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คุณภาพของขนมสับปะรดแผ่นอบกรอบโดยใช้หม้ออบลมร้อน 
The Quality of Crispy Pineapple Snack by Using Convection Oven 

 
รุ่งทิวา กองเงิน1*  

Rungtiwa Kongngoen1* 

 
บทคัดย่อ 

 งานวิจยัน้ีเป็นการศึกษาคุณภาพของขนมสับปะรดแผ่นอบกรอบดว้ยหมอ้ลมร้อน โดยการศึกษาเวลาท่ีเหมาะสม
ในการอบกรอบด้วยหมอ้ลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 125Oซ. พบว่าการใช้เวลาในการอบกรอบ 120 วินาที จะท าให้ผลิตภณัฑ์มี
คุณภาพทางกายภาพดา้นสี (L* a* b*) และค่าความแตกเปราะเท่ากบั 60.14 13.63 42.17 และ 3.29 นิวตนั ตามล าดบั
คุณภาพทางเคมีดา้นร้อยละปริมาณความช้ืนและปริมาณน ้ าอิสระ 7.17 และ 0.34 ตามล าดบั มีคะแนนคุณภาพทางประสาท
สัมผสัท่ีพบในผลิตภณัฑ์ดา้นความแห้ง สี กล่ินสับปะรด รสชาติ ความกรอบ และความชอบรวมอยู่ ในช่วง 6.50-7.20 
เม่ือศึกษาคุณภาพในการเก็บรักษาผลิตภณัฑใ์นถุงอะลูมิเนียมฟอยลท่ี์อุณหภูมิหอ้งและอุณหภูมิ 4Oซ. เป็นเวลา 28 วนั พบวา่
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 Oซ. จะให้คุณภาพในการเก็บรักษาท่ีดีกว่าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง โดยการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4Oซ. จะมีแนวโน้มของค่าความสวา่ง (L*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) เพ่ิมข้ึน อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
ค่าความเป็นสีแดง (a*) มีความแตกต่างกนัอยา่งไม่มีนัยส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) ค่าความแตกเปราะ ร้อยละปริมาณความช้ืน 
และปริมาณน ้ าอิสระมีแนวโน้มลดลงอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) คุณภาพทางประสาทสัมผสัในทุกคุณลกัษณะ
ดงักล่าวขา้งตน้มีคา่ในช่วงคะแนน 6.21-7.47 ผลิตภณัฑมี์ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดและปริมาณรา นอ้ยกวา่  1×102 และ 1 x10 CFU/g 
ซ่ึงเป็นค่าท่ีไม่เกินเกณฑม์าตรฐานก าหนดดา้นจุลินทรียใ์นผลิตภณัฑป์ระเภทขนมอบกรอบจากธญัชาติ (มอก.1534-2541) 
 

ค าส าคญั: ขนมขบเค้ียว สบัปะรด กรอบ หมอ้อบลมร้อน 
 

Abstract 
 This research is to study the quality of crispy pineapple snack by convection oven. The study for the suitable 
time used by convection oven at 125 OC was found that the usage of 120 sec.to make the product crispy result in the 
physical product quality in color (L* a* b*) and fracturability at 60.14 13.63 42.17 and 3.29 N., respectively. The chemical 
qualities in moisture content and aw were 7.17% and 0.34, respectively. The sensory qualities were found in product for 
dryness of color, pineapple odor, taste, crispiness and overall preference with the range of score at 6.50-7.20. The study of 
the storage quality in aluminum foil bag at ambient temperature and 4 OC for 28 days, was found that the 4 OC storage 
giving the better keeping quality than the ambient temperature storage. The 4 OC storage showed an upward trend on 
lightness and yellowness with the significant difference (p ≤ 0.05). The redness was not significantly different (p > 0.05). 
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The fracturability of moisture content and aw had a downward trend with the significant difference (p ≤ 0.05). The sensory 
quality score in all attributes were the range of 6.21-7.47. The microorganisms quality in product was lower than 1×102 
and 1 x10 CFU/g which were not greater than the standard microorganism regulation for cereal snack (Thai Industrial 
Standards no.1534-2541).  
 

