณกากสับปะรด 
 

 
น ้าหนักตัวอย่าง* 

น ้าหนักทั งผล กากสับปะรด 
สับปะรด 1,325±0.20** 191.73±0.08 

* น้ าหนักตัวอย่างสับปะรด  
** ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 3 ซ้ า 

 
4.2 องค์ประกอบทางเคมีผลการเตรียมกากสับปะรด 

องค์ประกอบทางเคมี และลักษณะทางกายภาพของกากสับปะรด แสดงในตารางที่ 4.2 
โดยทั่วไปสับปะรดมีส่วนประกอบที่เป็นความชื้นสูงร้อยละ 85 ใยอาหารหยาบมีอยู่ร้อยละ 12.47 ซึ่ง
ใยอาหารหยาบที่พบในสับปะรด ส่วนประกอบหลัก คือ เซลลูโลส ลิกนิน ซึ่ง Hemalatha and  
Anbuselvi (2013) รายงานว่า ในสับปะรด พบ เฮมิ เซลลูโลส (hemicellulose) ร้อยละ 28.53 
เซลลูโลส (cellulose) ร้อยละ 24.53 ลิกนิน (lignin) ร้อยละ 5.78 เพ็คติน ร้อยละ 1.58  

ส าหรับคุณภาพทางกายภาพด้านค่าสีพบว่า กากสับปะรด มีค่าความสว่าง (L*) 87.18 ค่าสี 
เขียว-แดง(a*) -6 และค่าสีน้ าเงิน-เหลือง (b*) 51 ซึ่งค่าสีที่เกิดข้ึนสับปะรดอยู่ในช่วงสีเหลืองสว่าง สีที่
เกิดข้ึนมาจากรงควัตถุประเภทแคโรทีน (Kumar et. al., 2016) 

 
 



ตารางท่ี 4.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของกากสับปะรด 
 
คุณภาพทางเคมี /กายภาพ กากสับปะรด** 
องค์ประกอบทางเคมี (ร้อยละ) 

ความชื้น 85.27±0.17 
โปรตีน 6.81±0.23 
ไขมัน 0.29±0.32 
เถ้า 2.17±0.42 
ใยอาหารหยาบ 12.47±0.29 
คาร์โบไฮเดรต 1.02±0.36 

คุณภาพทางกายภาพ 
ค่าสี  

ค่าความสว่าง (L*) 87.61±0.18 
ค่าสีแดง-เขียว (a*) -6.42±0.27 
ค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) 51.35±0.34 

** ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์ 3 ซ้ า 

 
4.3 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการเสริมกากสับปะรดในผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์แปรรูป 

 
4.3.1 ไส้กรอกหมูบดหยาบ 

 
4.3.1.1 องค์ประกอบทางเคมี 

การเสริมกากสับปะรดในตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบผลท าให้ปริมาณ
ความชื้น เถ้า และใยอาหารหยาบในตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) 
ทุกระดับการทดแทนตามล าดับ แสดงดังตารางที่ 4.3 ปริมาณใยอาหารหยาบดังกล่าวที่เพ่ิมขึ้นเป็น
เพราะสับปะรดมีส่วนประกอบที่เป็นความชื้นสูงร้อยละ 85 ใยอาหารหยาบมีอยู่ร้อยละ 12.47 ซึ่งใย
อาหารหยาบที่พบในสับปะรด ส่วนประกอบหลัก คือ เซลลูโลส ลิกนิน ซึ่ง Hemalatha and  
Anbuselvi (2013) รายงานว่า ในสับปะรด พบ เฮมิเซลลูโลส (hemicellulose) ร้อยละ 28.53 
เซลลูโลส (cellulose) ร้อยละ 24.53 ลิกนิน (lignin) ร้อยละ 5.78 เพ็คติน ร้อยละ 1.58 ส าหรับ
ปริมาณของโปรตีน ทุกระดับการเสริมกากสับปะรดไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) 
ส าหรับปริมาณไขมัน และคาร์โบไฮเดรตลดลงอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05)  



เนื่องจากกากสับปะรดมีไขมัน คาร์โบไฮเดรตน้อย และมีใยอาหารหยาบในปริมาณสูง 
ปริมาณใยอาหารหยาบในตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรดทุกระดับ มีปริมาณมากกว่า
ตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบสูตรควบคุม (CSP-0) ซึ่งในกากสับปะรดพบปริมาณใยอาหารหยาบร้อย
ละ 12.47 การเพ่ิมขึ้นของปริมาณใยอาหารหยาบนอกจากส่งผลต่อคุณภาพของตัวอย่างไส้กรอกหมู
บดหยาบเสริมกากสับปะรดแล้ว ยังมีผลท าให้ตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรดมี
ศักยภาพเป็นผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเพ่ือสุขภาพอีกด้วย อีกท้ังยังมีใยอาหารสูง ใยอาหารมีบทบาท
ที่ดีต่อสุขภาพซึ่งใยอาหารชนิดที่ไม่ละลาย (inso-luble dietary fiber) ช่วยในเรื่องของระบบขับถ่าย
โดยจะเพ่ิมจ านวนอุจจาระให้มากขึ้นบรรเทาอาการท้องผูก และนอกจากนี้ใยอาหารชนิดที่ละลายน้ า 
(soluble dietary fiber) มีความสามารถในการดูดซับน้ าและเปลี่ยนเป็นเจลระหว่างการย่อยอาหาร
ซึ่งท าหน้าที่ดักจับคาร์โบไฮเดรต และชะลอการดูดซึมกลูโคส ซึ่งส่งผลให้เกิดการลดความแปรปรวน
ของระดับน้ าตาลในเลือด ท าให้มีระดับน้ าตาลในเลือดคงที่ นอกจากนี้ยังช่วยปรับสมดุลของค่า pH 
ในล าไส้และช่วยกระตุ้นจุลินทรีย์ให้เกิดกระบวนการหมักเพ่ือผลิตกรดไขมันสายสั้น ซึ่งอาจช่วยลด
ความเสี่ยงของการเกิดโรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ (Anbuselvi, 2013) 

 
ตารางท่ี 4.3  องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด  
 
องค์ประกอบทางเคมี 

(ร้อยละ) 
ตัวอย่าง* 

CSP-0 CSP-5 CSP-10 CSP-15 
ความชื้น 47.62±0.13**d*** 49.21±0.25c 49.82±0.12b 50.14±0.13a 
โปรตีน 28.49±0.22a 28.17±0.12a 28.26±0.32a 28.32±0.25a 
ไขมัน 17.45±0.13a 16.41±0.22b 15.97±0.12c 15.24±0.17d 
เถ้า 1.98±0.24d 2.13±0.16c 2.28±0.13b 2.39±0.18a 
เยื่อใย 1.84±0.17d 2.34±0.21c 2.52±0.26b 2.57±0.24a 
คาร์โบไฮเดรต 2.62±0.21a 1.74±0.22b 1.15±0.15c 1.34±0.24d 

* ตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด (Coarse ground Sausage Pineapple pomace, CSP) 4 
ระดับ คือ ร้อยละ 0 (CSP-0) ร้อยละ 5 (CSP-5) ร้อยละ 10 (CSP-10) และร้อยละ 15 (CSP-15) ของน้ าหนัก
ส่วนผสมทั้งหมด 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 
 
 



4.3.1.2 คุณภาพทางกายภาพ 
การเพ่ิมขึ้นของกากสับปะรดในตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกาก

สับปะรด พบว่า ตัวอย่าง มีค่า L* ค่า b* เพ่ิมขึ้น ในขณะที่ ค่า a* ลดลง (ตารางที่ 4.4) เมื่อ
เปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม (CSP-0) (p≤0.05) ดังภาพที่ 4.1 เนื้อสัมผัสของตัวอย่างไส้กรอกหมู
บดหยาบเสริมกากสับปะรด ที่มีการเสริมกากสับปะรดในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึนส่งผลให้มีลักษณะเนื้อสัมผัส
ของตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรดในด้านความแข็ง มีค่าเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ 
(p≤0.05) ในขณะที่ความยืดหยุ่น และการยึดเกาะภายในของตัวอย่าง มีค่าลดลงอย่ างมีนัยส าคัญ 
(p≤0.05) แสดงดังตารางที่ 4.4  

 
ตารางท่ี 4.4 คุณภาพทางกายภาพของตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด 
 

คุณภาพทางกายภาพ 
ตัวอย่าง* 

CSP-0 CSP-5 CSP-10 CSP-15 
ค่าสี 

ค่าความสวา่ง (L*) 88.78±0.21**d*** 91.85±0.15c 92.27±0.25b 93.53±0.23a 
เขียว-ค่าสีแดง (a*) 8.65±0.32a 6.95±0.13b 6.21±0.27c 5.23±0.15d 
น้ าเงิน-คา่สีเหลือง (b*) -7.41±0.23d -6.82±0.22c -6.53±0.12b -5.82±0.26a 

เนื อสัมผัส 
ค่าความแข็ง (g) 6,967±0.47d 7,366±0.34c 8,412±0.27b 9,358±0.15a 
ค่าความยืดหยุ่น  0.72±0.11a 0.65±0.26b 0.58±0.37c 0.51±0.21c 
ค่าการยึดเกาะภายใน 0.38±0.26a 0.27±0.29b 0.25±0.28b 0.22±0.12b 

* ตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด (Coarse ground Sausage Pineapple pomace, CSP) 4 
ระดับ คือ ร้อยละ 0 (CSP-0) ร้อยละ 5 (CSP-5) ร้อยละ 10 (CSP-10) และร้อยละ 15 (CSP-15) ของน้ าหนัก
ส่วนผสมทั้งหมด 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 
 
 
 
 
 



    
(ก) (ข) (ค) (ง) 

 
ภาพที่ 4.1 ภาพตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด (Coarse 

ground Sausage Pineapple pomace, CSP) 4 ระดับ คือ ร้อย
ละ 0 (CSP-0) ร้อยละ 5 (CSP-5) ร้อยละ 10 (CSP-10) และร้อย
ละ 15 (CSP-15) ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด 

 
4.3.1.3 การยอมรับของไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด 

คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไส้กรอก
หมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด ในระดับแตกต่างกัน อยู่ในช่วง 7.40 ถึง 7.86 แสดงดังตารางที่ 4.5 
พบว่า คะแนนคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ของตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด มีระดับความชอบอยู่ในระดับชอบปาน
กลาง ซึ่งทุกระดับการเสริมกากสับปะรดมีคะแนนความชอบไม่แตกต่างกันกับตัวอย่างไส้กรอกหมูบด
หยาบเสริมกากสับปะรดสูตรควบคุม (CSP-0) แสดงให้เห็นว่าผู้ชิมไม่สามารถแยกความแตกต่าง
ระหว่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรดสูตรควบคุมและสูตรเสริมกากสับปะรดได้  
เพราะฉะนั้นที่ระดับร้อยละ 15 มีการเสริมกากสับปะรดในไส้กรอกหมูบดหยาบได้มากที่สุด อีกทั้งยัง
ได้ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกหมูบดหยาบที่มีปริมาณใยอาหารมากขึ้น ซึ่งมีคุณประโยชน์ที่ดีต่อสุขภาพตามที่
ได้กล่าวไว้ 
 



