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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อคัดเลือกตำรับต้นแบบผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบสับปะรด และศึกษาอัตราส่วนของ
สับปะรดภูแลต่อสับปะรดนางแลที่เหมาะสมต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบสับปะรดท้องถิ่นจังหวัดเชียงราย ผล
วิจัยพบว่าตำรับข้าวเกรียบที่ได้รับการคัดเลือกประกอบด้วย แป้งม ันสำปะหลัง แป้งสาลีอเนกประสงค์ เนื้อสับปะรด
ปัตตาเวีย น้ำสะอาด และน้ำตาลร้อยละ 52.46, 13.11, 16.39, 16.39 และ 1.64 ตามลำดับ การศึกษาอัตราส่วนของ
ปริมาณสับปะรดภูแลต่อสับปะรดนางแล ในการผลิตข้าวเกรียบสับปะรดในอัตราส่วน 100:0, 72:25, 50:50, 25:75 
และ 0:100 พบว่าอัตราส่วน 50:50 ของปริมาณสับปะรดภูแลต่อสับปะรดนางแล เป็นอัตราส่วนที่เหมาะสมในการผลิต
ข้าวเกรียบสับปะรด โดยได้รับคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสสูงสุด ซึ่งมีคะแนนอยู่ในช่วง 7.34-7.84 (ปานกลางถึง
ชอบมาก) มีค่าสี ความสว่าง (L*) 87.70 ค่าสีเขียว-แดง (a*) 12.33 และค่าสีเหลือง (b*) 53.80 ทั้งนี้พบว่าอัตราส่วน
ปริมาณของสับปะรดภูแลต่อสับปะรดนางแลที่แตกต่างกันในสูตรข้าวเกรียบสับปะรด ไม่ส่งผลต่อค่าความกรอบ และ
ปริมาณน้ำอิสระ (aw) ของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบสับปะรด 
 

ค าส าคัญ :  คุณภาพทางประสาทสัมผัส; ข้าวเกรียบ; สับปะรดภูแล; สับปะรดนางแล 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

* ผู้นิพนธป์ระสานงาน โทร: +669 985 5209, ไปรษณีย์อิเล็กทรอนกิส์: Chayanin.wan@crru.ac.th 
 



58        วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ปีที่ 18 ฉบับที่ 1 (2567) 
 

Effect of Phulea to Nanglea Pineapple Ratios on Physical, 
Chemical and Sensory Evaluation in Pineapple Crisps 
 

Kritsanakan Phaphothirat  Chayanin Wangtan* and Rakchanok Inchan 
 

Home Economics Program, Education Faculty, Chiangrai Rajabhut University, Chiangrai   