Keywords:  Snack, Pineapple, Crispy, Convection Oven 
 

บทน า 
 ปัจจุบนัอุตสาหกรรมขนมขบเค้ียวนบัเป็นอุตสาหกรรมประเภทหน่ึงท่ีสร้างรายไดใ้หก้บัประเทศเป็นจ านวนมาก 
โดยมีแนวโน้มอตัราการเติบโตในอุตสาหกรรมประเภทน้ีเพ่ิมข้ึนอยา่งต่อเน่ืองตั้งแต่ปี 2552 เฉล่ีย 9 เปอร์เซนต์ต่อปี [1] 
ขนมขบเค้ียวจึงเป็นผลิตภณัฑท่ี์ไดรั้บความนิยมในหมู่ผูบ้ริโภคทัว่ไปเน่ืองจากเป็นผลิตภณัฑท่ี์รับประทานไดง่้าย สะดวก
ในการพกพา สามารถช่วยประทงัความหิวในช่วงระยะเวลาสั้นได ้และมีรสชาติท่ีเป็นท่ีถูกใจผูบ้ริโภค ประกอบกบัในพ้ืนท่ี
จงัหวดัล าปางเป็นพ้ืนท่ีท่ีเกษตรกรปลูกสบัปะรดมากและมกัประสบปัญหาของภาวะการลน้ตลาดของวตัถุดิบสบัปะรด ท าให้
สับปะรดมีราคาตกต ่า ไม่สามารถจ าหน่ายสับปะรดในรูปของผลสดให้มีราคาสูงได ้นอกจากน้ีผลสับปะรดยงัเป็นผลไม้
รสชาติดีสามารถน ามาปรุงหรือประกอบอาหารไดห้ลากหลายชนิดและยงัมีคุณประโยชน์ต่อร่างกาย ซ่ึงในสบัปะรดมีคุณค่า
ทางโภชนาการต่าง ๆ เช่น โปรตีน ใยอาหาร น ้ าตาล วิตามินซี เบตา้แคโรทีน โพแทสเซียม แมกนีเซียม แคลเซียม ฟอสฟอรัส 
เป็นตน้ นอกจากน้ีสับปะรดยงัมีเอนไซม์โบรมีเลนท่ีจะช่วยในการย่อยอาหารประเภทโปรตีนได้ดี ท าให้สับปะรดมี
สรรพคุณในการช่วยย่อยอาหาร เสริมการดูดซึมอาหาร และยงัช่วยในการดบัร้อนแกก้ระหายได ้ดงันั้นเพื่อเป็นการสร้าง
มูลค่าเพ่ิมให้กบัวตัถุดิบสับปะรดประกอบกบัการเล็งเห็นช่องทางการเติบโตของธุรกิจประเภทขนมขบเค้ียว ผูว้ิจยัจึงไดมี้
แนวคิดในการน าวตัถุดิบสับปะรดมาผลิตเป็นขนมสับปะรดอบกรอบในรูปแบบท่ีมีลกัษณะเป็นแผ่นส่ีเหล่ียมซ่ึงมีความ
แตกต่างจากผลิตภณัฑส์ับปะรดช้ินอบกรอบท่ีมีวางจ าหน่ายทัว่ไปในทอ้งตลาดปัจจุบนั โดยการใชห้มอ้อบลมร้อนซ่ึงเป็น
เคร่ืองมือการผลิตท่ีมีราคาไม่สูงมากนกั โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาหาเวลาท่ีเหมาะสมในการอบกรอบผลิตขนมสับปะรด
แผ่นอบกรอบโดยใช้หมอ้อบลมร้อนและศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑ์ภายหลังการเก็บรักษาในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ท่ี
อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิ 4 Oซ เป็นระยะเวลา 28 วนั ซ่ึงผลท่ีไดค้าดวา่จะท าให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีมีคุณภาพดี สามารถท าการ
ผลิตโดยใชเ้คร่ืองมือการผลิตท่ีมีราคาไม่สูงมาก และมีคุณภาพการเก็บรักษาของผลิตภณัฑใ์นระยะเวลาท่ีเหมาะสม 
 

