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บทคัดย่อ 
 การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์แครกเกอร์เสริมผงแกนสับปะรดโดยเตรียมผงแกน
สับปะรดจากส่วนแกนเหลือทิ้งจากการบริโภคสด ด้วยวิธีการอบแห้งแบบลมร้อน จากนั้นนำมาศึกษาระดับการใช้ผงแกน
สับปะรดทดแทนแป้งสาลีที่ระดับร้อยละ 0, 10, 20 และ 30 ผลการทดลอง พบว่า ปริมาณการเสริมผงแกนสับปะรดที่เพิ่มมาก
ขึ้นส่งผลให้ค่าความสว่าง (L *) และค่าความเข้มของสีแดง (a *) มีแนวโน้มลดลง ส่วนค่าความเข้มของสีเหลือง (b *) มี
แนวโน้มเพิ่มขึ้น คุณภาพด้านลักษณะเนื้อสัมผัส พบว่า ค่าความแข็ง มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตามปริมาณผงแกนสับปะรดที่เติม และ
ค่าความชื้นที่มีแนวโน้มลดลง เมื่อเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 35 วัน พบว่า ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์เสริมผงแกนสับปะรดที่ระดับ
ร้อยละ 30 มีปริมาณความช้ืน และความแข็ง เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
คำสำคัญ: แครกเกอร์ เส้นใยอาหาร สับปะรด 
 
Abstract 
 This study aims to study the quality of cracker products by supplementing dietary fiber from 
pineapple core. Pineapple powder was prepared from the pineapple core residue by hot air-drying method. 
Then, the level of use of pineapple core powder as a substitute for wheat flour was studied at the levels 
of 0, 10, 20, and 30 %. As a result, when fortified with a high level of pineapple core powder, the brightness 
(L *) and the intensity of red (a *) tended to decrease, while the intensity of yellow (b *) tended to increase. 
In terms of texture quality, it was found that the hardness tended to increase with the amount of pineapple 
core powder added. and the moisture content tends to decrease. The quality of cracker after 3 5  days of 
storage was investigated, it was found that pineapple core powder supplemented cracker product at 30% 
level had a statistically significant increase in moisture content and hardness (p≤0.05).  
Keywords: Cracker, Fiber, Pineapple 
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บทนำ 
 ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ถือว่าเป็นหนึ่งในอาหารว่าง
ยอดนิยมในปัจจุบัน เนื่องจากคนไทยหันมายอมรับและ
นิยมรับประทานผลิตภัณฑ์เบเกอรี่มากขึ ้น นอกจากนี้
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ยังใช้ในโอกาสต่างๆ ทำให้มูลค่าตลาด
ของผลิตภัณฑ์เบเกอรี ่ในประเทศไทยขยายตัวอย่าง
รวดเร็ว แครกเกอร์หรือคุกกี้ หมายถึง ขนมปังกรอบที่มี
ปริมาณน้ำตาลต่ำหรือไม่มีเลย มีไขมันค่อนข้างสูงลักษณะ
เนื ้อส ัมผ ัสกรอบ แข็ง และแยกเป็นชั ้น ในประเทศ
สหรัฐอเมริกาเรียกว่า คุกกี้หรือแครกเกอร์ ทั่วไปทำจาก
แป้งสาลีที่มีโปรตีนประมาณร้อยละ 8-12 โดยมียีสต์ใน
ส่วนผสมพร้อมเบคกิ้งโซดาหรือผงฟู ลักษณะของแป้งผสม
ค่อนข้างเหนียว และสามารถรีดเป็นแผ่นได้ (นิภาพร 
กุลณา และคณะ, 2562) 
 สับปะรดเป็นพืชเศรษฐกิจที่นิยมปลูกเพื่อใช้ใน
การแปรรูป ซึ ่งเป็นพืชที ่มีค ุณค่าทางโภชนาการและ
สามารถนำไปแปรรูปได้เกือบทั้งหมด และจัดเป็นผลไม้
เพื่อสุขภาพโดยสับปะรดอุดมไปด้วยแร่ธาตุและวิตามิน
ต่างๆ ซึ่งถือว่ามีประโยชน์ต่อร่างกายและยังมีสรรพคุณ
ทางสมุนไพรที่ช่วยรักษาอาการต่างๆ  สับปะรดมีผลใหญ่
เนื้อฉ่ำแน่นนิยมบริโภคเนื้อผลสด หรือนำมาแปรรูปเป็น
เครื่องดื่มน้ำสับปะรด ทำให้มีส่วนที่เหลือใช้ถูกกำจัดทิ้ง
จำนวนมาก เช่น แกนสับปะรด เปลือก และใบ โดยมี
งานวิจัยได้ศึกษาการนำส่วนท่ีเหลือใช้ของสับปะรดมาแปร
รูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ เช่น การศึกษานํ้าส้มสายชูจากไวน์
สับปะรด (วิลาวัลย์ บุณย์ศุภา และคณะ, 2560) การศึกษา
กิจกรรมการย่อยโปรตีนของสารสกัดหยาบซึ่งสกัดได้จาก
แต่ละส่วนของสับปะรด ได้แก่ แกน เปลือก เนื้อ ก้าน และ
จุก (อาภัสสร ศิริจริยวัตร และ กาญจนาพร นนทะลุน , 
2563) นอกจากนั้นยังมีการแปรรูปเอนไซม์โบรมิเลนจาก
สับปะรดเพื่อพัฒนาผงหมักเนื้อปรุงรสและซอสหมักบาบี
คิวพร้อมใช้สำหรับเนื้อสัตว์ (เศรษฐศิลป์ อัมมวรรธน์ และ
คณะ, 2557) ทั้งนี ้ ส่วนที่เหลือใช้จากการบริโภค เช่น 
ส่วนแกนสับปะรด เป็นวัตถุดิบที่มีเส้นใยอาหารสูง แกน
สับปะรดที่ได้จากการคั้นน้ำ มีปริมาณเส้นใยหยาบร้อยละ 
6.02 (ดวงกมล ตั ้งสถิตพร และคณะ , 2558) จึงเป็น