ตารางท่ี 4.5 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด 
 

คุณลักษณะ 
ตัวอย่าง* 

CSP-0 CSP-5 CSP-10 CSP-15 
ลักษณะปรากฏ 7.64±0.73**a*** 7.79±0.63a 7.69±0.92a 7.86±0.82a 
สี 7.61±0.82a 7.55±0.75a 7.71±0.87a 7.73±0.72a 
กลิ่น 7.59±0.71a 7.48±0.71a 7.67±0.86a 7.64±0.72a 
รสชาต ิ 7.40±0.86a 7.55±0.68a 7.51±0.79a 7.65±0.79a 
กลิ่นรส 7.44±0.86a 7.49±0.68a 7.56±0.79a 7.65±0.79a 
เนื้อสัมผัส 7.41±0.75a 7.63±0.70a 7.56±0.75a 7.67±0.74a 
ความชอบรวม 7.56±0.74a 7.63±0.75a 7.73±0.78a 7.79±0.89a 

* ตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด (Coarse ground Sausage Pineapple pomace, CSP) 4 
ระดับ คือ ร้อยละ 0 (CSP-0) ร้อยละ 5 (CSP-5) ร้อยละ 10 (CSP-10) และร้อยละ 15 (CSP-15) ของน้ าหนัก
ส่วนผสมทั้งหมด 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 
4.3.2 ลูกชิ นหมูเสริมกากสับปะรด 

 
4.3.2.1 องค์ประกอบทางเคมี 

การเสริมกากสับปะรดในตัวอย่างลูกชิ้นหมูส่งผลท าให้ปริมาณความชื้น 
เถ้า และใยอาหารหยาบในตัวอย่างลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรดเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) 
ตามล าดับ เมื่อเปรียบเทียบกับลูกชิ้นหมูตัวอย่างควบคุม (PBP-0) แสดงดังตารางที่ 4.6 ปริมาณใย
อาหารหยาบดังกล่าวที่เพ่ิมขึ้นเป็นเพราะสับปะรดมีส่วนประกอบที่เป็นความชื้นสูงร้อยละ 85          
ใยอาหารหยาบมีอยู่ร้อยละ 12.47 ซึ่งใยอาหารหยาบที่พบในสับปะรด ส่วนประกอบหลัก คือ 
เซลลูโลส ลิกนิน ซึ่ง Hemalatha and  Anbuselvi (2013) รายงานว่า ในสับปะรด พบ เฮมิเซลลูโลส 
(hemicellulose) ร้อยละ 28.53 เซลลูโลส (cellulose) ร้อยละ 24.53 ลิกนิน (lignin) ร้อยละ 5.78 
เพ็คติน ร้อยละ 1.58 ส าหรับปริมาณของโปรตีน ทุกระดับการเสริมกากสับปะรดไม่มีความแตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) ส าหรับปริมาณไขมัน และคาร์โบไฮเดรตลดลงอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05)  

เนื่องจากกากสับปะรดมีไขมัน คาร์โบไฮเดรตน้อย และมีใยอาหารหยาบในปริมาณสูง 
ปริมาณใยอาหารหยาบในตัวอย่างลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรดทุกระดับ มีปริมาณมากกว่าตัวอย่าง
ลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรดสูตรควบคุม (PBP-0) ซึ่งในกากสับปะรดพบปริมาณใยอาหารหยาบร้อย



ละ 12.47 การเพ่ิมขึ้นของปริมาณใยอาหารหยาบนอกจากส่งผลต่อคุณภาพของตัวอย่างลูกชิ้นหมู
เสริมกากสับปะรดแล้ว ยังมีผลท าให้ตัวอย่างลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรดมีศักยภาพเป็นผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์แปรรูปเพ่ือสุขภาพอีกด้วย อีกทั้งยังมีใยอาหารสูง ใยอาหารมีบทบาทที่ดีต่อสุขภาพซึ่งใย
อาหารชนิดที่ไม่ละลาย (inso-luble dietary fiber) ช่วยในเรื่องของระบบขับถ่ายโดยจะเพ่ิมจ านวน
อุจจาระให้มากขึ้นบรรเทาอาการท้องผูก และนอกจากนี้ใยอาหารชนิดที่ละลายน้ า (soluble dietary 
fiber) มีความสามารถในการดูดซับน้ าและเปลี่ยนเป็นเจลระหว่างการย่อยอาหารซึ่งท าหน้าที่ดักจับ
คาร์โบไฮเดรต และชะลอการดูดซึมกลูโคส ซึ่งส่งผลให้เกิดการลดความแปรปรวนของระดับน้ าตาลใน
เลือด ท าให้มีระดับน้ าตาลในเลือดคงที่ นอกจากนี้ยังช่วยปรับสมดุลของค่า pH ในล าไส้และช่วย
กระตุ้นจุลินทรีย์ให้เกิดกระบวนการหมักเพ่ือผลิตกรดไขมันสายสั้น ซึ่งอาจช่วยลดความเสี่ยงของการ
เกิดโรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ (Anbuselvi, 2013) 

 
ตารางท่ี 4.6  องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรด 
 
องค์ประกอบทางเคมี 

(ร้อยละ) 
ตัวอย่าง* 

PBP-0 PBP-15 PBP-20 PBP-22 
ความชื้น 46.82±0.16**d*** 47.47±0.15c 48.59±0.22b 49.86±0.23a 
โปรตีน 27.86±0.24a 27.67±0.32a 27.61±0.31a 27.62±0.15a 
ไขมัน 16.48±0.14a 15.87±0.12b 15.43±0.17c 15.11±0.27d 
เถ้า 1.81±0.14d 2.17±0.17c 2.35±0.23b 2.48±0.28a 
เยื่อใย 1.12±0.37d 2.36±0.41c 2.47±0.16b 2.52±0.14a 
คาร์โบไฮเดรต 5.91±0.31a 4.46±0.12b 3.55±0.25c 2.41±0.34d 

* ตัวอย่างลูกช้ินหมูเสริมกากสับปะรด (Pork Ball Pineapple pomace, PBP) 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (PBP-0)  
ร้อยละ 15 (PBP-15)  ร้อยละ 20  (PBP-20)  และร้อยละ 25 (PBP-25) ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 
4.3.2.2 คุณภาพทางกายภาพ 

การเพ่ิมขึ้นของกากสับปะรดในตัวอย่างลูกชิ้นหมู พบว่า ตัวอย่างลูกชิ้น
หมูเสริมกากสับปะรด มีค่า L* ค่า b* เพ่ิมข้ึน ในขณะที่ ค่า a* ลดลง (ตารางท่ี 4.7) เมื่อเปรียบเทียบ
กับตัวอย่างควบคุม (PBP-0) (p≤0.05) ดังภาพที่ 4.2 เนื้อสัมผัสของตัวอย่างลูกชิ้นหมูเสริมกาก
สับปะรด ที่มีการเสริมกากสับปะรดในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึนส่งผลให้มีลักษณะเนื้อสัมผัสของตัวอย่างลูกชิ้น



หมูเสริมกากสับปะรดในด้านความแข็ง มีค่าเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) ในขณะที่ความยืดหยุ่น 
และการยึดเกาะภายในของตัวอย่าง มีค่าลดลงอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) แสดงดังตารางที่ 4.7 
 
ตารางท่ี 4.7 คุณภาพทางกายภาพของตัวอย่างลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรด 
 

คุณภาพทางกายภาพ 
ตัวอย่าง* 

PBP-0 PBP-15 PBP-20 PBP-22 
ค่าสี 

ค่าความสวา่ง (L*) 71.77±0.17**d*** 76.22±0.15c 84.92±0.14b 87.43±0.13a 
เขียว-ค่าสีแดง (a*) -1.34±0.12a -1.69±0.13b -2.42±0.17c -2.86±0.15d 
น้ าเงิน-คา่สีเหลือง (b*) -1.42±0.13d -1.06±0.22c -0.63±0.12b 0.42±0.26a 

เนื อสัมผัส 
ค่าความแข็ง (g) 6,866±0.52d 7,482±0.57c 8,562±0.77b 9,436±0.75a 
ค่าความยืดหยุ่น  0.61±0.21a 0.54±0.16b 0.46±0.17c 0.41±0.31d 
ค่าการยึดเกาะภายใน 0.41±0.16a 0.32±0.19b 0.24±0.18c 0.22±0.22c 

* ตัวอย่างลูกช้ินหมูเสริมกากสับปะรด (Pork Ball Pineapple pomace, PBP) 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (PBP-0) 
ร้อยละ 15 (PBP-15) ร้อยละ 20 (PBP-20) และร้อยละ 25 (PBP-25) ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

    
(ก) (ข) (ค) (ง) 

 
ภาพที่ 4.2 ภาพตัวอย่างลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรด (Pork Ball Pineapple 

pomace, PBP) 4 ระดับ คือ (ก) ร้อยละ 0 (PBP-0) (ข) ร้อยละ 
15 (PBP-15) (ค) ร้อยละ 20 (PBP-20) และ (ง) ร้อยละ 25 
(PBP-25) ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด 

 
4.3.2.3 การยอมรับของลูกชิ นหมูเสริมกากสับปะรด 

คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมู
เสริมกากสับปะรดในระดับแตกต่างกัน อยู่ในช่วง 6.32 ถึง 7.70 แสดงดังตารางที่ 4.8 พบว่า คะแนน
คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ของ
ตัวอย่างลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรด มีระดับความชอบอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ถึง ชอบปานกลาง ซึ่ง
ระดับการเสริมกากสับปะรดที่ระดับร้อยละ 15 และ 20 มีคะแนนความชอบไม่แตกต่างกันกับตัวอย่าง
ลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรดสูตรควบคุม (PBP-0) แสดงให้เห็นว่าผู้ชิมไม่สามารถแยกความแตกต่าง
ระหว่างลูกชิ้นหมูสูตรควบคุมและสูตรเสริมกากสับปะรดได้ แต่เมื่อระดับการเสริมกากสับปะรดที่ร้อย
ละ 25 ส่งผลให้คะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะลดลงอย่างเด่นชัด เพราะฉะนั้นที่ระดับร้อยละ 20 
มีการเสริมกากสับปะรดในลูกชิ้นหมูได้มากที่สุด อีกทั้งยังได้ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นหมูที่มีปริมาณใยอาหาร
มากขึ้น ซึ่งมีคุณประโยชน์ที่ดีต่อสุขภาพตามท่ีได้กล่าวไว้ 
 
 



ตารางท่ี 4.8 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรด 
 

คุณลักษณะ 
ตัวอย่าง* 

PBP-0 PBP-15 PBP-20 PBP-25 
ลักษณะปรากฏ 7.69±0.43**a*** 7.67±0.63a 7.70±0.52a 6.55±0.63b 
สี 7.59±0.67a 7.57±0.67a 7.61±0.67a 6.75±0.55b 
กลิ่น 7.59±0.46a 7.58±0.46a 7.62±0.46a 6.65±0.51b 
รสชาต ิ 7.56±0.39a 7.54±0.39a 7.56±0.39a 7.65±0.48b 
กลิ่นรส 7.47±0.49a 7.44±0.49a 7.46±0.49a 6.64±0.58b 
เนื้อสัมผัส 7.55±0.55a 7.52±0.55a 7.51±0.55a 6.32±0.40b 
ความชอบรวม 7.47±0.48a 7.47±0.48a 7.49±0.48a 6.59±0.56b 