วสัดุ อุปกรณ์ และวธีิด าเนินการ 
วสัดุ อุปกรณ์ 
 สบัปะรดพนัธ์ุปัตตาเวยีท่ีระยะสุกจดั (ตาสีสม้แดงประมาณร้อยละ 20-100) จากแปลงปลูกต าบลบา้นเสด็จ อ าเภอเมือง 
จงัหวดัล าปาง และมนัฝร่ังพนัธ์ุสปุนตา้ท่ีซ้ือจากหา้งแมคโคร อ าเภอเมือง จงัหวดัล าปาง ตูอ้บระบบลมร้อน (Electric Convection 
Dryer) และหมอ้อบลมร้อน (House Worth รุ่น HW-COG12) 
วธีิด าเนินการ 
                1. ศึกษาเวลาทีเ่หมาะสมในการอบกรอบขนมสับปะรดแผ่นกรอบด้วยหม้อลมร้อน 
 ท าการผสมส่วนผสมของสับปะรดและมนัฝร่ังท่ีร้อยละปริมาณส่วนผสม 80 และ 20 [2] แลว้ด าเนินการผลิตเป็น
ขนมสับปะรดแผ่นอบกรอบตามกระบวนการดงัภาพท่ี 1 โดยท าการแปรผนัเวลาท่ีใชใ้นการอบกรอบดว้ยหมอ้อบลมร้อน 
4 ระดบั ไดแ้ก่ 60 90 120 และ 150 วนิาที ท่ีอุณหภูมิ 125 Oซ  
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                               สบัปะรด      มนัฝร่ัง 
       
                ปอกเปลือก ตดัส่วนตาสบัปะรด          ลา้ง และปอกเปลือก 
   และแกนสบัปะรดออก 
 
                     น าเน้ือสบัปะรดไปป่ันดว้ยเคร่ืองป่ัน                     น่ึงจนเน้ือมนัฝร่ังน่ิม 

 
น ามาผสมรวมกนัแลว้ท าการป่ันดว้ยเคร่ืองผสมใหเ้ขา้กนั 

 
                       บรรจุใส่ถุง  225 กรัม แลว้เกล่ียบนถุงพลาสติก  หนาเท่ากบั  1  มิลลิเมตร 

 
น ามาอบแหง้ดว้ยตูอ้บลมร้อนท่ีอณุหภูมิ  75 Oซ  เป็นเวลา 3 ชัว่โมง  30  นาที 

 
อบกรอบดว้ยหมอ้อบลมร้อน 

 
ขนมสบัปะรดแผน่กรอบ 

 

ภาพที ่1  ขั้นตอนการผลิตขนมสบัปะรดแผน่อบกรอบ 
ทีม่า :     ดดัแปลงจาก รุ่งทิวา และอุบลรัตน์ [2] 

 

ผลิตภณัฑท่ี์ไดท้ าการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ เคมีและประสาทสมัผสั ดงัน้ี 
1.1 ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ 

 -วดัค่าสี ระบบ L* a* และ b* โดยใชเ้คร่ืองวดัสี (Colorimeter ยีห่อ้ Hunter Lab รุ่น Color Quest XE) 
 -วดัลักษณะค่าเน้ือสัมผสัด้วยเคร่ืองวดัลกัษณะเน้ือสัมผสั (Texture analyzer, TA. XTPlus,UK.) ใช้หัววดั
แบบ p/0.5 Ball probe ขนาดเส้นผ่าศูนยก์ลาง 5 mm.   ) pre-test speed: 1 mm/s; test speed: 1 mm/s; post-test speed: 10 mm/s.) 
กดลงบนตวัอยา่งเป็นระยะทาง 4 มิลลิเมตร 