วัตถุดิบที่สามารถนำมาใช้เป็นส่วนผสมเพื่อเพิ่มเส้นใย
อาหารในผลิตภัณฑ์อาหารได้ 
  เส้นใยอาหาร (Dietary fiber) คือส่วนของผนัง
เซลล์พืชที่ไม่สามารถถูกย่อยด้วยเอนไซม์ในระบบทางเดิน
อาหารของมนุษย์ แต่จุลินทรีย์บางชนิดในลำไส้ใหญ่
สามารถย่อยส่วนประกอบบางส่วนของใยอาหารได้ มี
บทบาทสำคัญต่อภาวะโภชนาการและสุขภาพของมนุษย์ 
เช่น ช่วยทำให้ระบบทางเดินของอาหารและระบบขับถ่าย
ทำงาน เป ็ นปกต ิ ควบค ุม ระด ั บและปร ิ มาณของ
คอเลสเตอรอลและน้ำตาลในกระแสเลือด ใยอาหาร
ประกอบไปด้วยโมเลกุลของคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อนที่ไมใ่ช่
แป้ง เช่น เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส เพคติน กัม และมิว
ซิเลจส์ เป็นองค์ประกอบหลัก รวมถึงสารประกอบที่ไมใ่ช่
คาร์โบไฮเดรต เช่น ลิกนิน ใยอาหารสามารถแบ่งออกได้
เป็น 2 ชนิดตามความสามารถการละลายน้ำได้คือเส้นใย
อาหารชนิดไม่ละลายน้ำและเส้นใยอาหารชนิดละลายน้ำ 
โดยผลรวมของใยอาหารทั้งสองชนิดเรียกว่าเส้นใยอาหาร
ทั้งหมด (หยาดฝน ทนงการกิจ, 2557) จากการวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีของกากสับปะรดอบแห้ง พบว่ามี
เส้นใยอาหารเป็นองค์ประกอบในปริมาณร้อยละ 15.28 
(ศิริพร ศิริอังคณากุล และคณะ, 2559) กุลชญา สิ้งหงวน 
และคณะ (2560) ได้ศึกษาการใชเปลือกส้มโอผงเพื่อเสริม
ใยอาหารในผลิตภัณฑ์ขนมปังอบกรอบ เปลือกส้มโอเป็น
วัตถุดิบเหลือใช้ เปลือกในส้มโอเป็นแหล่งของเส้นใย
อาหาร เนื่องจากมีรายงานการวิจัย พบว่ามีเส้นใยอาหาร
ทั้งหมดสูงถึงร้อยละ 87.99 โดยเป็นเส้นใยอาหารที่ละลาย
น้ำและเส้นใยอาหารที่ไม่ละลายน้ำร้อยละ 31.06 และ 
56.93 โดยน้ำหนักแห้ง ตามลำดับ การผลิตเป็นเปลือกส้ม
โอผงเพื ่อเสริมในขนมปงอบกรอบเพื ่อเพิ ่มคุณค่าทาง
โภชนาการด้านเส้นใยอาหารให้ผลิตภณัฑขนมปงอบกรอบ
ให้มีประโยชนเพิ ่มขึ ้น ศิริพร ศิริอังคณากุล และคณะ 
(2560) ได้ศึกษาผลของการทดแทนแป้งสาลีด้วยกาก
สับปะรดต่อการเปลี ่ยนแปลงคุณภาพของบิสกิตในระ
หว่างการเก็บรักษา โดยนำวัสดุเหลือทิ้งจากโรงงานแปร
รูปสับปะรดมาใช้ประโยชน์จะเป็นการช่วยเพิ่มมลูค่าใหก้บั
วัสดุเหลือทิ้งจากสับปะรด เช่น เปลือกและแกนสับปะรด 
โดยในการศ ึกษาพบว ่าเปล ือกและแกนส ับปะรดมี
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ความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระ โดยสารต้านอนุมูล
อิสระที่พบในเปลือกสับปะรด คือ เบต้า-แคโรทีน วิตามิน
เอ วิตามินซี และสารประกอบฟีนอลิก มีบทบาทสำคัญใน
การป้องกันหรือบรรเทาโรคต่างๆ เช่น ช่วยในการลดความ
อ้วน โรคมะเร็งบางชนิด โรคหัวใจและหลอดเลือดและโรค
ระบบทางเดินอาหาร Ahmed and Abozed (2015) ได้
ศึกษาคุณภาพของแครกเกอร์ที่ใช้กากกระเจี๊ยบเพื่อเสริม
เส้นใยอาหาร และสารต้านอนุมูลอิสระ โดยศึกษาปริมาณ
ของกากกระเจี๊ยบท่ีใช้ทดแทนแป้งสาลีที่แตกต่างกัน (ร้อย
ละ 0, 1.25, 2.5, 3.75 และ 5) พบว่าเส้นใยอาหารเพิ่มขึน้
จากร้อยละ 3.36 เป็นร้อยละ 8.17 โดยแครกเกอร์ที่มี
ปริมาณของกากกระเจี๊ยบร้อยละ 5 มีเส้นใยอาหารสูงสุด 
การทดสอบทางประสาทสัมผัสของแครกเกอร์ม ีการ
ยอมรับสูงที่สุดที่มีการใช้กากกระเจี๊ยบร้อยละ 3.75 กาก
กระเจ ี ๊ยบสามารถใช้ทดแทนแป้งได ้ เน ื ่องจากกาก
กระเจี๊ยบมีเส้นใยอาหารสูงและมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ  
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการ
เสริมเส้นใยอาหารจากแกนสับปะรดต่อคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ และศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์แครกเกอร์เสริมเส้นใยอาหารจากแกน
สับปะรดในระหว่างการเก็บรักษา 
 