80 Moo. 9, Phaholyothin Road, Bandu, Meung Chiangrai, Chiangrai 57100 
 

Received 30 March 2022; Revised 4 January 2023; Accepted 9 February 2023 
 

Abstract  
 This research aimed to select of pineapple chips recipe and study the ratio of Phulea 
pineapple to Nanglea pineapple in pineapple crisps. The selected pineapple crisps consisted of a 
percentage of cassava starch, all-purpose flour, Pattavia pineapple, water, and sugar for 52.46, 11.31, 
16.39, 16.39 and 1.64 respectively. A study of the ratio of Phulea pineapple to Nanglea pineapple in 
pineapple crisps of 100:0, 72:25, 50:50, 25:75, and 0:100. The result showed that: the ratio of 50:50 is 
an appropriate ratio for making pineapple crisps, with sensory evaluation being the highest in all 
aspects. The colour quality are (L*) 87.70, (a*) 12.33 and (b*) 53.80. and research also showed the 
ratio of Phulea pineapple to Nanglea pineapple in pineapple crisps in different ratios did not affect 
the crispness and aw Value. 
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1. บทน า 
 ส ับปะรดเป็นพืชเศรษฐกิจที ่สำคัญของ
จังหวัดเชียงราย ซึ่งมีผลผลิตมากกว่า 146,000 ตัน ใน
ปี 2563 โดยสับปะรดนางแลเป็นสับปะรดสายพันธุ ์
น ้ ำผ ึ ้ งซ ึ ่ งอย ู ่ ในกล ุ ่ม Smooth cayenne ขณะท ี ่
สับปะรดภูแลเชียงรายเป็นสับปะรดสายพันธุ์ควีน ซึ่ง
สับปะรดทั้งสองสายพันธุ์ถือเป็นสินค้าทางการเกษตร
ที ่ร ับรองสิ ่งบ ่งช ี ้ทางภูม ิศาสตร์ (GI) ของจังหวัด
เชียงราย [1] แต่อย่างไรก็ตาม หนึ่งในปัญหาสำคัญ
ของสับปะรดที่ทำการเพาะปลูกในจังหวัดเชียงรายคือ 
ผลผลิตสับปะรดล้นตลาด ส่งผลให้ราคาสับปะรด
ตกต่ำ เกษตรกรได้รับความเดือดร้อน เนื่องจากไม่มี
ตลาดรองรับ ถึงแม้ว ่าจะมีการรณรงค์ร ับซื ้อจาก
เกษตรกรโดยตรง แต่ก็ยังมีผลผลิตอีกจำนวนมากที่ยัง
รับซื้อไม่หมด หรือมีผู้ซื้อนำสับปะรดนางแลและภูแล
ในช่วงราคาถูกไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์แต่ก็ยังมีไม่
มาก เกษตรกรจ ึ งม ีการนำส ับปะรดไปใช ้ เป ็น
ส่วนประกอบของอาหารสัตว์หรือใช้เป็นวัตถุดิบในการ
แปรรูปอาหาร [2] จากการศึกษาด้านการจัดจำหน่าย
และการแปรรูปสับปะรดพบว่าเกษตรกรยังคงแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์หลัก ๆ คือ สับปะรดอบแห้ง แยม
สับปะรด และน้ำสับปะรด เป็นต้น [3] ซึ่งการแปรรูป
สับปะรดเป็นอีกทางเลือกหนึ่งที่จะช่วยให้เกษตรกรผู้
ปลูกสับปะรดมีรายได้เพิ่มมากขึ้น จากการศึกษาความ
ต้องในการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากสับปะรดในพื ้นที ่
จังหวัดเชียงรายคือ ข้าวเกรียบสับปะรด สับปะรดกวน
อบแห้ง ซึ ่งผลิตภัณฑ์ดังกล่าวสามารถประยุกต์ใช้
ความร ู ้ร ่วมก ับทร ัพยากรท ี ่ม ีอย ู ่ ในการแปรร ูป
ผลิตภัณฑ์ [4] โดยผลิตภัณฑ์ที่จะช่วยสร้างมูลค่าเพิ่ม
ให้ผลผลิตคือ ข้าวเกรียบสับปะรด 

 ข้าวเกรียบเป็นผลิตภัณฑ์ที่นิยมรับประทาน
ในประเทศไทย และกลุ่มเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ [5] 
ซึ่งการทำข้าวเกรียบส่วนใหญ่จะใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น
เป็นหลัก ตัวอย่างเช่น ข้าวเกรียบปลา ข้าวเกรียบ

ฟักทอง ข้าวเกรียบข้าวโพด ข้าวเกรียบมัน เป็นต้น 
วัตถุด ิบในการผลิตข้าวเกรียบประกอบด้วย แป้ง 
เครื่องปรุงรส และส่วนประกอบอื่นๆ เช่น เนื้อสัตว์ ผัก 
ผลไม ้  และธ ัญพ ืช ซ ึ ่ งม ีแป ้งม ันสำปะหล ัง เป ็น
ส่วนประกอบหลัก โดยกระบวนการผลิตข้าวเกรียบ
ประกอบด้วยการผสม การนวด การขึ้นรูป การนึ่งหรือ
การต้ม ลดอุณหภูมิ การหั่นเพื่อลดความชื้น และการ
ทอดให้เกิดการพองตัว ตามลำดับ [6] ผลิตภัณฑ์ข้าว
เกรียบมีการพัฒนาที่มีความหลากหลาย จากการใช้
ผลผลิตท้องถิ่นมาดัดแปลง เป็นส่วนประกอบของข้าว
เกรียบเพิ่มมากยิ่งขึ้น [7] เช่น การพัฒนาข้าวเกรียบ
ปรุงรสเสริมน้ำสกัดจากใบขลู่ [8] ข้าวเกรียบฟักทอง
ให้เป็นรสชาติสมุนไพรที ่สร้างความแปลกใหม่ใน
ผลิตภัณฑ์ [9] ซึ ่งเป็นการส่งเสริมการใช้ผลผลิตใน
ท้องถิ่นมาแปรรูป และสามารถแก้ปัญหาผลผลิตล้น
ตลาดได้ 