1.2 ตรวจสอบคุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ 
 - วดัค่าปริมาณน ้ าอิสระ (aw) ดว้ยเคร่ือง AquaLab LITE รุ่น Decagon Devices,Inc.  
 - ปริมาณความช้ืน โดยวธีิการอบท่ีอุณหภูมิ 105 Oซ. ตามวธีิการใน AOAC (2000) [3] 
               การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี วางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely 
Randomized Design; CRD) วิเคราะห์ผลการทดลองโดย Analysis of Variance (ANOVA) และวิเคราะห์ความแตกต่าง
โดย Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
                  1.3 ตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสั 
            วางแผนการทดลองแบบสุ่มภายในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design ; RCBD) 
โดยผูท้ดสอบชิมจ านวน 30 คน ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัโดยให้คะแนนความชอบแบบ 9-point hedonic scale 
ในดา้นลกัษณะปรากฏ (ความแห้ง) สี กล่ินสับปะรด รสชาติ เน้ือสัมผสั (ความกรอบ) และความชอบรวม วิเคราะห์ผลการ
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ทดลองโดย Analysis of Variance (ANOVA) และวิเคราะห์ความแตกต่างโดย Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
การคดัเลือกสูตรท่ีเหมาะสมจะพิจารณาจากผลการวเิคราะห์ทางกายภาพ เคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผสั เพื่อน าสูตรท่ี
ไดรั้บการคดัเลือกด าเนินการในขั้นตอนต่อไป 
 2. ศึกษาคุณภาพของผลติภัณฑ์ขนมสับปะรดอบกรอบภายหลงัการเกบ็รักษาเป็นระยะเวลา 28 วนั 
      น าผลิตภณัฑข์นมสับปะรดอบกรอบท่ีไดรั้บการคดัเลือกจากขอ้ 1 มาท าการเก็บรักษาในถุงอะลูมิเนียมฟอยลท่ี์
อุณหภูมิหอ้งและอุณหภูมิ 4Oซ เป็นระยะเวลานาน 28 วนั ท าการตรวจวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี รวมทั้งคุณภาพทาง
ประสาทสัมผสั เช่นเดียวกนักบัการทดลองขอ้ 1 และวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรียด์า้นปริมาณจุลินทรียท์ั้ งหมด ปริมาณ
ยสีตแ์ละรา [3] ของผลิตภณัฑข์นมสบัปะรดอบกรอบทุก 7 วนัจนครบ 28 วนั  

 
ผลการวจัิยและอภิปรายผลการวจัิย 

 1.  ศึกษาเวลาทีเ่หมาะสมในการอบกรอบขนมสับปะรดแผ่นอบกรอบด้วยหม้ออบลมร้อน 
จากการผลิตขนมสับปะรดแผ่นอบกรอบดว้ยหมอ้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 125 Oซ ท าการศึกษาเวลาในการอบกรอบ  

4 ระดบั (60 90 120 และ 150 วินาที) วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพด้านสี (L* a* b*) และเน้ือสัมผสั (ค่าความแตกเปราะ) 
ไดผ้ลดงัตารางท่ี 1 
ตารางที่ 1 คุณภาพทางกายภาพดา้นสี (L* a* b*) และเน้ือสัมผสั (ค่าความแตกเปราะ) ของขนมสับปะรดแผ่นอบกรอบดว้ย

หมอ้ลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 125 Oซ โดยใชเ้วลาท่ีแตกต่างกนั 
เวลาทีใ่ช้ในการอบกรอบ

ด้วยหม้ออบลมร้อน 
(วนิาท)ี 

ค่าสี ค่าความแตกเปราะ 
(N) L* a* b* 

60 
90 
120 
150 

61.81 ± 0.54 a 
61.07 ± 0.80 a 

60.14 ± 2.33 a 

55.08 ± 2.65 b 

11.65 ± 0.20c  
12.53 ± 0.58bc  
13.63 ± 1.25 ab 
14.35 ± 1.48 a 

43.36 ± 0.14a 

42.56 ± 2.00a 

42.17 ± 0.62 a 

38.12 ± 3.75b  

    5.38 ± 1.15 a 
    3.72 ± 0.90 b 
    3.29 ± 0.74 b 
    2.90 ± 0.56 b 

หมายเหตุ  a b c  อกัษรท่ีแตกต่างกนัตามแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p≤0.05)
  