วิธีการดำเนินการวิจัย 
1. วิธีการเตรียมผงแกนสับปะรด 
 นำสับปะรดไปล้างด้วยน้ำสะอาด แล้วนำปอก
เปลือก หั ่นเป ็นชิ ้นแยกเนื ้อ และแกนออก นำแกน
สับปะรดมาหั่นเป็นลูกเต๋าขนาด 0.5 ลูกบาศก์เซ็นติเมตร 
จากนั้นนำไปอบด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 65±5 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 16-20 ช่ัวโมง จนกว่าความช้ืนสุดท้าย
จะต่ำกว่าร้อยละ 3  หลังจากนั้นนำไปบดด้วยเครื่องบด
อาหาร และร่อนด้วยตะแกรงขนาด 80 เมซ วิเคาะห์
คุณภาพทางกายภาพของผงแกนสับปะรด ได้แก่ ค่าสี 
(L*,a*,b*) โดยใช้เครื ่องวัดสี Colorimeter รุ ่น Color 
Quest XE ยี่ห้อ Hunter Lab และปริมาณความชื้น ด้วย
เครื ่องวัดปริมาณความชื้นในอาหาร ยี ่ห้อ SARTORIUS 
รุ่น MA-150 

2. การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ที่เสริมผง
แกนสับปะรด 
 ศึกษาคุณภาพของแครกเกอร์เสริมเส้นใยอาหาร
จากแกนสับปะรด สูตรพื้นฐานแสดงในตารางที่ 1 และ
แปรปริมาณผงแกนสับปะรดที่ใช้ทดแทนแป้งสาลีที ่ 4 
ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0, 10, 20 และ 30 วิธีการเตรียม
ตัวอย่างทำได้โดย ร่อนส่วนผสมแห้งตามอัตราส่วนที่ใช้ 
(แป้งสาลี ผงแกนสับปะรด น้ำตาลไอซิ่ง และเกลือ)จากนัน้
นำส่วนผสมที่ร่อนแล้วมาผสมกับเนย ใช้ส้อมสับเนย แล้ว
นวดให้เข้ากันระหว่างนวดให้เติมน้ำ 1 ช้อนโต๊ะ พักไว้ 10 
นาที จากนั้นนำแป้งไปคลึงเป็นแผ่น หนาประมาณ 0.3 
เซนติเมตร ใช้พิมพ์กด หรือตัด เรียงในถาดใช้ส้อมจิ้มให้
เป็นรูนำไปอบท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 
นาที หรือจนกว่าแป้งจะสุกโดยเปลี่ยนเป็นสีน้ำตาลอ่อน 
นำแครกเกอร์ออกมาพักบนตะแกรงพักขนม รอจนเย็น
แล้วแพ็คใส่ถุงอะลูมิเนียมฟอยด์เพื ่อนำไปวิเคราะห์
คุณภาพต่อไป โดยวางแผนการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design (CRD) ทำการทดลอง 3 ซ้ำ 
วิเคราะห์คุณภาพของแครกเกอร์ที่ได้ ดังนี้ 
 2.1 ค ่ า ส ี  (L* a* b*) โ ด ย ใช ้ เ ค ร ื ่ อ ง ว ั ด สี  
Colorimeter รุ่น Color Quest XE ยี่ห้อ Hunter Lab 
 2.2 ลักษณะเนื้อสัมผัส (ความแข็ง) โดยใช้เครื่อง 
Texture analyzer ย ี ่ ห ้ อ  Stable Micro System รุ่ น 
TA.XT.Plus, U.S.A 
 2.3 ปริมาณความชื ้น ด้วยเครื ่องวัดปริมาณ
ความช้ืนในอาหาร ยี่ห้อ SARTORIUS รุ่น MA-150 
 2.4 ปริมาณเส้นใยอาหาร ด้วยเครื่องสกัดเส้นใย
แบบอัตโนม ัต ิ  ยี่ห ้อ Velpscientifica ร ุ ่น FIWE Raw 
Fiber Extrator 
  
3. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์แครก
เกอร์เสริมเส้นใยอาหารจากแกนสับปะรดในระหว่างการ
เก็บรักษา 
 คัดเลือกแครกเกอร์สูตรที ่เหมาะสมจากการ
ทดลองข้อ 2 เพื ่อศึกษาการเปลี ่ยนแปลงคุณภาพของ
แครกเกอร์เสริมผงแกนสับปะรดในระหว่างการเก็บรักษา
โดยนำผลิตภัณฑ์แครกเกอร์บรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยด์
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หน้าใส เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 35 วัน และสุ่ม
ตัวอย่างมาวิเคราะห์คุณภาพทุกๆ 7 วัน ได้แก่ ปริมาณ
ความช้ืน ค่าสี (L* a* b*) และความแข็ง ด้วยวิธีการตามที่

ได ้กล่าวมาแล้วในการทดลองข้อ 2 โดยวางแผนการ
ทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) 
จำนวน  3 ซ้ำ 

 
 ตารางที่ 1 ส่วนผสมของแครกเกอร์เสริมเส้นใยอาหารจากแกนสับปะรด  

ส่วนผสม (%) 
ปริมาณผงแกนสับปะรด (%) 

0  10 20 30 

แป้งสาลี 52.2 47.0 41.8 36.6 
ผงแกนสับปะรด - 5.2 10.4 15.6 
เนยสด 27.0 27.0 27.0 27.0 
น้ำตาลไอซิ่ง 19.0 19.0 19.0 19.0 
เกลือ 0.6 0.6 0.6 0.6 
น้ำเปล่า 1.2 1.2 1.2 1.2 

 
ผลการวิจัย 
1. คุณภาพของผงแกนสับปะรด 
 ผงแกนสับปะรดที่ผ่านการบดและร่อนแล้วมี
ลักษณะเป็นผงละเอียดสีเหลืองอ่อน (ภาพที่ 1) โดยค่าสี
ของผงแกนสับปะรดที่วัดด้วยเครื ่องวัดสี พบว่า แกน
สับปะรดมีค่าความสว่าง (L*) เฉลี่ย 66.11 ค่าความเข้ม
ของสีแดง (a*) เฉลี่ย 8.01 ค่าความเข้มของสีเหลือง (b*) 
เฉลี่ย 32.56 และมีปริมาณความช้ืนเฉลี่ยร้อยละ 1.59 
 

 
 

ภาพที ่1 ผงแกนสับปะรดอบแห้ง  
 

2. คุณภาพของผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ เสร ิมผงแกน
สับปะรด 
2.1 ค่าสี (L* a* b*)  

 ค่าความสว่างของสี (L*) พบว่า แครกเกอร์ชุด
ควบคุมมีค่าความสว่างสูงสุด (68.82) โดยมีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) และแครกเกอร์ที่
เสริมผงแกนสับปะรดที่ระดับร้อยละ 10, 20 และ 30 ที่มี
ค่าความสว่างเท่ากับ 62.82 61.04 และ 59.69 ตามลำดบั 
ค่าความเข้มของสีแดง (a*) พบว่า แครกเกอร์เสริมผงแกน
สับปะรดที่ระดับร้อยละ 30 มีค่าความเข้มของสีแดงสูง
ที่สุด (7.48) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) กับแครกเกอร์ที่เสริมผงแกนที่ระดับร้อยละ 0, 
10 และ 20 ที่มีค่าความเข้มของสีแดงเท่ากับ 4.21, 6.89 
และ 6.97 ตามลำดับ และค่าความเข้มของสีเหลือง (b*) 
พบว่า ผงของแกนที่ระดับร้อยละ 20 มีค่าความเข้มของสี
เหลืองสูงที ่สุด (28.23) อย่างมีนัยสำคัญ (p≤0.05) กับ
แครกเกอร์ที่เสริมผงแกนสับปะรดที่ระดับร้อยละ 0, 10 
และ 30 ที่มีค่าความเข้มของสีเหลืองเท่ากับ 24.24 26.57 
และ 27.12 ตามลำดับ (ตารางที่ 2) 
 2.2 ความแขง็ (Hardness)  
 ความแข็ง พบว่า แครกเกอร์ที ่เสริมผงแกนที่
ระดับร้อยละ 30 มีค่าความแข็งสูงสุด (12.94 N) (p≤0.05)  
โดยแครกเกอร์ที่เสริมผงแกนสับปะรดที่ระดับร้อยละ 0, 
10 และ 20  มีค ่าความแข็งเท่ากับ 3.75 , 11.63  และ 
12.72 N ตามลำดับ (ตารางที่ 2) 
 2.3 ปริมาณความช้ืน  
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 พบว่า แครกเกอร์ชุดควบคุมมีปริมาณความช้ืน
สูงสุด (ร้อยละ 6.77) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05)  โดยแครกเกอร์ที่เสริมผงแกนสบัปะรด
ที่ระดับร้อยละ 10 20 และ 30  มีค่าความชื้นเท่ากับร้อย
ละ 4.31 4.24 และ 4.32 ตามลำดับ (ตารางที่ 3) 
  