 งานวิจัยนี้มีแนวคิดในการนำสับปะรดภูแล
และสับปะรดนางแลซึ่งเป็นพืชเศรษฐกิจของจังหวัด
เชียงรายมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบสับปะรด 
เพื่อตอบสนองความต้องการของชุมชน ผู้บริโภค อีก
ทั้งเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่ม และสร้างความหลากหลาย
ในการใช้วัตถุดิบจากสับปะรดในพื้นที่ได้อีกทางหนึ่ง 
อีกทั้งการนำสับปะรดภูแลและสับปะรดนางแลมาแปร
รูปเป็นข้าวเกรียบ โดยคัดเลือกตำรับต้นแบบของข้าว
เกรียบสับปะรดและศึกษาอัตราส่วนของสับปะรดภูแล
ต่อนางแลที่ส่งผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส และ
คุณภาพทางเคมี และกายภาพในข้าวเกรียบสับปะรด  
 

2. ระเบียบวิธีวิจัย  
2.1 การคัดเลือกต ารับต้นแบบผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ
สับปะรด 
 สับปะรดที่ใช้ในการทดลอง ได้แก่ สับปะรด
สายพันธุ์ปัตตาเวีย (Ananas comosus cv. Smooth 
Cayenne) นำสับปะรดมาปอกเปลือก ล้างทำความ
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สะอาด นำตาและแกนสับปะรดออก หั่นสับปะรดเป็น
ชิ้นๆ ปั่นให้ละเอียด นำสับปะรด ที่เตรียมไว้มาผลิต
ข้าวเกรียบสับปะรด 3 ตำรับ โดยดัดแปลงจาก [10]-
[12] (ตารางที่ 1) โดยมีขั้นตอนการทำข้าวเกรียบดังนี้ 
 นำแป้ง เกลือป่น สับปะรด ผสมรวมให้เข้ากัน 
ใส่น้ำร้อนทีละเล็กน้อยนวดให้เข้ากัน ปั้นเป็นแท่งกลม
ขนาดเส ้นผ ่านศ ูนย ์กลาง 1 น ิ ้ว  น ึ ่ งด ้วยไฟแรง
ประมาณ 40 นาที หรือจนกระทั่งแป้งสุกใสทั่วทั้งแท่ง 
แช่เย็นที่อุณหภูมิ 2-5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 
ชั่วโมง จากนั้นหั่นเป็นชิ้นหนา 2 มิลลิเมตร นำแผ่น
ข้าวเกรียบวางเรียงบนตะแกรง เข้าเครื่องอบลมร้อนที่
อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชั่วโมง จน
ผลิตภัณฑ์มีระดับความชื้นไม่เกินร้อยละ 6-7 นำแผ่น
ข้าวเกรียบสับปะรดทอดในน้ำมันปาล์มที ่อุณหภูมิ 
160-170 องศาเซลเซียส  ตักข้ึนสะเด็ดน้ำมัน พักไว้ให้
เย็น จากนั้นนำผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบสับปะรดทั้ง 3 
ตำรับ ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้ผู้ไม่
ผ่านการฝึกฝนจำนวน 100 คน โดยใช้แผนเสิร์ฟแบบ
สุ่มสมดุล [13] ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสใน
ด้านล ักษะปรากฏ ส ี กล ิ ่น รสชาติ ความกรอบ 
ความชอบโดยรวมด้วยด้วยว ิธ ี 9-Point Hedonic 
Scale [14] โดยคะแนน 9 หมายถึงชอบมากที่สุด 1 
คะแนน หมายถึง ไม่ชอบมากที ่ส ุด เพื ่อคัดเลือก
ต้นแบบผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบสับปะรดที ่ได้รับการ
ยอมรับสูงสุดเพื่อใช้การทดลองขั้นต่อไป 

2.2 การศึกษาอัตราส่วนของสับปะรดภูแลต่อนางแล
ท่ีส่งผลต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี และคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส ในข้าวเกรียบสับปะรด 
 สับปะรดที่ใช้ในการทดลอง ได้แก่ สับปะรด
สายพันธุ์ภูแล (Ananas comosus cv. Phulae) และ
สับปะรดสายพันธุ ์นางแล (Ananas comosus cv. 
Nanglae) เตรียมสับปะรดโดยนำสับปะรดปอกเปลือก 
ล้างทำความสะอาด นำตาและแกนสับปะรดออก หั่น
สับปะรดเป็นชิ้นๆ ปั่นให้ละเอียด นำสับปะรดทั้ง 2 