ดา้นค่าสี L* (ค่าความสวา่ง)  พบวา่  ผลิตภณัฑข์นมสบัปะรดแผน่อบ กรอบดว้ยหมอ้ลมร้อนท่ีเวลาแตกต่างกนัมีค่า
สีความสว่าง (L*) ท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p ≤ 0.05) โดยเม่ือเพ่ิม
ระยะเวลาอบกรอบดว้ยหมอ้ลมร้อนมากข้ึน พบวา่ ผลิตภณัฑมี์ค่าสีความสวา่ง (L*) ลดลงทั้งน้ีเน่ืองจากระยะเวลาท่ีใชใ้นการ
อบกรอบนานข้ึนจะท าให้น ้ าตาลท่ีมีอยูใ่นผลิตภณัฑเ์กิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดซ่ึงเป็นปฏิกิริยาของน ้ าตาลรีดิวส์รวมกบัหมู่แอมิโน
ท่ีมีอยูใ่นส่วนผสมเกิดเป็นสารสีน ้ าตาลท่ีเรียกวา่ เมลานอยดิน [4] นอกจากน้ี การใชเ้วลาการอบกรอบท่ีนานข้ึนจะท าให้น ้ า
ระเหยออกมาได้มากข้ึนซ่ึงจะส่งผลต่อคุณภาพด้านสีของผลิตภณัฑ์ท าให้ผลิตภณัฑ์มีสีท่ีคล ้ าข้ึนได้ [5] ดังนั้นการเพ่ิม
ระยะเวลาอบกรอบดว้ยลมร้อนจึงท าใหค้่าความสวา่ง (L*) ลดลง   

ค่าสี a* (ค่าสีแดง)  พบวา่  ผลิตภณัฑข์นมสับปะรดแผน่อบกรอบดว้ยหมอ้ลมร้อนท่ีเวลาแตกต่างกนั มีค่าสี a* ท่ีมี
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p ≤ 0.05) โดยผลิตภณัฑม์ีแนวโนม้ที่มีความ
เป็นสีแดงเพ่ิมข้ึน ค่าความเป็นสีแดงท่ีเกิดข้ึนในผลิตภณัฑเ์ป็นผลจากปฏิกิริยาการเกิดสีน ้ าตาล (Browning Reaction) ชนิดท่ี
ไม่เก่ียวขอ้งกบัเอนไซม์ (Non-Enzymatic Browning Reaction) โดยการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard Reaction) ซ่ึงเป็น
ปฏิกิริยาท่ีเกิดข้ึนระหวา่งน ้ าตาลรีดิวส์ (Reducing Sugar) กบักรดแอมิโน โปรตีน หรือสารประกอบไนโตรเจนอ่ืนๆ ท่ีมีอยู่
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และการประชุมวิชาการระดบัชาติดา้นบริหารธุรกิจและเศรษฐศาสตร์ คร้ังท่ี 3

 
 

ทดลองโดย Analysis of Variance (ANOVA) และวิเคราะห์ความแตกต่างโดย Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
การคดัเลือกสูตรท่ีเหมาะสมจะพิจารณาจากผลการวเิคราะห์ทางกายภาพ เคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผสั เพื่อน าสูตรท่ี
ไดรั้บการคดัเลือกด าเนินการในขั้นตอนต่อไป 
 2. ศึกษาคุณภาพของผลติภัณฑ์ขนมสับปะรดอบกรอบภายหลงัการเกบ็รักษาเป็นระยะเวลา 28 วนั 
      น าผลิตภณัฑข์นมสับปะรดอบกรอบท่ีไดรั้บการคดัเลือกจากขอ้ 1 มาท าการเก็บรักษาในถุงอะลูมิเนียมฟอยลท่ี์
อุณหภูมิหอ้งและอุณหภูมิ 4Oซ เป็นระยะเวลานาน 28 วนั ท าการตรวจวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี รวมทั้งคุณภาพทาง
ประสาทสัมผสั เช่นเดียวกนักบัการทดลองขอ้ 1 และวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรียด์า้นปริมาณจุลินทรียท์ั้ งหมด ปริมาณ
ยสีตแ์ละรา [3] ของผลิตภณัฑข์นมสบัปะรดอบกรอบทุก 7 วนัจนครบ 28 วนั  

 
ผลการวจัิยและอภิปรายผลการวจัิย 

 1.  ศึกษาเวลาทีเ่หมาะสมในการอบกรอบขนมสับปะรดแผ่นอบกรอบด้วยหม้ออบลมร้อน 
จากการผลิตขนมสับปะรดแผ่นอบกรอบดว้ยหมอ้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 125 Oซ ท าการศึกษาเวลาในการอบกรอบ  

4 ระดบั (60 90 120 และ 150 วินาที) วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพด้านสี (L* a* b*) และเน้ือสัมผสั (ค่าความแตกเปราะ) 
ไดผ้ลดงัตารางท่ี 1 
ตารางที่ 1 คุณภาพทางกายภาพดา้นสี (L* a* b*) และเน้ือสัมผสั (ค่าความแตกเปราะ) ของขนมสับปะรดแผ่นอบกรอบดว้ย