 

2.4 ปริมาณเส้นใยอาหาร  
 ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์เสริมผงแกนสับปะรด 4 
ระด ับ พบว ่า ม ีความแตกต ่างก ันอย ่างม ีน ัยสำคัญ 
(p≤0.05)  โดยแครกเกอร์เสริมผงแกนสับบปะรดปริมาณ
ร้อยละ 20 และ 30 ปริมาณเส้นใยอาหารสูงกว่าแครก
เกอร์ที่ใช้แกนสับปะรดร้อยละ 0 และ 10 (ตารางที่ 3) 

    ตารางที่ 2 คุณภาพทางกายภาพของแครกเกอร์เสริมเส้นใยอาหารจากแกนสับปะรด 

สิ่งทดลอง L* a* b* 
 ความแข็ง 

(N) 
ชุดควบคุม 68.82 ± 2.19a 4.21 ± 1.47b 24.24 ± 1.72c 3.75 ± 2.23b 

10% 63.47 ± 1.14b 6.89 ± 0.76a 26.34 ± 1.20b 11.63 ± 3.86a 
20% 60.82 ± 1.72c 6.95 ± 0.61a 28.44 ± 1.42a 12.72 ± 7.05a 
30% 59.53 ± 2.46c 7.61 ± 0.99a 27.12 ± 0.97b 12.94 ± 5.40a 

 หมายเหตุ: อักษรที่มีความแตกต่างกันในแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 
 ตารางที ่3 คุณภาพทางเคมีของแครกเกอร์เสริมเส้นใยอาหารจากแกนสับปะรด 

สิ่งทดลอง 
ปริมาณความช้ืน 

(%) 
เส้นใยอาหาร 

(%) 

ชุดควบคุม 6.77 ± 0.54a 0.83 ± 0.14b 

10% 4.31 ± 0.61b 1.27 ± 0.38b 

20% 4.24 ± 0.07b 3.21 ± 0.05a 

30% 4.32 ± 1.08b 3.78 ± 1.31a 

 หมายเหตุ: อักษรที่มีความแตกต่างกันในแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 

3. การเปลี ่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์แครกเก
อร์เสริมเส้นใยอาหารจากแกนสับปะรดในระหว่างการ
เก็บรักษา 
 การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์แครกเกอร์เสริม
เส้นใยแกนสับปะรดที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (25-30 องศา-
เซลเซียส) เป็นระยะเวลา 35 วัน พบว่า ผลิตภัณฑ์แครกเก
อร์เสริมผงแกนสับปะรดที่อายุการเก็บรักษา 35 วัน มีปริมาณ
ความชื้นสูงสุด คือ ร้อยละ 3.23 มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ กับผลิตภัณฑ์ที่เก็บรักษาเป็นระยะเวลา 0, 
7, 14, 21 และ 28 วัน (p≤0.05) โดยมีค่าความชื้นเท่ากับ
ร้อยละ 2.19, 2.15, 2.27, 2.53 และ 3.23 ตามลำดับ (ตาราง
ที่ 4) 

 ความแข ็ง (Hardness) ของผล ิตภ ัณฑ์  พบว่า
ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์เสริมเส้นใยอาหารจากแกนสับปะรดที่
อายุการเก็บรักษา 35 วัน มีค่าความแข็งสูงสุด (55.84 N) มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  กับ
ผลิตภัณฑ์ที ่มีอายุการเก็บรักษา 0, 7, 14, 21 และ 28 วัน 
โดยมีค่าความแข็งเท่ากับ 20.92, 20.35, 31.39, 35.25 และ 
35.35 N ตามลำดับ (ตารางที่ 4) 
 ค่าความสว่าง (L*) พบว่า ผลิตภัณฑ์แครกเกอร์เส
ริมเส้นใยอาหารจากแกนสับปะรดที่เก็บรักษา 0 วัน มีค่า
ความสว่างสูงสุด (65.31) (p≤0.05) แครกเกอร์ที่เสริมผงแกน
สับปะรดที่มีอายุการเก็บรักษา 7, 14, 21, 28 และ 35 วัน ที่
มีค่าความสว่างเท่ากับ 63.68,  63.58, 64.68 62.45 และ 
64.58 ตามลำดับ แต่ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญในค่า
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ความเข้มสีแดง และค่าความเข้มของสีเหลือง (b*) (p>0.05) 
(ตารางที่ 4) 
  