สายพันธุ์มาผลิตเป็นข้าวเกรียบสับปะรด ตามตำรับที่ดี
ที่สุดในการทดลองที่ 1 โดยเปลี่ยนสับปะรดที่ใช้ในการ
ทดลองจากสับปะรดสายพันธุ์ปัตตาเวียเป็นสับปะรด
สายพันธุ์ภูแล และสับปะรดสายพันธุ์นางแล ซึ่งในการ
ทดลองจะมีการศึกษาอัตราส่วนระหว่างปริมาณ
สับปะรดภูแลต่อสับปะรดนางแลในอัตราส่วนร้อยละ 
100:0, 75:25, 50:50, 25:75, 0:100 ตามลำดับ 
  

2.2.1 การวิเคราะห์ทางกายภาพ 
 2.2.1.1 วิเคราะห์ค่าสี ระบบ CIE L* a* และ 
b* ด้วยเครื่องวัดค่าสีรุ ่น Color Flex 45/0, Hunter 
Lab, USA. โดยค่าความสว่าง (L*) (ค่า 0-100 โดย 0 
หมายถึง วัตถุสีเข้ม, 100 หมายถึง วัตถุมีสีอ่อน) ค่าสี 
a* คือวัตถุสีแดง (+) วัตถุสีเขียว (-) และค่าสี b* คือ
วัตถุสีเหลือง (+) วัตถุน้ำเงิน (-) เพื่อเปรียบเทียบสีของ
ข้าวเกรียบสับปะรดในแต่ละสูตร  
 2.2.2.2 วิเคราะห์เนื้อสัมผัส Texture Profile 
Analysis (TPA) ด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส TA.9T plus, 
Stable Micro Systems, United Kingdom. นำข้าว
เกรียบสับปะรดหลังทอดแต่ละสูตรมาวิเคราะห์ค่าเนื้อ
สัมผัสโดยใช้หัววัดแบบทรงกระบอก (P/2) ด้วยแรงกด 
20 นิวตัน ความเร็ว 2 มิลลิเมตรต่อวินาที บันทึก
ค่าแรงกดสูงสุดของตัวอย่าง โดยทำการทดสอบซ้ำ 10 
ครั้ง หาค่าเฉลี่ยของแรงกดสูงสุดที่ได้ในแต่ละตัวอย่าง 
 

2.2.2 การวิเคราะห์ทางเคมี 
 ปริมาณน้ำอิสระ (aw) ด้วยเครื่องวัดค่า Water 
Activity ( aw)  ร ุ ่ น  Aqua lab Model Series 4TE, 
USA. นำตัวอย่างข้าวเกรียบสับปะรดในแต่ละสูตรวัด
ค่าปริมาณน้ำอิสระ (aw) เพื่อเปรียบเทียบปริมาณน้ำ
อิสระ (aw) ของข้าวเกรียบสับปะรดในแต่ละสูตร  
 
2.2.3 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 ใช้ผู้ประเมินที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจำนวน 100 
คน โดยใช้แผนเสิร ์ฟแบบสุ ่มสมดุล [13] ประเมิน
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คุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น ความกรอบ และความชอบโดยรวม ด้วยวิธี 9-
Point Hedonic Scale โดยคะแนน 9 หมายถึงชอบ
มากที่สุด 1 คะแนน หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด [14]  
 
2.3 การวางแผนการทดลองและการวิเคราะห์ทาง
สถิต ิ
 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบสับปะรด สำหรับ
คุณภาพทางกายภาพ และเคมี วิเคราะห์สถิติโดยการ     
วางแผนการทดลองแบบ (Complete Randomized 
Design. (RRD) ทำการทดลอง 3 ซ้ำ หาค่าเฉลี่ย และ
ความแตกต ่ างของค ่ า เฉล ี ่ ยด ้ วยว ิ ธ ี  Duncan's 
Multiple Range Test. (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น
ร้อยละ 95 และการทดสอบคุณภาพทางประสาทท
ส ัมผ ัส  วางแผนการทดลองแบบ Randomized 
Complete Block Design. (RCBD) ทำการทดลอง 3 
ซ ้ำ หาค ่าเฉล ี ่ย ค ่าความแปรปรวน Analysis of 
Variance. (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่าง
ด ้วยว ิธ ี Duncan's Multiple Range Test. (DMRT)  
ที่ระดับความเชื่อมั่นทางสถิติร้อยละ 95 (p≤0.05) 
  