* ตัวอย่างลูกช้ินหมูเสริมกากสับปะรด (Pork Ball Pineapple pomace, PBP) 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (PBP-0) 
ร้อยละ 15 (PBP-15) ร้อยละ 20 (PBP-20) และร้อยละ 25 (PBP-25) ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 
4.3.3 หมูยอเสริมกากสับปะรด 

 
4.1.1.1 องค์ประกอบทางเคมี 

การเสริมกากสับปะรดในตัวอย่างหมูยอส่งผลท าให้ปริมาณความชื้น เถ้า 
และใยอาหารหยาบในตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรดเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) ตามล าดับ 
เมื่อเปรียบเทียบกับหมูยอตัวอย่างควบคุม (MYP-0) แสดงดังตารางที่ 4.9 ปริมาณใยอาหารหยาบ
ดังกล่าวที่เพ่ิมขึ้นเป็นเพราะสับปะรดมีส่วนประกอบที่เป็นความชื้นสูงร้อยละ 85 ใยอาหารหยาบมีอยู่
ร้อยละ 12.47 ซึ่งใยอาหารหยาบที่พบในสับปะรด ส่วนประกอบหลัก คือ เซลลูโลส ลิกนิน ซึ่ง 
Hemalatha and  Anbuselvi (2013) รายงานว่า ในสับปะรด พบ เฮมิเซลลูโลส (hemicellulose) 
ร้อยละ 28.53 เซลลูโลส (cellulose) ร้อยละ 24.53 ลิกนิน (lignin) ร้อยละ 5.78 เพ็คติน ร้อยละ 
1.58 ส าหรับปริมาณของโปรตีน ทุกระดับการเสริมกากสับปะรดไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ 
(p>0.05) ส าหรับปริมาณไขมัน และคาร์โบไฮเดรตลดลงอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05)  

เนื่องจากกากสับปะรดมีไขมัน คาร์โบไฮเดรตน้อย และมีใยอาหารหยาบในปริมาณสูง 
ปริมาณใยอาหารหยาบในตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรดทุกระดับ มีปริมาณมากกว่าตัวอย่างหมูยอ
เสริมกากสับปะรดสูตรควบคุม (MYP-0) ซึ่งในกากสับปะรดพบปริมาณใยอาหารหยาบร้อยละ 12.47 
การเพ่ิมข้ึนของปริมาณใยอาหารหยาบนอกจากส่งผลต่อคุณภาพของตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด



แล้ว ยังมีผลท าให้ตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรดมีศักยภาพเป็นผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเพ่ือ
สุขภาพอีกด้วย อีกทั้งยังมีใยอาหารสูง ใยอาหารมีบทบาทที่ดีต่อสุขภาพซึ่งใยอาหารชนิดที่ไม่ละลาย 
(insoluble dietary fiber) ช่วยในเรื่องของระบบขับถ่ายโดยจะเพ่ิมจ านวนอุจจาระให้มากข้ึนบรรเทา
อาการท้องผูก และนอกจากนี้ใยอาหารชนิดที่ละลายน้ า (soluble dietary fiber) มีความสามารถใน
การดูดซับน้ าและเปลี่ยนเป็นเจลระหว่างการย่อยอาหารซึ่งท าหน้าที่ดักจับคาร์โบไฮเดรต และชะลอ
การดูดซึมกลูโคส ซึ่งส่งผลให้เกิดการลดความแปรปรวนของระดับน้ าตาลในเลือด ท าให้มีระดับน้ าตาล
ในเลือดคงที่ นอกจากนี้ยังช่วยปรับสมดุลของค่า pH ในล าไส้และช่วยกระตุ้นจุลินทรีย์ให้เกิด
กระบวนการหมักเพ่ือผลิตกรดไขมันสายสั้น ซึ่งอาจช่วยลดความเสี่ยงของการเกิดโรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ 
(Anbuselvi, 2013) 

 
ตารางท่ี 4.9  องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด 
 
องค์ประกอบทางเคมี 

(ร้อยละ) 
ตัวอย่าง* 

MYP-0 MYP-10 MYP-20 MYP-30 
ความชื้น 46.22±0.16**d*** 47.12±0.15c 48.56±0.22b 49.87±0.23a 
โปรตีน 27.71±0.24a 27.52±0.32a 27.46±0.31a 27.49±0.15a 
ไขมัน 16.67±0.14a 15.97±0.12b 15.86±0.17c 15.71±0.27d 
เถ้า 1.78±0.14d 2.21±0.17c 2.43±0.23b 2.64±0.28a 
เยื่อใย 1.07±0.37d 2.23±0.41c 2.47±0.16b 2.73±0.14a 
คาร์โบไฮเดรต 6.51±0.31a 4.95±0.12b 3.22±0.25c 1.56±0.34d 

* ตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด (Moo Yor Pineapple pomace, PBP) 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (MYP-0)  
ร้อยละ 10 (MYP-10)  ร้อยละ 20 (MYP-20)  และร้อยละ 30 (MYP-30) ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 
4.1.1.2 คุณภาพทางกายภาพ 

การเพ่ิมขึ้นของกากสับปะรดในตัวอย่างหมูยอ พบว่า ตัวอย่างหมูยอ
เสริมกากสับปะรด มีค่า L* ค่า b* เพ่ิมขึ้น ในขณะที่ ค่า a* ลดลง (ตารางที่ 4.10) เมื่อเปรียบเทียบ
กับตัวอย่างควบคุม (PBP-0) (p≤0.05) ดังภาพที่ 4.3 เนื้อสัมผัสของตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด 
ที่มีการเสริมกากสับปะรดในปริมาณที่เพ่ิมข้ึนส่งผลให้มีลักษณะเนื้อสัมผัสของตัวอย่างหมูยอเสริมกาก
สับปะรดในด้านความแข็ง มีค่าเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) ในขณะที่ความยืดหยุ่น และการยึด
เกาะภายในของตัวอย่าง มีค่าลดลงอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) แสดงดังตารางที่ 4.10 



ตารางท่ี 4.10 คุณภาพทางกายภาพของตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด 
 

คุณภาพทางกายภาพ 
ตัวอย่าง* 

MYP-0 MYP-10 MYP-20 MYP-30 
ค่าสี 

ค่าความสวา่ง (L*) 87.04±0.26**d*** 81.35±0.25c 83.42±0.24b 84.51±0.13a 
เขียว-ค่าสีแดง (a*) 1.27±0.21a 1.12±0.23b 0.79±0.27c 0.57±0.25d 
น้ าเงิน-คา่สีเหลือง (b*) -1.56±0.13d -1.32±0.22c -1.07±0.12b 0.44±0.26a 

เนื อสัมผัส 
ค่าความแข็ง (g) 5,768±0.62d 6,825±0.67c 7,864±0.77b 8,784±0.65a 
ค่าความยืดหยุ่น  0.59±0.21a 0.48±0.36b 0.39±0.27c 0.27±0.21d 
ค่าการยึดเกาะภายใน 0.56±0.26a 0.47±0.39b 0.38±0.38c 0.29±0.32c 

* ตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด (Moo Yor Pineapple pomace, PBP) 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (MYP-0)  
ร้อยละ 10 (MYP-10)  ร้อยละ 20 (MYP-20)  และร้อยละ 30 (MYP-30) ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 

    
(ก) (ข) (ค) (ง) 

 
ภาพที่ 4.3 ภาพตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด (Moo Yor Pineapple 

pomace, PBP) 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (MYP-0)  ร้อยละ 10 
(MYP-10)  ร้อยละ 20 (MYP-20)  และร้อยละ 30 (MYP-30) 
ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด 

 
 
 
 



4.1.1.3 การยอมรับของหมูยอเสริมกากสับปะรด 
คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์หมูยอ

เสริมกากสับปะรดในระดับแตกต่างกัน อยู่ในช่วง 6.32 ถึง 7.70 แสดงดังตารางที่ 4.11 พบว่า 
คะแนนคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
ของตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด มีระดับความชอบอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ถึง ชอบปานกลาง 
ซึ่งระดับการเสริมกากสับปะรดที่ระดับร้อยละ 10 ได้รับคะแนนความชอบไม่แตกต่างกันกับตัวอย่าง
หมูยอเสริมกากสับปะรดสูตรควบคุม (MYP-0) แสดงให้เห็นว่าผู้ชิมไม่สามารถแยกความแตกต่าง
ระหว่างหมูยอสูตรควบคุมและสูตรเสริมกากสับปะรดได้ แต่เมื่อระดับการเสริมกากสับปะรดที่ร้อยละ 
20 และร้อยละ 30 ส่งผลให้คะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะลดลงอย่างเด่นชัด เพราะฉะนั้นที่
ระดับร้อยละ 10 มีการเสริมกากสับปะรดในหมยูอได้มากที่สุด อีกท้ังยังได้ผลิตภัณฑ์หมูยอที่มีปริมาณ
ใยอาหารมากข้ึน ซึ่งมีคุณประโยชน์ที่ดีต่อสุขภาพตามท่ีได้กล่าวไว้ 

 
ตารางท่ี 4.11 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของหมูยอเสริมกากสับปะรด 
 

คุณลักษณะ 
ตัวอย่าง* 

MYP-0 MYP-10 MYP-20 MYP-30 
ลักษณะปรากฏ 7.67±0.23**a*** 7.64±0.43a 7.23±0.33b 6.86±0.43c 
สี 7.66±0.27a 7.63±0.57a 7.27±0.45b 6.85±0.25c 
กลิ่น 7.71±0.436a 7.68±0.46a 7.31±0.41b 6.77±0.31c 
รสชาต ิ 7.76±0.49a 7.74±0.69a 7.43±0.28b 6.78±0.68c 
กลิ่นรส 7.72±0.39a 7.69±0.29a 7.38±0.38b 6.87±0.48c 
เนื้อสัมผัส 7.56±0.35a 7.54±0.25a 7.29±0.20b 6.72±0.30c 
ความชอบรวม 7.67±0.28a 7.64±0.38a 7.36±0.46b 6.59±0.66c 

* ตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด (Moo Yor Pineapple pomace, PBP) 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (MYP-0)  
ร้อยละ 10 (MYP-10)  ร้อยละ 20 (MYP-20)  และร้อยละ 30 (MYP-30) ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด 

**  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห์  3 ซ้ า 

*** อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 

 
 
 
 
 



4.4 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test)  
 
จากการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสระดับห้องปฏิบัติการ ได้ท าตัวอย่างที่ผู้ชิมให้การ

ยอมรับสูงสุดน ามาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) จ านวน 100 คน ด้วยวิธีการ
สุ่มโดยบังเอิญ 