หมอ้ลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 125 Oซ โดยใชเ้วลาท่ีแตกต่างกนั 
เวลาทีใ่ช้ในการอบกรอบ

ด้วยหม้ออบลมร้อน 
(วนิาท)ี 

ค่าสี ค่าความแตกเปราะ 
(N) L* a* b* 

60 
90 
120 
150 

61.81 ± 0.54 a 
61.07 ± 0.80 a 

60.14 ± 2.33 a 

55.08 ± 2.65 b 

11.65 ± 0.20c  
12.53 ± 0.58bc  
13.63 ± 1.25 ab 
14.35 ± 1.48 a 

43.36 ± 0.14a 

42.56 ± 2.00a 

42.17 ± 0.62 a 

38.12 ± 3.75b  

    5.38 ± 1.15 a 
    3.72 ± 0.90 b 
    3.29 ± 0.74 b 
    2.90 ± 0.56 b 

หมายเหตุ  a b c  อกัษรท่ีแตกต่างกนัตามแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p≤0.05)
  

ดา้นค่าสี L* (ค่าความสวา่ง)  พบวา่  ผลิตภณัฑข์นมสบัปะรดแผน่อบ กรอบดว้ยหมอ้ลมร้อนท่ีเวลาแตกต่างกนัมีค่า
สีความสว่าง (L*) ท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p ≤ 0.05) โดยเม่ือเพ่ิม
ระยะเวลาอบกรอบดว้ยหมอ้ลมร้อนมากข้ึน พบวา่ ผลิตภณัฑมี์ค่าสีความสวา่ง (L*) ลดลงทั้งน้ีเน่ืองจากระยะเวลาท่ีใชใ้นการ
อบกรอบนานข้ึนจะท าให้น ้ าตาลท่ีมีอยูใ่นผลิตภณัฑเ์กิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดซ่ึงเป็นปฏิกิริยาของน ้ าตาลรีดิวส์รวมกบัหมู่แอมิโน
ท่ีมีอยูใ่นส่วนผสมเกิดเป็นสารสีน ้ าตาลท่ีเรียกวา่ เมลานอยดิน [4] นอกจากน้ี การใชเ้วลาการอบกรอบท่ีนานข้ึนจะท าให้น ้ า
ระเหยออกมาได้มากข้ึนซ่ึงจะส่งผลต่อคุณภาพด้านสีของผลิตภณัฑ์ท าให้ผลิตภณัฑ์มีสีท่ีคล ้ าข้ึนได้ [5] ดังนั้นการเพ่ิม
ระยะเวลาอบกรอบดว้ยลมร้อนจึงท าใหค้่าความสวา่ง (L*) ลดลง   

ค่าสี a* (ค่าสีแดง)  พบวา่  ผลิตภณัฑข์นมสับปะรดแผน่อบกรอบดว้ยหมอ้ลมร้อนท่ีเวลาแตกต่างกนั มีค่าสี a* ท่ีมี
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p ≤ 0.05) โดยผลิตภณัฑม์ีแนวโนม้ที่มีความ
เป็นสีแดงเพ่ิมข้ึน ค่าความเป็นสีแดงท่ีเกิดข้ึนในผลิตภณัฑเ์ป็นผลจากปฏิกิริยาการเกิดสีน ้ าตาล (Browning Reaction) ชนิดท่ี
ไม่เก่ียวขอ้งกบัเอนไซม์ (Non-Enzymatic Browning Reaction) โดยการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard Reaction) ซ่ึงเป็น
ปฏิกิริยาท่ีเกิดข้ึนระหวา่งน ้ าตาลรีดิวส์ (Reducing Sugar) กบักรดแอมิโน โปรตีน หรือสารประกอบไนโตรเจนอ่ืนๆ ท่ีมีอยู่

 
 