ตารางที่  1  ตำรับต้นแบบผลิตภัณฑ์ข ้าวเกร ียบ
สับปะรด 

ส่วนประกอบ 
(%) 

ต ารับที่  
1 2 3 

แป้งมัน
สำปะหลัง 

47.39 52.46 51.60 

แป้งสาลี
อเนกประสงค์ 

- 13.11 - 

เนื้อสับปะรด
ปัตตาเวีย 

35.55 16.39 17.20 

น้ำสะอาด 16.59 16.39 29.48 
เกลือ 0.47 - 0.49 
น้ำตาล - 1.64 1.23 

3. ผลการศึกษาและอภิปรายผล                 

3.1 การคัดเลือกต ารับต้นแบบผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ
สับปะรด 
 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
(ตารางที่ 2) ของตำรับต้นแบบผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ
สับปะรด ทั ้ง 3 ตำรับพบว่าผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ
สับปะรดตำรับที่ 2 [11] คุณภาพทางประสาทสัมผัส
ด้านลักษณะปรากฏ สี ความกรอบ มีคะแนนความชอบ
มากที่สุด เมื ่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ
ส ั บปะรดตำร ั บท ี ่  1 [10] และ  3 [12] (p≤0. 05) 
เนื ่องจากผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบสับปะรดตำรับที่ 2 มี
ส่วนประกอบของแป้งสาลีอเนกประสงค์ ทำให้สีของ
ข้าวเกรียบมีความแตกต่าง จากการมีปริมาณอะไมโลส
ในส่วนประกอบของแป้งสูงข้ึน จะส่งผลให้ปริมาณรีโทร
เกเดชันของอะไมโลสก็เพ่ิมมากข้ึน ทำให้เกิดผลึกท่ีส่งผล
ต่อสีของข้าวเกรียบ โดยทำให้ข้าวเกรียบมีสีขาวข้ึน [15] 
และส่งผลต่อความกรอบของข้าวเกรียบ โดยปริมาณ
แป้งสาลีมีโปรตีน (Gluten) ที ่ม ีบทบาทต่อความ
แข็งแรง ความยืนหยุ่น และโครงสร้างของข้าวเกรียบ
เพิ่มมากขึ้น ด้วยเหตุนี้ข้าวเกรียบที่ส่วนผสมของแป้ง
สาลีอเนกประสงค์จึงมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้าน
ความกรอบสูง ซึ ่งสอดคล้องกับ [16] พบว่าการเพิ ่ม
ปริมาณแป้งสาลีจะทำให้ความกรอบของข้าวเกรียบ
เพิ ่มขึ ้นในการศึกษาปริมาณแป้งสาลีที ่ส ่งผลต่อ
ค ุณล ักษณะของแผ ่นข ้าวเกร ียบน้ำพร ิกปลาร ้า
ทรงเคร่ือง [17]-[18] ท่ีพบว่า ปริมาณโปรตีน (Gluten) 
ในแป้งสาลีจะส่งผลต่อความกรอบ และโครงสร้างของ
ผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้น และสอดคล้องกับ [19] ที่พบว่าแป้ง
สาลีมีไกลอะดิน (Gliadin) และกลูเตนนิน (Glutenin) 
ที่รวมตัวกันเป็นกลูเตน (Gluten) ทำให้เป็นโครงสร้าง
ของผลิตภัณฑ์ทำให้มีความแข็งแรง 

 ดังนั ้นความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ข้าว
เกรียบสับปะรด ทั ้ง 3 ตำรับ ไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ดังแสดงในตารางที ่ 2 
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ดังนั้นจึงพิจารณาคะแนนความชอบที่คุณลักษณะอื่น
ประกอบ พบว่า ลักษณะปรากฏ สี และเน้ือสัมผัส ของ
ตำรับ 2 [11]  ได้รับคะแนนสูงสุด จึงได้รับการคัดเลือก

ศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของปริมาณสับปะรดภูแล
ต่อสับปะรดนางแลในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ
สับปะรดต่อไป

  
ตารางท่ี 2 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของข้าวเกรียบสับปะรดทั้ง 3 ตำรับ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบสับปะรด 