 
ตารางท่ี 4.12  ข้อมูลทางประชากรศาสตร์ 

(n=100) 
 จ้านวนคน ร้อยละ 
1.  เพศ   
 ชาย 35 35.00 
 หญิง 65 65.00 
2. อาย ุ   
 15-20 ปี 8 8.00 
 21-25 ปี 24 24.00 
 26-30 ปี 6 6.00 
 31-35 ปี 14 14.00 
 36-40 ปี 12 12.00 
 มากกว่า 40 ปี 36 36.00 
3. ระดับการศึกษา   
 ต่ ากว่ามัธยม 15 15.00 
 มัธยมต้น 15 15.00 
 มัธยมปลาย 20 20.00 
 อนุปริญญา 16 16.00 
 ปริญญาตรี 22 22.00 
 สูงกว่าปริญญาตรี 12 12.00 

 
 
 
 
 



ตารางท่ี 4.12  ข้อมูลทางประชากรศาสตร์ (ต่อ) 
 (n=100) 

 จ้านวนคน ร้อยละ 
4. อาชีพ   
 นักเรียน 50 50.00 
 นักศึกษา 16 16.00 
 พนักงานบริษัท 7 7.00 
 รับราชการ 15 15.00 
 ธุรกิจส่วนตัว 6 6.00 
 อ่ืนๆ (ระบุ) แม่บ้าน 6 6.00 
5. รายได้ต่อเดือน   
 น้อยกว่า 7,000 บาท 66 66.00 
 7,001-9,000 บาท 3 3.00 
 9,001-11,000 บาท 5 5.00 
 11,001-13,000 บาท 6 6.00 
 13,001-15,000 บาท 5 5.00 
 มากกว่า 15,0001 บาท 15 15.00 

 
ตารางท่ี 4.13 การยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริม

กากสับปะรด  
(n=100) 

คุณลักษณะ จ้านวนคน ร้อยละ 
1. ลักษณะปรากฏ   
 ยอมรับ 81 81.00 
 บอกไม่ได้ว่ายอมรับหรือไม่ยอมรับ 14 14.00 
 ไม่ยอมรับ 5 5.00 
2. สี   
 ยอมรับ 82 82.00 
 บอกไม่ได้ว่ายอมรับหรือไม่ยอมรับ 11 11.00 
 ไม่ยอมรับ 7 7.00 
    



ตารางท่ี 4.13 การยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริม
กากสับปะรด (ต่อ) 

(n=100) 
คุณลักษณะ จ้านวนคน ร้อยละ 
3. กล่ิน   
 ยอมรับ 88 88.00 
 บอกไม่ได้ว่ายอมรับหรือไม่ยอมรับ 9 9.00 
 ไม่ยอมรับ 3 3.00 
4. รสชาติ   
 ยอมรับ 86 86.00 
 บอกไม่ได้ว่ายอมรับหรือไม่ยอมรับ 12 12.00 
 ไม่ยอมรับ 2 2.00 
5. กลิ่นรส   
 ยอมรับ 86 86.00 
 บอกไม่ได้ว่ายอมรับหรือไม่ยอมรับ 9 9.00 
 ไม่ยอมรับ 5 5.00 
6. เนื อสัมผัส   
 ยอมรับ 84 84.00 
 บอกไม่ได้ว่ายอมรับหรือไม่ยอมรับ 10 10.00 
 ไม่ยอมรับ 6 6.00 
7. ความชอบรวม   
 ยอมรับ 80 85.00 
 บอกไม่ได้ว่ายอมรับหรือไม่ยอมรับ 15 15.00 
 ไม่ยอมรับ 5 5.00 

 
 จากตารางที่ 4.18 การยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปร

รูปเสริมกากสับปะรด จ านวน 100 คน ด้วยวิธีการสุ่มโดยบังเอิญ พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่มากกว่า
ร้อยละ 80 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรด 
 
 
 



4.5 ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
 
4.5.1 ข้อมูลพื นฐานในการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

คณะผู้วิจัยได้พิจารณาบุคคลที่สนใจ ส ารวจความต้องการของกลุ่มเป้าหมายในการ
ฝึกอบรม การถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป
เสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการค้ันน้ า ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปที่ใช้ในการฝึกอบรม ได้แก่ ไส้กรอก
หมูบดหยาบ ลูกชิ้น และหมูยอ 

กลุ่มเป้าหมายในการถ่ายทอดเทคโนโลยี ได้แก่ กลุ่มชุมชน วิสาหกิจชุมชน กลุ่มแม่บ้าน 
สถานศึกษา สถานประกอบการที่ผลิตอาหารแปรรูป ฯ ตลอดจน กลุ่มแม่บ้าน และผู้ให้ความสนใจ
ทั่วไปฯ ระยะเวลา และสถานที่ส าหรับการฝึกอบรม การถ่ายทอดเทคโนโลยี ในวันเสาร์ที่ 15 สิงหาคม 
และวันอาทิตย์ที่ 16 สิงหาคม 2563 เวลา 09.00-16.00 น. ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรม-ศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต กทม. 
10300  

 
4.5.2 ผลการประเมินความพึงพอใจจากถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 
4.5.2.1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบประเมิน 

 
4.5.2.1.1 สถานภาพ  

ผู้เข้าร่วมโครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การ
พัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า มีจ านวนทั้งสิ้น 40 
คน ได้แก่ วิทยากร จ านวน 3 คน ผู้เข้าร่วมอบรมในโครงการ จ านวน 37 คน ผู้ตอบแบบประเมิน 
จ านวน 37 คน ส่วนใหญ่เป็นผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 37 คน คิดเป็นร้อยละ 100  

 
ตารางที ่ 4.14 จ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามสถานภาพ 

(n=40) 

สถานภาพ จ้านวน (คน) ร้อยละ 

ผู้เข้าร่วมโครงการ 40 100.00 
 วิทยากร 3 7.50 
 ผู้เข้าร่วมการอบรม การถ่ายทอดเทคโนโลยีฯ 37 92.50 

รวม 40 100.00 



 
สถ

าน
ภา
พผ

ู้เข
้าร
่วม

โค
รง

กา
ร 

 
 จ านวนผู้เข้าร่วมโครงการ (คน) 
  

ภาพที่ 4.4 จ านวนและสถานภาพของผู้ เข้าร่วมโครงการ การถ่ายทอด
เทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า 

 
4.5.2.1.2 เพศ 

ผู้เข้าร่วมโครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การ
พัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า มีจ านวนทั้งสิ้น 40 
คน ได้แก่ วิทยากร จ านวน 3 คน ผู้เข้าร่วมอบรมในโครงการ จ านวน 37 คน แบ่งสถานะตามเพศ 
โดยเป็นเพศชาย จ านวน 23 คน คิดเป็นร้อยละ 57.50 และเพศหญิง จ านวน  17  คน คิดเป็นร้อยละ 
42.50  ดังตารางที่ 4.15 ภาพที่ 4.2 

 
ตารางท่ี 4.15 เพศ และจ านวนผู้เข้าร่วมโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยี จ าแนกตามเพศ 

 
(N=40) 

เพศ จ้านวน (คน) ร้อยละ 

ชาย 23 57.50 
หญิง 17 42.50 
รวม 40 100.00 
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 จ านวนผู้เข้าร่วมโครงการ (คน) 
  

ภาพที่ 4.5 สภานภาพทางเพศของผู้เข้าร่วมโครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยี 
โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป
เสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการค้ันน้ า 

 
4.5.2.1.3 อายุ 

ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ เข้าร่วมโครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยี 
โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการคั้น
น้ า แบ่งจ าแนกตามอายุ พบว่า ส่วนใหญ่มีอายุ ไม่เกิน 25 ปี คิดเป็นร้อยละ 59.46 รองลงมาอายุ 36-
45 ปี คิดเป็นร้อยละ 13.51 ล าดับถัดมาอายุ 56 ปี ขึ้นไป คิดเป็นร้อยละ 10.81 และผู้เข้าร่วม
โครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยีฯ อายุ 26-35 ปี และ อายุ 46-55 ปี มีจ านวนที่เท่ากัน โดยคิดเป็น
ร้อยละ 8.11 ดังตารางที่  4.16 ภาพที่  4.3 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางท่ี 4.16 ร้อยละของกลุ่มตัวอย่างที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี จ าแนกตามอายุ 
 

(N=37) 

อายุ จ้านวน (คน) ร้อยละ 

     ไม่เกิน 25 ปี 22 59.46 
     26-35 ปี 3 8.11 
     36-45 ปี 5 13.51 
     46-55 ปี 3 8.11 
     56 ปี ขึ้นไป 4 10.81 

รวม 37 100.00 
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 จ านวนผู้เข้าร่วมโครงการ (คน) 
  

ภาพที่ 4.6 อายุของผู้เข้าร่วมโครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัย
เรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกาก
สับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า 

 
 
 



4.5.2.2 ความพึงพอใจของการได้รับการบริการของเจ้าหน้าที่ 
ความพึงพอใจของการได้รับการบริการของเจ้าหน้าที่ ซึ่งผู้เข้าร่วมโครงการ การ

ถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกาก
สับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า ให้การประเมินความพึงพอใจ ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีฯ ผล
การศึกษาพบว่า ผู้ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความพึงพอใจต่อการให้บริการของเจ้าหน้าที่ใน
ทุกๆ ด้าน ได้แก่ 1. เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความสุภาพและเป็นมิตร 2. เจ้าหน้าให้ค าแนะน าหรือ
ตอบข้อซักถามเป็นอย่างดี 3. เจ้าหน้าที่ให้ข้อมูลที่ชัดเจนและเข้าใจง่าย และ 4. เจ้าหน้าที่อ านวย
ความสะดวกตลอดเวลาของการเข้าร่วมโครงการ ซึ่งความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด คิดเป็น     
ร้อยละ 100  

เมื่อวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยรวมจะพบว่า ผู้ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความพึงพอใจต่อการ
ให้บริการของเจ้าหน้าที่อยู่ในระดับมากท่ีสุด ค่าเฉลี่ย 4.72 

 
ตารางท่ี 4.17 คะแนนความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรมด้านการได้รับการบริการของเจ้าหน้าที่ 

ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า 

(N=37) 

ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่ 

ระดับความพึงพอใจ 

x̅ S.D. 
การแปล

ความหมาย 
มากท่ีสุด มาก ปาน

กลาง 
น้อย น้อย

ท่ีสุด 

ร้อยละ 
1. เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความ

สุภาพและเป็นมิตร 
96 4 - - - 4.81 0.41 มากที่สุด 

2. เจ้าหน้าให้ค าแนะน าหรือตอบ
ข้อซักถามเป็นอย่างดี 

95 5 - - - 4.75 0.44 มากที่สุด 

3. เจ้าหน้าที่ให้ข้อมูลที่ชัดเจนและ
เข้าใจง่าย 

91 9 - - - 4.55 0.51 มากที่สุด 

4. เจ้าหน้าที่อ านวยความสะดวก
ตลอดเวลาของการเข้ า ร่ วม
โครงการ 

95 5 - - - 4.75 0.44 มากที่สุด 

ผลรวม 377 23 - - - 18.86 1.80  
ค่าเฉลี่ย 94.25 5.75 - - - 4.72 0.45 มากที่สุด 
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 ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจ  
  