 
 

 ตารางที ่4  คุณภาพของผลิตภัณฑ์แครกเกอร์เสริมเส้นใยอาหารจากแกนสับปะรดที่อายุการเก็บรักษาเป็นเวลา 35 วัน 
อายุการเก็บรักษา ความช้ืน (%) ความแข็ง (N) L* a*(ns) b*(ns) 

0 วัน 2.19 ± 0.17b 20.92 ± 10.58c 64.46 ± 1.75a 6.93 ± 0.96 28.79 ± 3.46 
7 วัน 2.15 ± 0.18b 20.35 ± 8.79c 63.97 ± 2.87ab 6.69 ± 1.18 26.42 ± 2.62 
14 วัน 2.27 ± 0.11b 31.39 ± 15.71bc 63.77 ± 2.21ab 7.40 ± 1.02 28.33 ± 3.71 
21 วัน 2.53 ± 0.10b 35.25 ± 6.09b 64.68 ± 1.14a 7.33 ± 0.59 28.71 ± 1.81 
28 วัน 2.40 ± 0.10b 35.35 ± 12.08b 62.45 ± 1.99b 6.87 ± 1.22 27.07 ± 3.19 
35 วัน 3.23 ± 0.42a 55.84 ± 13.90a 64.06 ± 2.02a 6.99 ± 0.96 28.78 ± 2.67 

 หมายเหตุ: อักษรที่มีความแตกต่างกันในแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 

วิจารณ์ผลการวิจัย 
 เมื่อปริมาณการเสริมผงแกนสับปะรดเพิ่มมาก
ขึ้น พบว่า ค่า L* และ a* ลดลงในขณะที่ค่า b* มีแนวโน้ม
สูงขึ้น (ตารางที่ 2) แสดงว่า ผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มเป็นสี
เหลืองมากขึ้นตามปริมาณผงแกนสับปะรดที่ผสมในแครก
เกอร์ ผลการทดลองมีแนวโน้มเช่นเดียวกับงานวิจัยของ 
ผกาวดี ภู่จันทร์ และคณะ (2564) ศึกษา ค่าความสว่าง 
(L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) 
ของผลิตภัณฑ์คุกกี้เสริมใยอาหารจากกากสับปะรด พบว่า 
เมื่อเสริมกากสับปะรดในปริมาณร้อยละ 20 25 และ 30 
ปริมาณกากสับปะรดที ่เพิ ่มขึ ้นส่งผลให้ L* และ a* มี
แนวโน้มลดลง ในขณะที่ค่า b* มีค่าสูงขึ้น อาจเป็นเพราะ
กากสับปะรดที่ใช้เสริมลงในผลิตภัณฑ์ มีลักษณะเป็นผงสี
เหลือง น้ำตาลอ่อน จึงทำให้ผลิตภัณฑ์มีค่าความเป็นสี
เหลืองเพิ่มมากขึ้น ทั้งนี้อาจเป็นเพราะสีน้ำตาลของกาก
สับปะรดที่เกิดจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลแบบใช้และ
ไม่ใช้เอนไซม์ โดยในสับปะรดมีเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเด
สซึ่งเป็นสาเหตุสาคัญทำให้เกิดสีน้ำตาลแบบใช้เอนไซม์ 
การเกดิสีน้ำตาลแบบไม่ใช้เอนไซม์ หรือปฏิกิริยาเมลลาร์ด 
(Maillard reaction)  เกิดจากในสับปะรดมีน้ำตาลรีดิวซ์ 
เช่น ฟรุกโตส (Fructose) และ กลูโคส (Glucose) เมื่อทำ
ปฏิกิริยากับสารประกอบไนโตรเจนโดยมีความร้อนใน
ระหว่างการอบเป็นตัวเร่งปฏิกิริยาเกิดปฏิกิริยาดีไฮเดรชัน
ได้เป็นอนุพันธ์ของฟูแรน (Furan) พอลิเมอไรซ์อย่าง
รวดเร็วได้เป็นสารสีน้ำตาลที่มีไนโตรเจนเป็นองค์ประกอบ 
ทำให้ผลิตภัณฑ์มีสเีข้มขึ้น (นิธิยา, 2547) จากงานวิจัยของ 