ต ารับที่ 1 ต ารับที ่2 ต ารับที ่3 
ลักษณะปรากฏ 7.54b0.12 7.92a0.11 7.31b0.12 
สี 7.26b0.15 8.01a0.12 7.12b0.16 
กลิ่นns 6.890.15 7.070.13 6.990.15 
รสชาติns  6.970.15 7.100.12 6.980.12 
ความกรอบ 7.46b0.12 8.16a0.14 7.42b0.17 
ความชอบโดยรวมns 7.080.85 7.120.79 7.920.76 

หมายเหต:ุ  ตัวอักษรท่ีแตกต่างกนัในแนวนอน หมายถึงคา่ท่ีมีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns คือไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
3.2 การศึกษาอัตราส่วนของสับปะรดภูแลต่อนางแล
ท่ีส่งผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส และคุณภาพ
ทางเคมี และกายภาพในข้าวเกรียบสับปะรด 
 จากการศึกษาอัตราส่วนของสับปะรดภูแลต่อ
นางแลที ่ส่งผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส และ
คุณภาพทางเคมี และกายภาพในข้าวเกรียบสับปะรด
อัตราส่วนที ่แตกต่างกัน 5 ระดับ คือ 100:0, 75:25, 
50:50, 25:75 และ 0:100 (ตารางท่ี 3) 
 พบว่าข้าวเกรียบสับปะรดทั้ง 5 สูตร (ตาราง
ท่ี 3) จะมีคุณลักษณะท่ีแตกต่างกันทางด้านสี (p≤0.05) 
โดยความเข้มของสีจะผันแปรตามอัตราส่วนระหว่าง
สับปะรดภูแลต่อสับปะรดนางแล ซึ่งจะเห็นได้ว่าข้าว
เกรียบสับปะรดท่ีมีปริมาณสับปะรดภูแลลดลงและนาง
แลเพิ่มขึ้น จะมีแนวโน้มสีสว่างขึ้น โดยค่าความสว่าง 
(L*) จะเพิ่มขึ้น แต่จะให้ค่าแดง (a*) และค่าสีเหลือง 
(b*) ลดลง (p≤0.05) เมื่อใส่ส่วนผสมของสับปะรดนาง
แลเพิ่มขึ้นตามลำดับ โดยจากการที่ใช้อัตราส่วนของ
สับปะรดภูแลต่อสับปะรดนางแลที่แตกต่างกันทำให้
ข้าวเกรียบสับปะรดมีค่าสีที ่แตกต่างกัน ทั ้งนี ้อาจมี

สาเหตุมาจากรงควัตถุ (Pigment) ที่พบในสับปะรดแต่
ละสายพันธุ์มีชนิดและปริมาณที่ความแตกต่างกัน โดย
รงควัตถุ (Pigment) ท่ีพบในสับปะรด อาทิเช่น ปริมาณ
แคโรทีนอยด์ และเบตต้าเคโรทีน เป็นต้น โดยสอดคล้อง
กับ [20] ที่พบว่าสีเหลืองและสีส้มที่ต่างกันขึ้นอยู่กับ
ปริมาณสารกลุ่มแคโรทีนอยด์ และเบต้าแคโรทีน ซึ่ง
เนื ้อของสับปะรดทุกสายพันธุ ์จะมีสีเหลืองแต่ความ
เข้มข้นของสีจะขึ้นอยู่กับสายพันธุ์ของสับปะรด ซ่ึงเนื้อ
สับปะรดภูแลจะมีสีเหลือง เนื้อสัมผัสกรอบ และชุ่มน้ำ
กว่าสับปะรดสับปะรดนางแลที ่มีเนื ้อสีเหลืองออก
น้ำตาลเล็กน้อย ดังน้ันเม่ือลดปริมาณของสับปะรดภูแล
จึงมีผลให้ข้าวเกรียบสีอ่อนลง (p≤0.05)  ท้ังน้ีอัตราส่วน
ของสับปะรดภูแลต่อสับปะรดนางแลที ่ต ่างกันใน
ส่วนผสมข้าวเกรียบไม่ส่งผลต่อค่าความกรอบและค่า
ปริมาณน้ำอิสระ (aw) ของข้าวเกรียบสับปะรด โดยมีค่า
ระหว ่าง 0.34-0.41 ไม ่ม ีความแตกต ่างทางสถ ิต ิ 
(p>0.05) (ตารางท ี ่  3) ซ ึ ่ ง เป ็นไปตามข ้อกำหนด
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนข้าวเกรียบ มผช. 107/2554 
(น้อยกว่าหรือเท่กับ 0.6) [21]
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ตารางที่ 3 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบสับปะรดที่ใช้อัตราส่วนสับปะรดภูแลและสับปะรด
นางแลที่แตกต่างกัน 5 ระดับ 