ภาพที่ 4.7 ค่าเฉลี่ยคะแนนความพึงพอใจของการได้รับการบริการของ
เจ้าหน้าที่  ของผู้ เข้าร่วมโครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยี 
โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป
เสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการค้ันน้ า 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
หมายเหต ุ : เกณฑ์การพิจารณาค่าเฉลี่ย 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.50-5.00 พึงพอใจมากท่ีสุด 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.50-4.49 พึงพอใจมาก 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.50-3.49 พึงพอใจปานกลาง 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.50-2.49 พึงพอใจน้อย 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.49 พึงพอใจน้อยท่ีสุด   



4.5.2.3 ความพึงพอใจด้านวิทยากร 
คะแนนความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรมด้านวิทยากร ที่ได้รับการ

ถ่ายทอดเทคโนโลยี ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า ผลการศึกษาพบว่า ผู้ที่ได้รับการถ่ายทอด
เทคโนโลยีมีความพึงพอใจด้านวิทยากรอยู่ในระดับมากที่สุด ในทุกด้าน ได้แก่ 1. วิทยากรมีการ
เตรียมการอบรมเป็นอย่างดี 2. วิทยากรเป็นผู้มีความรู้ความสามารถในเรื่องที่อบรม และ 3. วิทยากร
มีความสามารถในการถ่ายทอดองค์ความรู้ คิดเป็นร้อยละ 100 

เมื่อวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยรวมจะพบว่า ผู้ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความพึงพอใจด้าน
วิทยากรอยูใ่นระดับมากท่ีสุด ค่าเฉลี่ย 4.70 

 
ตารางท่ี 4.18 คะแนนความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรมด้านวิทยากร ที่ได้รับการถ่ายทอด

เทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริม
กากสับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า 

 
(N=37) 

ด้านวิทยากร 

ระดับความพึงพอใจ 

x̅ S.D. 
การแปล

ความหมาย 
มากท่ีสุด มาก ปาน

กลาง 
น้อย น้อย

ท่ีสุด 

ร้อยละ 

1. วิทยากรมีการเตรียมการ
อบรมเป็นอย่างด ี

95 5 - - - 4.75 0.44 มากที่สุด 

2. วิทยากรเป็นผูม้ีความรู้
ความสามารถในเรื่องที่อบรม 

93 7 - - - 4.65 0.49 มากที่สุด 

3. วิทยากรมีความสามารถใน
การถ่ายทอดองค์ความรู ้

94 6 - - - 4.70 0.47 มากที่สุด 

ผลรวม 282.00 18.00 - - - 14.10 1.40  

ค่าเฉลี่ย 94.00 6.00 - - - 4.70 0.47 มากที่สุด 

 
หมายเหต ุ : เกณฑ์การพิจารณาค่าเฉลี่ย 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.50-5.00 พึงพอใจมากท่ีสุด 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.50-4.49 พึงพอใจมาก 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.50-3.49 พึงพอใจปานกลาง 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.50-2.49 พึงพอใจน้อย 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.49 พึพอใจน้อยท่ีสุด   
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 ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจ  
  

ภาพที่ 4.8 ค่าเฉลี่ยคะแนนความพึงพอใจด้านวิทยากร ของผู้ เข้าร่วม
โครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนา
ศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือจาก
การค้ันน้ า 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
หมายเหต ุ : เกณฑ์การพิจารณาค่าเฉลี่ย 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.50-5.00 พึงพอใจมากท่ีสุด 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.50-4.49 พึงพอใจมาก 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.50-3.49 พึงพอใจปานกลาง 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.50-2.49 พึงพอใจน้อย 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.49 พึงพอใจน้อยท่ีสุด   



4.5.2.4 ความพึงพอใจด้านกระบวนการ/ขั นตอนการให้บริการ 
คะแนนความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรม การถ่ายทอดเทคโนโลยีมี

ความพึงพอใจด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ อยู่ในระดับมากที่สุด ในทุกด้าน ได้แก่ 1. มี
การประชาสัมพันธ์โครงการอย่างทั่วถึง 2. มีการแจ้งก าหนดการให้ทราบก่อนล่วงหน้า 3. ติดต่อ
สอบถามรายละเอียดการอบรมได้ง่ายและสะดวก 4. การให้ข้อมูล ค าแนะน าต่างๆ มีความชัดเจนและ
ถูกต้อง 5. เอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม 6. การอบรมท าให้มีความรู้ ความเข้าใจเพ่ิม
มากขึ้น และ 7. มีการประเมินผลอบรมอย่างชัดเจน เมื่อน ามาหาค่า คิดเป็นร้อยละ 100 ซึ่งแปล
ความหมายว่า มีความพึงพอใจมากที่สุด 

เมื่อวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยรวมจะพบว่า ผู้ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความพึงพอใจด้าน
กระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ อยู่ในระดับมากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ยอยู่ที ่4.75 

 
ตารางท่ี 4.19 คะแนนความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรมด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ 

ที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า 

(N=37) 

กระบวนการ/ขั นตอนการให้บริการ 

ระดับความพึงพอใจ 

x̅ S.D. 
การแปล

ความหมาย 
มากท่ีสุด มาก ปาน

กลาง 
น้อย น้อย

ท่ีสุด 

ร้อยละ 

1. มีการประชาสัมพันธ์โครงการ
อย่างทั่วถึง 

93 7 - - - 4.65 0.49 มากท่ีสุด 

2. มีการแจ้งก าหนดการให้ทราบ
ก่อนล่วงหน้า 

91 9 - - - 4.55 0.51 มากท่ีสุด 

3. ติดต่อสอบถามรายละเอียดการ
อบรมได้ง่ายและสะดวก 

93 7 - - - 4.65 0.49 มากท่ีสุด 

4. การให้ข้อมูล ค าแนะน าต่างๆ มี
ความชัดเจนและถูกต้อง 

95 5 - - - 4.75 0.44 มากท่ีสุด 

5. เอกสารประกอบการอบรมมี
ความเหมาะสม 

93 7 - - - 4.65 0.49 มากท่ีสุด 

6. การอบรมท าให้มีความรู้ ความ
เข้าใจเพิ่มมากขึ้น 

95 5 - - - 4.75 0.44 มากท่ีสุด 

7. มีการประเมินผลอบรมอย่าง
ชัดเจน 

95 5 - - - 4.75 0.44 มากท่ีสุด 

ผลรวม 655.00 45.00 - - - 32.75 1.40  
ค่าเฉลี่ย 93.57 6.43 - - - 4.68 0.47 มากท่ีสุด 
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 ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจ  
  

ภาพที่ 4.9 ค่าเฉลี่ยคะแนนความพึงพอใจด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการ
ให้บริการ ของผู้ เข้าร่วมโครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยี 
โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป
เสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการค้ันน้ า 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
หมายเหต ุ : เกณฑ์การพิจารณาค่าเฉลี่ย 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.50-5.00 พึงพอใจมากท่ีสุด 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.50-4.49 พึงพอใจมาก 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.50-3.49 พึงพอใจปานกลาง 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.50-2.49 พึงพอใจน้อย 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.49 พึงพอใจน้อยท่ีสุด   



4.5.2.5 ความพึงพอใจด้านสิ่งอ้านวยความสะดวก 
คะแนนความพึงพอใจด้านสิ่งอ านวยความสะดวกของผู้เข้ารับการอบรม 

การถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกาก
สับปะรดที่ เหลือจากการคั้นน้ า  อยู่ ในระดับมากที่สุด ในทุกด้าน ได้แก่  1 . สื่อ/วัสดุอุปกรณ์
ประกอบการฝึกอบรมมีความทันสมัย 2. สภาพแวดล้อมในห้องอบรมสะอาดและเป็นระเบียบ และ 3. 
บริการอาหาร ของว่างและเครื่องดื่มมีความเหมาะสม คิดเป็นร้อยละ 100 ซึ่งแปลความหมายว่า มี
ความพึงพอใจมากที่สุด 

เมื่อวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยรวมจะพบว่า ผู้เข้ารับการอบรม การถ่ายทอดเทคโนโลยีฯ มีความพึง
พอใจด้านสิ่งอ านวยความสะดวกอยู่ในระดับมากท่ีสุด ค่าเฉลี่ย 4.72 
 
ตารางท่ี 4.20 คะแนนความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรมด้านสิ่งอ านวยความสะดวก ที่ได้รับการ

ถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปร
รูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า 

 
(N=37) 

กระบวนการ/ขั นตอนการให้บริการ 

ระดับความพึงพอใจ 

x̅ S.D. 
การแปล

ความหมาย 
มากท่ีสุด มาก ปาน

กลาง 
น้อย น้อย

ท่ีสุด 

ร้อยละ 

1. สื่อ/วัสดุอุปกรณ์ประกอบการ
ฝึกอบรมมีความทันสมัย 

95 5 - - - 4.75 0.44 มากท่ีสุด 

2. สภาพแวดล้อมในห้องอบรม
สะอาดและเป็นระเบียบ 

93 7 - - - 4.65 0.49 มากท่ีสุด 

3. บริการอาหาร ของว่างและ
เครื่องดื่มมีความเหมาะสม 

95 5 - - - 4.75 0.44 มากท่ีสุด 

ผลรวม 283.00 17.00 - - - 14.15 1.37  
ค่าเฉลี่ย 94.33 5.67 - - - 4.72 0.46 มากท่ีสุด 
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 ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจ  
  

ภาพที่ 4.10 ค่าเฉลี่ยคะแนนความพึงพอใจด้านสิ่งอ านวยความสะดวก ของ
ผู้เข้าร่วมโครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง 
การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรด
ที่เหลือจากการคั้นน้ า 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
หมายเหต ุ : เกณฑ์การพิจารณาค่าเฉลี่ย 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.50-5.00 พึงพอใจมากท่ีสุด 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.50-4.49 พึงพอใจมาก 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.50-3.49 พึงพอใจปานกลาง 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.50-2.49 พึงพอใจน้อย 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.49 พึงพอใจน้อยท่ีสุด   



4.5.2.6 ค่าความพึงพอใจด้านประโยชน์จากการรับบริการ 
คะแนนความพึงพอใจด้านประโยชน์จากการรับบริการ ของผู้เข้ารับการ

อบรม การถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริม
กากสับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า อยู่ในระดับมากที่สุด ในทุกด้าน ได้แก่ 1. การน าความรู้ไปใช้
ประโยชน์ 2. ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย และ 3. ความพึงพอใจภาพรวมโครงการ  
คิดเป็นร้อยละ 100 ซ่ึงแปลความหมายว่า มีความพึงพอใจมากที่สุด 

เมื่อวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยรวมจะพบว่า ผู้เข้ารับการอบรม การถ่ายทอดเทคโนโลยีฯ มีความพึง
พอใจด้านประโยชน์จากการรับบริการ อยู่ในระดับมากท่ีสุด ค่าเฉลี่ย 4.70 

 
ตารางท่ี 4.21 คะแนนความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรมด้านประโยชน์จากการรับบริการ ที่ได้รับ

การถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์
แปรรูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า 

(N=37) 

ประโยชน์จากการรับบริการ 

ระดับความพึงพอใจ 

x̅ S.D. 
การแปล

ความหมาย 
มากท่ีสุด มาก ปาน

กลาง 
น้อย น้อย

ท่ีสุด 

ร้อยละ 

1. การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 94 6 - - - 4.70 0.47 มากท่ีสุด 

2. ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกบัเวลาและ
ค่าใช้จ่าย 

93 7 - - - 4.65 0.49 มากท่ีสุด 

3. ความพึงพอใจภาพรวมโครงการ 95 5 - - - 4.75 0.44 มากท่ีสุด 
ผลรวม 282.00 18.00 - - - 14.10 1.40  
ค่าเฉลี่ย 94.00 6.01 - - - 4.70 0.47 มากท่ีสุด 
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 ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจ  
  

ภาพที่ 4.11 ค่าเฉลี่ยคะแนนความพึงพอใจด้านประโยชน์จากการรับบริการ 
ของผู้เข้าร่วมโครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง 
การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรด
ที่เหลือจากการคั้นน้ า 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
หมายเหต ุ : เกณฑ์การพิจารณาค่าเฉลี่ย 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.50-5.00 พึงพอใจมากท่ีสุด 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.50-4.49 พึงพอใจมาก 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.50-3.49 พึงพอใจปานกลาง 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.50-2.49 พึงพอใจน้อย 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.49 พึงพอใจน้อยท่ีสุด   



บทท่ี  5 
 

สรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
 

การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดท่ีเหลือจากการคั้นน้้า  กาก
สับปะรดท่ีน้ามาใช้ในการวิจัยเป็นสายพันธุ์ปัตตาเวีย ท้าการต้มเพื่อสกัดกรด และน้้าตาลออก มีลักษณะ
เป็นกากสด ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปท่ีน้ามาใช้ ได้แก่ ไส้กรอกหมูบดหยาบ ลูกชิ้น และหมูยอ  

การเสริมกากสับปะรดในไส้กรอกหมูบดหยาบสามารถเสริมได้ถึงร้อยละ 15 ลูกชิ้นหมูสามารถ
เสริมได้ถึงร้อยละ 20 และหมูยอสามารถเสริมได้ถึงร้อยละ 10  

การเสริมกากสับปะรดผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปมีผลท้าให้ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปท้ัง 3 
ชนิดมีปริมาณใยอาหารหยาบเพิ่มขึ้น ในขณะเดียวกันมีผลท้าให้ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปมีสีอ่อน และมี
คะแนนคุณลักษณะด้านเนื้อสัมผัสลงลด ซึ่งส่งผลต่อการยอมรับ  

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค การเสริมกากสับปะรดผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปมีผลท้า
ให้ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปทั้ง 3 ชนิด จ้านวน 100 คน พบว่า ผู้ทดสอบส่วนใหญ่มากกว่าร้อยละ 95 
ให้การยอมรับในผลิตภัณฑ์การเสริมกากสับปะรดผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปมีผลท้าให้ผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์แปรรูปทั้ง 3 ชนิด 

ส้าหรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกาก
สับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้้า ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจ
มากที่สุดในทุกด้านของการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 
5.2 ข้อเสนอแนะ 

 
จากผลการวิจัยสามารถเสริมกากสับปะรดได้สูงสุดท่ีร้อยละ 20 การเพิ่มปริมาณการเสริมกาก

สับปะรดมากกว่านี้จะมีผลกระทบต่อคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะอย่างยิ่งคุณลักษณะด้านเนื้อ
สัมผัส รวมท้ังความพึงพอใจคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  ดังนั้น  ควรศึกษาเพิ่มเติมด้านกรรมวิธี
การเตรีมกากสับปะรดในวิธีต่างๆ เพื่อให้กากสับปะรดมีศักยภาพมากขึ้น ซึ่งอาจส่งผลดีในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปใยอาหารสูง เพื่อช่วยปรับปรุงคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  ซึ่งคุณลักษณะ
เหล่านี้มีผลกระทบต่อการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
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ไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด 
 

ส่วนประกอบ 
ตัวอย่าง* (กรัม) 

CSP-0 CSP-5 CSP-10 CSP-15 
1) เนื้อหมสู่วนสะโพก 1,000 1,000 1,000 1,000 
2) เกลือป่น 12 12 12 12 
3) น้้าตาลทราย 15 15 15 15 
4) ผงปรุงรสหมู 8 8 8 8 
5) รากผักชี 10 10 10 10 
6) กระเทียม 75 75 75 75 
7) พริกไทยป่น 10 10 10 10 
8) โซเดียมคาร์บอเนต 5 5 5 5 
9) น้้าเย็น 30 30 30 30 
10) เมล็ดผักชีป่น 1 1 1 1 
11)  ผงพะโล้ 1 1 1 1 
12) มันหมูแข็ง 330 330 330 330 
13) กากสับปะรด 0 75 150 225 

* ตัวอย่างไส้กรอกหมูบดหยาบเสริมกากสับปะรด (Coarse ground Sausage Pineapple pomace, CSP) 4  
ระดับ  คือ  ร้อยละ 0  (CSP-0)  ร้อยละ 5  (CSP-5)  ร้อยละ 10  (CSP-10)  และร้อยละ 15  (CSP-15) ของ
น้้าหนักส่วนผสมทั้งหมด 

 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 



ลูกชิ้นหมูเสริมกากสับปะรด 
 

ส่วนประกอบ 
ตัวอย่าง* (กรัม) 

BPB-0 BPB-15 BPB-20 BPB-25 
1) เนื้อหมสู่วนสะโพก 600 600 600 600 
2) เกลือป่น 15 15 15 15 
3) น้้าตาลทราย 10 10 10 10 
4) ผงปรุงรสหมู 5 5 5 5 
5) รากผักชี 15 15 15 15 
6) กระเทียม 15 15 15 15 
7) พริกไทยป่น 20 20 20 20 
8) แป้งมันส้าปะหลัง 20 20 20 20 
9) น้้าแข็ง 125 125 125 125 
10) มันหมูแข็ง 200 200 200 200 
11) กากสับปะรด 0 150 201 251 

* ตัวอย่างลูกช้ินหมูเสริมกากสับปะรด (Pork Ball Pineapple pomace, PBP) 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (PBP-0)  
ร้อยละ 15 (PBP-15)  ร้อยละ 20  (PBP-20)  และร้อยละ 25 (PBP-25) ของน้้าหนักส่วนผสมทั้งหมด 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



หมูยอเสริมกากสับปะรด 
 

ส่วนประกอบ 
ตัวอย่าง* (กรัม) 

MYP-0 MYP-10 MYP-20 MYP-30 
1) เนื้อหมสู่วนสะโพก 1,000 1,000 1,000 1,000 
2) ฟอตเฟต 2 2 2 2 
3) เกลือป่น 16 16 16 16 
4) น้้าตาลทราย 16 16 16 16 
5) ผงชูรส 16 16 16 16 
6) น้้าปลา 20 20 20 20 
7) พริกไทยป่น 16 16 16 16 
8) แป้งมันส้าปะหลัง 20 20 20 20 
9) น้้าแข็ง 100 100 100 100 
10) มันหมูแข็ง 300 300 300 300 
11) กากสับปะรด 0 151 302 454 

* ตัวอย่างหมูยอเสริมกากสับปะรด (Moo Yor Pineapple pomace, PBP) 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (MYP-0)  
ร้อยละ 10 (MYP-10)  ร้อยละ 20 (MYP-20)  และร้อยละ 30 (MYP-30) ของน้้าหนักส่วนผสมทั้งหมด 
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ชุดที่_____ 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ชื่อผลิตภัณฑ์ : ____________________________________ 
วันที่ท าการทดสอบ : _______________________________ 
ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามรหัสแล้วให้คะแนนตามความชอบในแต่ละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด   โดยก าหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากที่สุด   4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 

8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กน้อย   1  =  ไม่ชอบมากที่สุด 
5  =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบของตัวอย่าง 
    

สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
กลิ่นรส     
เนื้อสัมผัส     
ความชอบโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะ  
_________________________________________________________________________ 
_________________________________________________________________________ 
_________________________________________________________________________ 

ขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือจากการตอบแบบทดสอบ  
คณะผู้ทดลอง 



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

 ภาคผนวก  ค  
 แบบประเมินการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
เรียน ผู้ตอบแบบสอบถาม 
เรื่อง การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรด 
ค าชี้แจง แบบสอบถามชุดนี้เป็นส่วนหนึ่งของการวิจัย ในโครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพ

ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้ า  จึงใคร่ขอความ
ร่วมมือจากท่านท าการทดสอบผลิตภัณฑ์  และตอบแบบสอบถาม  คณะผู้วิจัยขอรับรอง
ว่า ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรด ที่ท่านได้ท าการทดสอบนั้น  ได้ผ่าน
กรรมวิธีการผลิตที่ถูกสุขลักษณะและมีความปลอดภัยในการบริโภค  ข้อมูที่ท่านตอบมา
จะเป็นประโยชน์อย่างยิ่งส าหรับงานวิจัยในครั้งนี้  คณะผู้วิจัยขอบขอบพระคุณทุกท่านมา 
ณ โอกาสนี้ 

 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
1. เพศ 
 ชาย   หญิง 

2. อายุ 
 15-20 ปี  21-25 ปี 
 26-30 ปี  31-35 ปี 
 36-40 ปี  มากกว่า 40 ปี 

3. ระดับการศึกษา 
 ต่ ากว่ามัธยม  มัธยมต้น 
 มัธยมปลาย  อนุปริญญา 
 ปริญญาตรี  สูงกว่าปริญญาตรี 

4. อาชีพ 
 นักเรียน  นักศึกษา 
 พนักงานบริษัท  รับราชการ 
 ธุรกิจส่วนตัว  อืนๆ (ระบุ)................................................... 

5. รายได้ต่อเดือน 
 น้อยกว่า 7,000 บาท  7,001-9,000 บาท 
 9,001-11,000 บาท  11,001-13,000 บาท 
 13,001-15,000 บาท  มากกว่า 15,0001 บาท 

 



ส่วนที่ 2 ข้อมูลทั่วไป 
 
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ ระดับการยอมรับ 

ยอมรับ บอกไม่ได้ว่า
ยอมรับหรือ 
ไม่ยอมรับ 

ไม่ยอมรับ 

ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
กลิ่นรส    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
................................................................................................................................................................  
.............................................................................................................................................................. .. 
................................................................................................................................................................  
................................................................................................................................................................  
 