ประดิษฐ์ คาหนองไฝ่ (2557) ค่าความสว่างของบัตเตอร์
ชิฟฟอนเค้กที ่ทดแทนแป้งสาลีด้วยใยอาหารจากแกน
สับปะรด เมื ่อมีการใช้ใยอาหารจะทำให้ค่าความสว่าง
ของบัตเตอร์ชิฟฟอนลดลง (p<0.05) ทั้งนี้เพราะเส้นใย
อาหารมีสีเทาขุ่นเมื่อใส่ลงไปในแบทเทอร์จะทำให้สีของ
แบทเทอร์มีความเข้มขึ้นจึงทำให้มีค่าความสว่างลดลง ค่า
สีแดง และค่าสีเหลืองของบัตเตอร์ชิฟฟอนเค้กที่ทดแทน
แป้งสาลีด้วยใยอาหารจากแกนสับปะรด ให้ค่าสีแดงและ
ค่าสีเหลืองเพิ่มขึ้น (p<0.05)  
 ค่าความแข็งของแครกเกอร์เสริมเส้นใยอาหาร
จากแกนสับปะรด พบว่า ค่าความแข็งที่ระดับร้อยละ 10, 
20 และ 30 มีค่าความแข็งมากกว่าร้อยละ 0 อย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ผลการทดลองมีแนวโน้ม
เช่นเดียวกับงานวิจัยของ ศิริพร ศิริอังคณากุล และคณะ 
(2560) ที่วัดค่าวัดค่าความแข็งของบิสกิตทดแทนแป้งสาลี
ด้วยกากสับปะรดที่ร้อยละ 30 ส่งผลให้บิสกิตมีค่าความ
แข็งสูงที่สุด (p≤0.05) ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากโปรตีนกลูเตน
ที ่พบมากในแป้งสาลีแต ่ไม่พบในกากสับปะรด เมื่อ
อัตราส่วนของกากสับปะรดเพิ่มมากขึ้นในขณะที่ปริมาณ
แป้งสาลีลดลงจะทำให้โดมีปริมาณกลูเตนลดลงจึงทำให้
บิสกิตที่ทดแทนด้วยกากสับปะรดมีความหนาแน่นมากขึ้น
ผลิตภัณฑ์มีเนื้อสัมผัสที่แข็งอัดตัวกันแน่น นอกจากนี้ยังมี
รายงานว่าการบดแห้งใยอาหารให้มีขนาดเล็กส่งผลให้เกิด
การยุบตัวของรูพรุน ทำให้ความหนาแน่นของใยอาหาร
สูงขึ้น (ผกาวดี ภู่จันทร์ และคณะ, 2564)  
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 ปริมาณความชื้นของแครกเกอร์เสริมผงแกน
สับปะรด พบว่า แครกเกอร์ชุดควบคุมมีค่าความชื้นสูงสุด 
(p≤0.05) และเมื ่อใส่ผงแกนสับปะรดมากขึ ้นผลของ
ความชื้นจะลดลง (ตารางที่ 3) ผลการทดลองมีแนวโน้ม
เ ช ่ น เ ด ี ย ว ก ั บ ง า น ว ิ จ ั ย ข อ ง  Benjakul and 
Karnjanapratum (2018) ที่ศึกษาลักษณะและคุณค่าทาง
โภชนาการของข้าวเกรียบโฮลวีตเสริมด้วยผงแคลเซียม
ชีวภาพจากกระดูกปลาทูน่าของตัวอย่างควบคุมมปีริมาณ
ความช้ืนสูงสุด (p≤0.05) ความช้ืนและน้ำลดลงเมื่อเพิ่มผง
แคลเซียมที่สกัดจากธรรมชาติ (p≤0.05)  
 ปริมาณเส้นใยของแครกเกอร์เสริมเส้นใยอาหาร
จากแกนสับปะรด พบว่า ปริมาณเส้นใยที่ใช้แกนสับปะรด
เสริมที่ระดับร้อยละ 20 และ 30 มีค่าเส้นใยอาหารสูงกว่า
ร้อยละ 0 และ 10  (p≤0.05) ทั้งนี้อาจเป็นเพราะในแกน
สับปะรดมีเส้นใยอาหารสูง ดังนั้นในการทดลองการเก็บ
รักษาจึงเลือกแครกเกอร์เสริมแกนสับปะรดที่ร้อยละ 30 
ผลการทดลองมีแนวโน้มเช่นเดยีวกับงานวิจัยของ ศิริพร ศิ
ริอังคณากุล และคณะ (2560) ศึกษาหาปริมาณเส้นใย
อาหารในบิสกิตทดแทนแป้งสาลีด้วยกากสับปะรดที่ระดับ
ต่างๆ มีปริมาณเส้นใยสูงกว่าบิสกิตสูตรควบคุม (p≤0.05) 
ปร ิมาณเส ้นใยของบิสกิตทดแทนแป้งสาล ีด ้วยกาก
สับปะรดที่ร้อยละ 10 20 และ 30 มีค่าสูงกว่าบิสกิตสูตร
ควบคุม 9.97 11.72 และ 15.59 เท่า ตามลำดับ และจาก
งานวิจัยของ กุลพร พุทธมี และศรายุทธ์ จิตรพัฒนากุล 
(2560) พบว่า เมื่อเติมเส้นใยอาหารจากเปลือกทุเรียนใน
ข้าวเกรียบหอยนางรมเพิ่มขึ ้นมีผลทำให้ปริมาณเส้นใย
อาหารของข้าวเกรียบมีค่าเพิ่มขึ้น 
 จากการวิเคราะห์ค่าความชื้นของแครกเกอร์เส
ริมเส้นใยอาหารจากแกนสับปะรดที่เก็บรักษาเป็นเวลา 35 
ว ัน พบว่า เม ื ่อเก ็บผล ิตภัณฑ์แครกเกอร ์เป ็นระยะ
เวลานานจะมีความชื้นเพิ่มขึ ้น อาจเนื่องมาจากอากาศ
ด ้านนอกอาจซึมผ ่านภาชนะบรรจ ุเข ้าไปส ัมผ ัสกับ
ผลิตภัณฑ์ สอดคล้องกับงานวิจ ัยของ Khatun et al. 
(2016) ศึกษาผลของการเก็บรักษาต่อคุณภาพของแครก
เกอร์มะละกอ พบว่า ปริมาณความชื ้นของผลิตภัณฑ์
แครกเกอร์มีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อยในช่วงอายุการเก็บ
รักษา 30 วัน และมีปริมาณความชื้นเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็ว

เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 90 วัน ความแข็งของแครกเกอร์เส
ริมผงแกนสับปะรดมีความแข็งเพิ่มขึ้น เมื่อเก็บผลิตภณัฑ์
ไว้เป็นระยะเวลานาน เมื่อเพิ่มแกนสับปะรดจึงส่งผลให้ค่า
ความแข็งของแครกเกอร์เพิ่มขึ้น ผลการทดลองมีแนวโน้ม
เช่นเดียวกับการทดสอบผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ข้าวก่ำบรรจุ
ในบรรจุภัณฑ์ชนิด OPP และ PP พบว่า มีค่าความแข็ง 
และปริมาณความชื้นเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บที่มาก
ขึ้น ทั้งนี้เนื่องจากถุงทั้ง 2 ชนิดนี้มีการซึมผ่านของไอน้ำได้ 
นอกจากนี้ ระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นทำให้ไอน้ำ
สามารถซึมผ่านเข้าไปในบรรจุภัณฑ์ได้มากขึ้นสอดคล้อง
กับค่าความชื้นของแครกเกอร์ข้าวก่ำที่เพิ่มขึ้นตลอดการ
เก็บรักษาซึ่งทำให้ตัวอย่างสามารถดูดซับไอน้ำ และส่งผล
ให้เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์มีความเหนียวมากขึ้น ทำให้
ต้องใช้แรงในการกดให้แตกเพิ่มขึ้น (สุวลี ฟองอินทร์ และ
คณะ, 2564) ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Yilmaz and 
Karaman (2017) ได้รายงานว่า แครกเกอร์เสริมเส้นใย
อาหารจากเมล็ดส้ม ข้าวสาลี และเมล็ดส้มโอ มีค่าความ
แข็งของแครกเกอร์มากกว่าชุดควบคุม เมื่อเก็บรักษาเป็น
ระยะเวลา 90 ว ัน ค ่าสีของแครกเกอร์เสริมผงแกน
สับปะรดที่อายุการเก็บรักษาเป็นเวลา 35 วัน พบว่าเมื่อ
เก็บไว้เป็นระยะเวลานาน แครกเกอร์เสริมเส้นใยอาหาร
จากแกนสับปะรดมีการเปลี่ยนแปลงของค่า L* จากวันที่ 
0 และ วันที่ 35 ไม่แตกต่างกัน สำหรับการเปลี่ยนแปลง 
ค่า a* และค่า b* ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p>0.05) แสดงว่า การเก็บรักษาระยะเวลา 35 วัน ไม่มี
ผลต่อการเปลี ่ยนแปลงสีของแครกเกอร์เสริมผงแกน
สับปะรด 
  
สรุปผลการวิจัย 
 คุณภาพของแครกเกอร์เสริมเส้นใยอาหารจาก
แกนสับปะรดที่ระดับร้อยละ 0 10 20 และ 30 พบว่า ค่า
ความสว่าง (L*) และ ค่าความเข้มของสีเหลือง (b*) มี
แนวโน้มลดลง (p≤0.05) ส่วนค่าความเข้มของสีแดง (a*) 
ม ีแนวโน้มเพิ ่มข ึ ้นตามปริมาณของผงแกนสับปะรด 
(p≤0.05) ปริมาณความชื้นของแครกเกอร์เสริมผงแกน
สับปะรดมีค่าน้อยกว่าแครกเกอร์ชุดควบคุม (p≤0.05) 
ปริมาณเส้นใยอาหารเพิ่มขึ้นตามปริมาณผงแกนสับปะรด
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ที่ใช้ (p≤0.05) ลักษณะเนื้อสัมผัส พบว่า ค่าความแข็ง 
เพิ่มขึ้นเมื่อปริมาณผงแกนเพิ่มขึ้น (p≤0.05) แครกเกอร์ 
เสริมผงแกนสับปะรดร้อยละ 30 ที่เก็บรักษาเป็นเวลา 35 
วัน พบว่า ค่าความสว่าง L* ของแครกเกอร์ในวันท่ี 0 และ 
35 ไม่มีความแตกต่างกัน  ค่าความแข็ง และปริมาณ
ความชื้นของแครกเกอร์เสริมผงแกนสับปะรดมีค่าเพิ่มขึ้น 
(p≤0.05)  
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