คุณภาพทาง
กายภาพและเคมี 

สับปะรดภูแล : นางแล 
100:0 75:25 50:50 25:75 0:100 

ค่าสี      
L* 83.51b2.47 86.43ab6.96 87.70ab6.09 86.93ab2.47 88.50a4.09 
a* 13.52a1.43 13.21ab1.32 12.33ab1.83 11.75bc1.41 10.78c2.11 
b* 65.83a6.37 63.21ab6.11 53.80ab6.57 49.72b5.86 43.63b4.32 

ความกรอบns (N) 78.602.88 78.212.82 78.502.55 77.702.06 79.702.67 
ปริมาณน้ำอิสระ  
(aw)ns (%) 

0.400.10 0.390.12 0.340.14 0.370.18 0.410.11 

หมายเหต:ุ  ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอน หมายถึงค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns คือไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 ค่า L* ถ้ามีค่ามากขึ้น แสดงว่า มีค่าความสว่างมากขึ้น     
 ค่า a* เป็น (+) หมายถึงออกสีแดง และ a* เป็น (-) หมายถึง สีเขียว 
 ค่า b* เป็น (+) หมายถึงออกสีเหลือง และค่าb* เป็น (-) หมายถึงออกสีน้ำเงิน 
 
ตารางท่ี 4 ค่าเฉลี่ยคุณภาพประสาทสัมผัสและความแตกต่างของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบสับปะรดที่ใช้อัตราส่วนสับปะรด
ภูแลและสับปะรดนางแลที่แตกต่างกัน 5 ระดับ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
สับปะรดภูแล : นางแล 

100:0 75:25 50:50 25:75 0:100 
ลักษณะปรากฏ 7.32b0.10 7.04ab0.12 7.72a0.14 7.08ab0.13 7.32b0.15 

สี 7.38ab0.14 7.31ab0.23 7.34ab0.11 6.88b 0.18 7.10a 0.16 
กลิ่นns 7.750.14 7.780.15 7.84.0.11 7.860.16 7.800.13 
รสชาติ 7.16b0.13 7.56ab0.15 7.88a0.14 7.68ab0.14 7.10b0.13 
ความกรอบns 7.440.15 7.560.13 7.700.14 7.360.15 7.390.13 
ความชอบโดยรวมns 7.400.13 7.420.14 7.740.13 7.680.14 7.660.13 