 

ขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

คณะผู้วิจัย 
 

 
 
 



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

 ภาคผนวก  ง  
 วิธีการวิเคราะห์ทางเคมีและทางกายภาพ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



วิธีการวิเคราะห์ทางเคมี 
 
การหาปริมาณความชื้น (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
 1.  อบภาชนะส าหรับหาความชื้นในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง 
น าออกจากตู้อบ ทิ้งไว้ในโถดูดความชื้น ทิ้งไว้ประมาณ 30 นาที แล้วชั่งน้ าหนักที่แน่นอน 
 
 2.  ท าเหมือนข้อ 1 จนได้ผลต่างของน้ าหนักที่ชั่งทั้งสองครั้งติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 
 3.  ชั่งตัวอย่างให้ได้น้ าหนักที่แน่นอนอย่างละเอียดประมาณ 1 กรัม ใส่ลงในภาชนะหา
ความชื้นซึ่งทราบน้ าหนักแล้ว 
 
 4.  น าไปอบในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 5 ชั่วโมง 
 
 5.  น าออกจากตู้อบใส่โถดูดความชื้น หลังจากนั้นชั่งหาน้ าหนัก 
 
 6.  อบซ้ าอีกครั้งละประมาณ 30 นาที และกระท าเช่นเดิมจนได้ผลต่างของน้ าหนักที่ชั่งทั้ง
สองครั้งติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 
 7.  ค านวณหาปริมาณความชื้นจากสูตร 

 
ปริมาณความชื้น  

= 
ผลต่างของน้ าหนักตัวอย่างก่อนอบและหลังอบ X 100 

(ร้อยละโดยน้ าหนัก) น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
 
การหาปริมาณโปรตีน (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
 การเตรียมตัวอย่าง 
 
 1. ชั่งตัวอย่างที่ทราบน้ าหนักที่แน่นอน 1-2 กรัม ใส่ลงในหลอดย่อยโปรตีน ใส่Antibumping 
beads ลงไป 4-5 เม็ด ขณะเดียวกันให้ท า Blank โดยใช้น้ ากลั่นแทนตัวอย่าง 
 
 2.  เติมคะตะลิสต์ ประมาณ 5 กรัม และกรดซัลฟูริกเข้มข้นจ านวน 10 มิลลิลิตร  
 



 ขั้นตอนการย่อย 
 
 1.  เปิดเครื่องย่อย  แล้วตั้งหลอดย่อยในเครื่อง สวมเครื่องดักจับไอกรดลงบนส่วนบนของ
หลอดย่อย และเปิด Power ของเครื่องดักจับไอกรด โดยท าการย่อยในตู้ดูดควัน 
 
 2.  กดปุ่ม Start ที่เครื่องย่อย เมื่ออุณหภูมิได้ 420 องศาเซลเซียส แล้ว เครื่องจะท าการย่อย
ต่อไปอีก 1 ชั่วโมง จนตัวอย่างเป็นสารละลายสีเขียวใส (หากครบ 1 ชั่วโมงแล้วยังไม่เป็นสีเขียวใสให้
ท าการย่อยต่อ) 
 
 3.  ยกหลอดย่อยออกมาจากเครื่อง แล้วทิ้งไว้ให้เย็น 
 
 4.  ปิด Power เครื่องย่อย แต่ยังคงเปิดเครื่องดักจับไอกรดไว้เพ่ือดักจับไอกรดที่ยังคง
เหลืออยู่ 
 
 การกลั่น 
 
 1.  เปิด Power เครื่องหล่อเย็น แล้วเปิดเครื่องกลั่นท าการล้างระบบด้วยการล้างน้ ากลั่น 
 
 2.  เติมสารละลายกรดบอริก (เข้มข้นร้อยละ4) ปริมาณ 25 มิลลิลิตร ใส่ลงในขวดรูปชมพู่
ขนาด 50 มิลลิลิตร พร้อมหยดมิกซ์อินดิเคเตอร์ 2-3 หยด น าไปรองรับของเหลวที่จะกลั่น โดยให้ส่วน
ปลายของอุปกรณ์ควบแน่นจุ่มลงในสารละลาย 
 3.  น าหลอดย่อยโปรตีนที่บรรจุตัวอย่างที่ผ่านการย่อยมาแล้วประกอบเข้ากับเครื่องกลั่น
โปรตีน ตรวจเช็คสายยางขวดน้ ากลั่น ขวดด่าง (สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ เข้มข้นร้อยละ 40) 
และเปิดก๊อกน้ า ส าหรับหล่อเย็น (Cooling) 
 
 4.  ปิด Safety door ลง เครื่องกลั่นจะท าการกลั่นเป็นเวลาประมาณ 4 นาที 
 
 5.  เมื่อกลั่นเสร็จแล้ว เอาขวดรูปชมพู่  และหลอดย่อยออกจากเครื่อง 
 
 6.  น าสารละลายในขวดรูปชมพู่ไปไทเทรตกับกรดไฮโดรคลอริกท่ีมีความเข้มข้น0.1นอร์มอล 
สีของสารละลายจะเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีม่วง 
 
 7.  ค านวณผลการวิเคราะห์ดังนี้ 



 
ปริมาณโปรตีน (ร้อยละโดยน้ าหนัก) = (A-B) X (N) X (14.007) X (F) 
  W 

 
A = ปริมาตรกรดที่ใช้ไทเทรตกับตัวอย่าง (มิลลิลิตร) 
B = ปริมาตรกรดที่ใช้ไทเทรตกับ Blank (มิลลิลิตร) 
N = ความเข้มข้นของกรด (นอร์มอล) 
F = แฟคเตอร์ เท่ากับ 6.25 
W = น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
 
การหาปริมาณไขมัน (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
 1.  อบ Extraction cup ในตู้อบไฟฟ้า แล้วทิ้งไว้ให้เย็นในโถดูดความชื้น และชั่งน้ าหนักที่
แน่นอน 
 
 2.  ชั่งตัวอย่าง 1 กรัม ใส่บนกระดาษกรองเบอร์ 1 ที่ทราบน้ าหนัก ห่อให้มิดชิด แล้วใส่ลงใน
หลอดส าหรับใส่ตัวอย่าง  
 
 3.  น าหลอดตัวอย่างใส่ลงใน Extraction cup  
 
 4. เติมปิโตรเลียมอีเทอร์ลงในขวดส าหรับสกัดไขมัน 70 มิลลิลิตร จากนั้นน าหลอดใส่ตัวอย่าง
ใส่ลงไป 
 
 5.  ประกอบอุปกรณ์ชุดสกัดไขมัน พร้อมทั้งเปิดน้ าหล่ออุปกรณ์ควบแน่น และเปิดสวิทซ์ให้
ความร้อน 
 
 6. กดปุ่ม Set และกดลูกศรขึ้นหรือลงเพ่ือเลือกอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัด (105 องศาเซลเซียส) 
เวลาที่ใช้ในการสกัด (Extraction time) (45 นาที) เวลาส าหรับการล้าง (Washing time) (30 นาที) 
และเวลาส าหรับการระเหยตัวท าละลาย (30 นาที) 
 
 7.  น า Extraction cup ออกจากเครื่องสกัด ทิ้งให้ตัวท าละลายระเหยออกให้หมดในตู้ควัน 
 



 8.  น า Extraction cup อบในตู้ที่อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส จนแห้งใช้เวลาประมาณ 
30 นาที ทิ้งให้เย็นในโถดูดความชื้น 
 
 9. ชั่งน้ าหนักแล้วอบซ้ านานครั้งละ 30 นาที จนกระทั่งผลต่างของน้ าหนักสองครั้งติดต่อกัน
ไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 
 10.  ค านวณหาปริมาณไขมันจากสูตร 
 

ปริมาณไขมัน (ร้อยละโดยน้ าหนัก) = น้ าหนักไขมันหลังอบ X100 
  น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 

 
การหาปริมาณเถ้า (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
 1.  เผาถ้วยกระเบื้องเคลือบในเตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง ปิด
สวิตซ์เตาเผาแล้วรอประมาณ 30 นาที เพ่ือให้อุณหภูมิภายในเตาเผาลดลงก่อน แล้วน าออกจาก
เตาเผาใส่ในโถดูดความชื้น ปล่อยให้เย็นจนถึงอุณหภูมิห้องแล้วชั่งน้ าหนัก 
 
 2.  เผาซ้ าอีกครั้งละประมาณ 30 นาที และท าซ้ าเหมือนข้อ 1 จนได้ผลต่างของน้ าหนักทั้ง
สองครั้งติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 
 3.  ชั่งตัวอย่างให้ได้น้ าหนักแน่นอนประมาณ 1 กรัม ใส่ในถ้วยกระเบื้องเคลือบซึ่งทราบ
น้ าหนักแล้ว น าไปเผาในตู้ควันจนหมดควัน แล้วจึงน าเข้าเตาเผา ตั้งอุณหภูมิเตาเผาไว้ที่ 550 องศา
เซลเซียส และท าซ้ าเหมือนข้อ 1 
 
 4.  ค านวณหาปริมาณเถ้าจากสูตร 

 
ปริมาณเถ้า (ร้อยละโดยน้ าหนัก) = น้ าหนักตัวอย่างหลังเผา X 100 

  น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
 
 
 
 
 



การหาปริมาณใยอาหาร (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 
 1. ท าการเผา Fritted glass crucible ด้วยเตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน           
2 ชั่วโมง รอจนกระทั่งเย็นลง และเก็บไว้ในโถดูดความชื้น ท าการชั่งน้ าหนัก (ทศนิยม  4 ต าแหน่ง) 
และจดบันทึก 
 
 2. ชั่งตัวอย่างซึ่งผ่านการสกัดเอาไขมันออกแล้ว (ประมาณ 1 กรัม) ลงในFritted glass 
crucible ที่ทราบน้ าหนักแล้ว จดบันทึกน้ าหนักตัวอย่างโดยละเอียด (ทศนิยม 4 ต าแหน่ง) 
 
 3.  วาง Fritted glass crucible บนอุปกรณ์ให้ความร้อนซึ่งต่อเข้ากับอุปกรณ์ควบแน่น แล้ว
เปิดน้ าหล่ออุปกรณ์ควบแน่น 
 
 4.  เติมกรดซัลฟูริก ที่มีความเข้มข้นร้อยละ 1.25 ปริมาณ 150 มิลลิลิตร และเปิดสวิตซ์ไฟ 
ตั้งโปรแกรมให้ความร้อน 
 
 5.  ต้มให้เดือดนาน 30 นาที 
 
 6. ปล่อยกรดออกจากบีกเกอร์ โดยปรับวาล์วไปที่ Vacuum” 
 
 7.  ล้างด้วยน้ าร้อนประมาณ 40-50 มิลลิลิตร จ านวน 3 ครั้ง (จนกระทั่งน้ าล้างหมดความ
เป็นกรด) 
 
 8.  เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้นร้อยละ 1.25 ปริมาณ 150 มิลลิลิตร และต้ม
ต่ออีก 30 นาท ี
 
 9.  ล้างด้วยน้ าร้อนประมาณ 40-50 มิลลิลิตร จ านวน 3 ครั้ง (จนกระทั่งน้ าล้างหมดความ
เป็นด่าง) 
 
 10.  ล้างด้วยอะซิโตนปริมาณ 30 มิลลิลิตร 
 
 11.  น า Fritted glass crucible ที่มีตัวอย่างอบให้แห้งในตู้อบอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส 
ประมาณ 2 ชั่วโมง แล้วทิ้งให้เย็นในโถดูดความชื้น 
 



 12. ชั่งน้ าหนักแล้วอบซ้ าอีกครั้งละ 30 นาที จนกระทั่งได้ผลต่างของน้ าหนักที่ชั่งสองครั้ง
ติดกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 
 13.  น า Fritted glass crucible พร้อมกากที่อบแห้งแล้วไปเผาเช่นเดียวกับวิธีการวิเคราะห์
หาปริมาณเถ้า (อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง) 
 