หมายเหต:ุ  ตัวอักษรท่ีแตกต่างกนัในแนวนอน หมายถึงคา่ท่ีมีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns คือไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
 ผลทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผ ัสใน
ตัวอย่างข้าวเกรียบสับปะรดทั ้ง 5 สูตร (ตารางที ่ 4) 
พบว่าอัตราส่วนของสับปะรดภูแลต่อสับปะรดนางแลใน
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบสับปะรด ไม่มีผลต่อ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสทางด้าน กลิ่น ความกรอบ 
และความชอบโดยรวม ซึ่งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยทางสถิติ (p>0.05) แต่มีผลต่อคุณลักษณะทางด้าน
ลักษณะปรากฏ สี และรสชาติดังน้ี 
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 ด้านลักษณะปรากฏพบว่าข้าวเกรียบสับปะรด
อัตราส่วนสับปะรดภูแลต่อสับปะรดนางแล 50:50 ได้รับ
คะแนนความชอบทางด้านลักษณะปรากฏสูงท่ีสุดซ่ึงไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยทางสถิติ (p>0.05) กับข้าว
เกรียบสับปะรดอัตราส่วนสับปะรดภูแลต่อสับปะรด 
นางแล 75:25 และ 25:75 แต่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยทางสถิติ (p≤0.05) กับข้าวเกรียบสับปะรดอัตราส่วน
สับปะรดภูแลต่อสับปะรดนางแล 100:0 และ0:100 โดย
ได้คะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลาง  
 ความชอบด้านสีพบว่า ข้าวเกรียบสับปะรด
อัตราส่วนสับปะรดภูแลต่อสับปะรดนางแล 100:0 ได้รับ
คะแนนความชอบทางด้านสีสูงที ่สุด ซึ ่งไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยทางสถิติ (p>0.05) กับข้าวเกรียบ
สับปะรดอัตราส่วนสับปะรดภูแลต่อสับปะรดนางแล 
75:25, 50:50 25:75 และ 0:100 แต่ก ับข ้าวเกร ียบ
สับปะรดอัตราส่วนสับปะรดภูแลต่อสับปะรดนางแลที่ 
25:75 มีความแตกต่างแตกต่างกันอย่างมีนัยทางสถิติ 
(p≤0.05) กับข้าวเกรียบสับปะรดอัตราส่วนสับปะรด 
ภูแลต่อสับปะรดนางแล 0:100 จะเห็นได้ว่าการปรับลด
อัตราส่วนของสับปะรดภูแลสายพันธุ์ของสับปะรดมีผล
ต่อค่าความสว่าง (L*) เพิ่มขึ้น ค่าสีแดง (a*) และค่าสี
เหลือง (b*) ลดลงตามผลวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ   
 และด้านรสชาติข้าวเกรียบสับปะรดอัตราส่วน
สับปะรดภูแลต่อสับปะรดนางแล 50:50 ได้รับคะแนน
ความชอบสูงที ่สุด ซึ ่งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) กับข้าวเกรียบสับปะรด
อัตราส่วน 75:25 และ 25:75 แต่มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับข้าวเกรียบ
สับปะรดอัตราส่วนสับปะรดภูแลต่อสับปะรดนางแล 
100:0 และ 0:100  โดยได้รับคะแนนความชอบอยู่ใน
ระดับชอบปานกลาง  
 ด ังน ั ้นการปรับอัตราส่วนของข้าวเกรียบ
สับปะรดที่ใช้อัตราส่วนสับปะรดภูแลและสับปะรดนาง
แลที่แตกต่างกันปริมาณสับปะรดส่งผลต่อคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสของผู้บริโภคทางด้านลักษณะปรากฏ สี 
และรสชาติ ซึ่งสับะรดทั้งสองสายพันธุ์มีความแตกต่าง
กันเนื่องจากสับปะรดภูแลอยู่ในกลุ่ม Queen ซึ่งเนื้อ
ข้างในมีสีเหลืองเข้ม รสหวาน มีเยื้อใยน้อยส่งผลให้
ลักษณะข้าวเกรียบจึงมีสี และรสชาติที่แตกต่างจาก
สับปะรดนางแลที ่อยู ่ในกลุ ่ม Cayenne ซึ ่งเนื ้อมีสี
เหลือง เยื่อใยปานกลาง ดังนั้นในอัตราส่วนสับปะรด 
ภูแลต่อสับปะรดนางแล 50:50 จึงเป็นสูตรที่เหมาะสม
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบสับปะรด 

 
4. สรุป  
 จากการศึกษาการคัดเลือกตำรับต้นแบบ
ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบสับปะรดพบว่าตำรับที่ได้รับการ
คัดเลือกในการทำข้าวเกรียบสำปะรดประกอบด้วย 
แป้งมันสำปะหลังร้อยละ 52.46 แป้งสาลีอเนกประสงค์
ร้อยละ 13.11 เนื้อสับปะรดร้อยละ 16.39 น้ำสะอาด
ร ้อยละ 16.39 และน ้ำตาลร ้อยละ 1.64 ขณะท ี ่
อัตราส่วนระหว่างสับปะรดภูแลต่อสับปะรดนางแลที่
เหมาะสมต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบสับปะรด 
ได้แก่ อัตราส่วน 50:50 จะมีคุณภาพทางประสามสัมผัส
ทางด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ  
และความชอบโดยรวม คือ 7.72, 7.34, 7.84, 7.88, 
7.70 และ 7.74 ตามลำดับ มีคุณภาพทางเคมี และ
กายภาพ คือ ค่าความสว่าง (L*)  87.70 ค่าสีเขียว-แดง 
(a*) 12.33 และค่าสีเหลือง (b*) 53.80 ความกรอบ 
78.50 N และปริมาณความปริมาณน้ำอิสระ (aw) ร้อย
ละ 0.34 

 

5. กติติกรรมประกาศ  
 งานวิจัยนี ้ได้รับทุนสนับสนุนจากกองทุน
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