 14.  ค านวณหาปริมาณใยอาหาร จากสูตร 

 
ปริมาณใยอาหาร (ร้อยละโดย = ผลต่างของน้ าหนักตัวอย่างหลังอบและหลังเผา X 100 

น้ าหนัก)  น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



วิธีการวิเคราะห์ทางกายภาพ 
 

การวัดลักษณะเนื้อสัมผัส 
 

วิ เคราะห์ เนื้อสัมผัสแบบ  Texture Profile Analysis (TPA)  ด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส  
(TA.XT plus, Stable Micro Systems Texture analyzer, Surrey, ประเทศอังกฤษ) ท าการเตรียม
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรด หั่นตัวอย่างเป็นชิ้นขนาด กว้าง × ยาว  
× สูง เท่ากับ 2.5 × 2.5 × 2.5 เซนติเมตร วัดลักษณะเนื้อสัมผัสด้วยหัววัดแบบ Cylindrical probe 
ขนาด 50 มิลลิเมตร (P/50) โดยกดลงบนตัวอย่างด้วยอัตรเร็ว 1 มิลลิเมตร/วินาที แล้วหยุดเคลื่อนที่
นาน 1 วินาที จากนั้นหัววัดจะกดลงบนตัวอย่างอีกครั้งด้วยความเร็วเท่าเดิม (Gomez et. al., 2007) 
บันทึกค่าความแข็ง (Hardness) ความสามารถในการยึดเกาะกันภายในชิ้นอาหาร (Cohesiveness) 
การเกาะตัวกันของอาหาร (Adhesiveness) ความยืดหยุ่น (Springiness) พลังงานการเคี้ยวอาหารกึ่ง
แข็งกึงเหลว (Gumminess) และพลังงานการเคี้ยวอาหารแข็ง) (Chewiness) ท าการตรวจวัดตัวอย่าง
ละ 5 ซ้ า 

 
การตรวจวัดค่าค่าสี 
 

วัดค่าสี (CIE L* a* b*) ด้วยเครื่องวัดค่าสี รุ่น Color Flex 45/0 ยี่ห้อ Hunter Lab ประเทศ
สหรัฐอเมริกา ซึ่งค่าสี L* (ค่าความสว่าง มีค่า 0-100 โดย 0 หมายถึง วัตถุมีสีเข้ม, 100 หมายถึง วัตถุ
มีสีอ่อน) a* (+ หมายถึง วัตถุมีสีแดง, - หมายถึง วัตถุมีสีเขียว) และb* (+ หมายถึง วัตถุมีสีเหลือง,     
- หมายถึง วัตถุมีสีน้ าเงิน) 
 

1. ปรับเทียบเครื่องโดยใช้แผ่นแก้วสีด า แผ่นพลาสติกสีขาว และแผ่นพลาสติกสีเขียว 
ตามล าดับ 

2. ใส่ตัวอย่างลงในภาชนะแก้วใสทรงกระบอก โดยใส่ให้มีความหนาประมาณครึ่งหนึ่งของ
กระบอก 

3. น าภาชนะใส่ตัวอย่างวางลงในช่องใส่ตัวอย่าง และครอบภาชนะใส่ตัวอย่างด้วยฝาครอบ
พลาสติกสีด า อ่านค่าสี L* a* b* ที่วัดได้ จดบันทึกค่าตัวอย่างท่ีวัดได้ 

 



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

 ภาคผนวก  จ  
 มาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชนท่ีเกี่ยวข้อง  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



 

 
 
 



   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

 ภาคผนวก  ฉ  
 ภาพกิจกรรมการการถ่ายทอดองค์ความรู้ และถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต 

ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริมกากสับปะรด 
โครงการวิจัยการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูปเสริม 

กากสับปะรดที่เหลือจากการคั้นน้้า 
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ประวัติคณะผู้วิจัย 
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ประวัติคณะผู้วิจัย 
 
หัวหน้าโครงการวิจัย 
 
1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) นายเจตนิพัทธ์  บุณยสวัสดิ์ 

 (ภาษาอังกฤษ) Mr. Jetniphat Bunyasawat 

2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน: 3 1701 00029 xx x 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน   

ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ต าแหน่งบริหาร - 
เวลาที่ใช้ท าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 02-665-3888 ต่อ 5523  โทรสาร 02-665-3800 
E-mail: jadeniphat.b@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา คุณวุฒ/ิสาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
วิทยาเขตโชติเวช 

2542 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต คศ.ม. 
(คหกรรมศาสาตร์) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2549 

 
6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

สาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร เบเกอรี่ อาหารนานาชาติ อาหารยุโรป และ
อาหารไทย  
7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละผลงานวิจัย  
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7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
- 

7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  
7.2.1 การพัฒนาศักยภาพเปลือกทุเรียนในผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
7.2.2 โครงการวิจัยคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
7.2.3 การศึกษากรรมวิธีการผลิตขนมไดฟูก ุ
7.2.4 ผลของการใช้น้ านมข้าวโพดทดแทนน้ าในขนมไดฟูกุ 

7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว :  
7.3.1 การพัฒนาศักยภาพเปลือกทุเรียนในผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
7.3.2 คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษา

แห่งชาติของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ประจ าปี
งบประมาณ 2554 

7.3.3 โครงการวิจัย  การใช้ประโยชน์จากบัวหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหารเพ่ือเพ่ิม
มูลค่า 

7.3.4 ขนมข้ีหนูพลังงานต่ า 
7.3.5 ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อคุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับ

ของมัฟฟ่ิน 
7.4 งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท า

การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
7.4.1 การพัฒนาศักยภาพเปลือกทุเรียน งบประมาณ 2561 

7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
วารสารระดับนานาชาติ 
- 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
- เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ และจักราวุธ ภู่เสม. 2556. ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อ

คุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับของมัฟฟ่ิน (Effect of beetroot pulp 
added on physical properties and acceptability of muffin). ใน. การประชุม
วิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่  5, กรุงเทพฯ, ประเทศไทย, หน้า 
371. 
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ประวัติคณะผู้วิจัย 
 
ผู้ร่วมโครงการวิจัย 
 
1. ช่ือ - นามสกุล  (ภาษาไทย) นางสาวพจนีย์  บุญนา   

 (ภาษาอังกฤษ) Miss.Photchanee  Bunna 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 3 9099 00380 xx x 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน  

ต าแหน่งบริหาร อาจารย์ประจ าหลักสูตรคหกรรมศาสตร์บัณฑิต อาหารและ
โภชนาการ 

ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
เงินเดือน  45,870  บาท 
เวลาที่ใช้ท าวิจัย 5 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานท่ีอยู่ท่ีติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช -
มงคลพระนคร เลขท่ี 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0 2665 3777 ต่อ 5521-3  โทรสาร 0 2665 3800 
E-mail: potchanee.b@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 

ระดับปริญญา คุณวุฒ/ิสาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีที่ส าเร็จ 

ปริญญาโท คศ.ม. คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต
(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2537 

ปริญญาตรี คศ.บ. คหกรรมศาสตรบัณฑิต   
(อาหารและโภชนาการ)  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 

ราชมงคลธัญบุร ี

2528 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
สาขาการศึกษา กลุ่มวิชาหลักสูตรและการสอน 

7. ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพ
ในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัยในแต่ละ
ผลงานวิจัย  
7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

7.1.1 – 
 
 



129 

7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
7.2.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าสลัดชนิดข้น  จากเต้าหู้เพื่อสุขภาพ  ประจ าปีงบประมาณ  

2553 
7.2.2 โครงการวิจัย  ผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบเสริมใยอาหาร  ประจ าปีงบประมาณ  2555 

7.3 งานวิจัยท่ีท าเสร็จแล้ว :  
7.3.1 โครงการวิจัยเรื่อง  ยุทธศาสตร์การสร้างผู้ประกอบการอาหารไทยในญี่ปุ่น  

งบประมาณแผ่นดิน  พ.ศ. 2550 – 2551 
7.3.2 โครงการวิจัยเรื่อง  เกณฑ์มาตรฐานอาหารไทยเพื่ออนุรักษ์และต่อยอดธุรกิจอาหาร  

ปีงบประมาณ พ.ศ. 2549 – 2550  
7.3.3 โครงการวิจัยเรื่อง  คุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

อุดมศึกษาแห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  ปีงบประมาณ  พ.ศ. 2554 
7.3.4 โครงการวิจัยเรื่อง  เอกลักษณ์และรูปแบบของธุรกิจของอาหารไทย  ประเภทร้าน

ข้าวแกงในเขตจังหวัดภาคใต้ของประเทศไทย  ปีงบประมาณ  พ.ศ. 2549 – 2550 
7.3.5 โครงการวิจัยเรื่องปัจจัยท่ีมีผลต่อการลาออกกลางคันของนักศึกษาระดับปริญญาตรี  

มทร.พระนคร  ปีงบประมาณ 2555 
7.3.6 โครงการวิจัยเรื่องวิถึชีวิตและความมั่นคงทางอาหารของท้องถิ่นได้ปีงบประมาณ 

2555 
7.4 งานวิจัยท่ีก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท าการ

วิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
7.4.1 ศักยภาพภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารพื้นบ้านเพื่อเพิ่มมูลค่าพืชท้องถิ่นของชุมชม

แพรกหนามแดง อ าเภออัมพวา จังหวัดสมุทรสงคราม ปีงบประมาณ 2559-2560 
7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 

วารสารระดับนานาชาติ 
-  
วารสารระดับชาติ 
-  
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
-  
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ประวัติคณะผู้วิจัย 
 
ผู้ร่วมโครงการวิจัย 
 
1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) ว่าที่ร้อยตรีจักราวุธ  ภู่เสม 

 (ภาษาอังกฤษ) Acting Sub Lt. Chakkrawut  Bhoosem 

2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 1 6001 90000 xx x 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน   

ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
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มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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5. ประวัติการศึกษา 
 

ระดับปริญญา คุณวุฒ/ิสาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 
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มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 
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7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละผลงานวิจัย
7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย

- 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 

7.2.1 การเพ่ิมมูลค่ากากบีทรูทในผลิตภัณฑ์มัฟฟิ่น 
7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : 

7.3.1 ขนมขี้หนูพลังงานต่ า (Kanom Kee-Noo (Rice Flour Meal Streamed) Low 
Calorie) 

7.3.2 การพัฒนาและแปรรูปข้าวสังข์หยดในผลิตภัณฑ์ขนมเกลียว 
7.3.3 ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อคุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับ

ของมัฟฟ่ิน 
7.3.4 การเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑ์มาการองด้วยร าข้าวสังข์หยด 
7.3.5 การพัฒนาต ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท ายากเพ่ือการอนุรักษ์ 
7.3.6 การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกประเภทผัดจากเปลือกแตงโมเหลือทิ้ง 
7.3.7 การพัฒนาศักยภาพเปลือกทุเรียนในผลิตภัณฑ์ขนมอบ 

7.4 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
วารสารระดับนานาชาติ 
- 
วารสารระดับชาติ 
- 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
- เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ และจักราวุธ ภู่เสม. 2556. ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อ

คุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับของมัฟฟ่ิน (Effect of beetroot pulp
added on physical properties and acceptability of muffin). ใน. การประชุม
วิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5, กรุงเทพฯ, ประเทศไทย, หน้า
371.
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