ในวตัถุดิบทั้งในสับปะรดและมนัฝร่ัง ซ่ึงปฏิกิริยาดงักล่าวจะเป็นสาเหตุท่ีท าให้ผลิตภณัฑ์มีแนวโนม้ของค่า a* อยูใ่นโทน
ของสีแดง [4] ซ่ึงจะสอดคลอ้งกบัค่าสี b* (ค่าสีเหลือง) ท่ีพบวา่การใชอุ้ณหภูมิสูง และใชเ้วลาในการอบกรอบเพ่ิมมากข้ึน 
ผลิตภณัฑ์มีแนวโน้มท่ีมีความเป็นสีเหลืองลดลง  ซ่ึงสีของผลิตภณัฑ์ขนมสับปะรดแผ่นท่ีอบกรอบดว้ยหมอ้ลมร้อนจะมี
ลกัษณะปรากฏดงัภาพท่ี 2 
 
 

      
                       ก.             ข.                                               ค.                                        ง. 

ภาพที ่2  ลกัษณะปรากฏของขนมสบัปะรดแผน่อบกรอบดว้ยหมอ้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 125 Oซ โดยใชร้ะยะเวลา 
ท่ีแตกต่างกนั (ก.) 60 วนิาที (ข.) 90 วนิาที (ค.) 120 วนิาที และ (ง.) 150 วนิาที 

 

 ดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสัจะเป็นการวดัค่าความแตกเปราะของผลิตภณัฑข์นมสับปะรดแผ่นอบกรอบดว้ยหมอ้อบลมร้อน
ซ่ึงค่าความแตกเปราะน้ีจะเป็นการวดัค่าแรงท่ีจุดสูงสุดของกราฟท่ีท าให้ตวัอยา่งหรืออาหารแตกในช่วงการกดหรือการเค้ียว
คร้ังท่ี 1 มีหน่วยเป็นนิวตนั [6] ซ่ึงพบวา่เม่ือเพ่ิมระยะเวลาการอบกรอบมากข้ึน ผลิตภณัฑจ์ะมีค่าความแตกเปราะลดลง ทั้งน้ี
อาจเน่ืองมาจากการใชเ้วลาการอบกรอบนานข้ึนจะมีผลท าให้น ้ าท่ีมีในผลิตภณัฑถู์กไล่ออกจากอาหารไดม้าก ประกอบกบั
การใช้อุณหภูมิท่ีค่อนขา้งสูง จะช่วยเร่งอตัราการระเหยของไอน ้ าได้เร็วข้ึน ส่งผลให้เกิดแรงดันไอน ้ าสูงข้ึน อาหารจึง
ขยายตวัไดม้าก ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ Shilton et.al.[7] ท่ีใชอุ้ณหภูมิในการพฟัฟิงมนัฝร่ังระหวา่ง 120-130 Oซ. เป็น
เวลา 90-270 วินาที พบวา่การพฟัฟิงมนัฝร่ังท่ีอุณหภูมิสูง 130 Oซ. เป็นเวลา 90 วินาที จะให้อตัราการขยายตวัประมาณ 1.22 เท่า
และเม่ือเพิ่มเวลาในการพฟัฟิงเป็น 270 วินาที จะส่งผลต่ออตัราการขยายตวัเป็น 1.37 เท่าเช่นเดียวกนักบัการศึกษาของ 
Nath et.al. [8] ท่ีท าการพฟัฟิงมนัฝร่ังพร้อมบริโภคโดยใชอุ้ณหภูมิพฟัฟิงระหวา่ง 175-275 Oซ. เป็นเวลา 15-75 วินาที พบวา่
อุณหภูมิพฟัฟิงท่ีเพ่ิมสูงข้ึน และเวลาท่ีนานข้ึน จะมีแนวโนม้ของการขยายตวัในช้ินอาหารเพ่ิมข้ึน การขยายตวัของช้ินอาหาร
ท าให้เกิดรูพรุนท่ีมีขนาดใหญ่ท่ีท าให้น ้ าถูกไล่ออกจากผลิตภณัฑม์ากข้ึน ซ่ึงส่งผลให้ผิวหนา้ของผลิตภณัฑมี์ลกัษณะแห้ง 
ดงันั้นค่าความแตกเปราะท่ีวดัไดจึ้งมีค่าลดลงตามระยะเวลาการอบกรอบท่ีเพ่ิมข้ึน 
 เม่ือน าผลิตภณัฑข์นมสบัปะรดแผน่อบกรอบดว้ยหมอ้อบลมร้อน วเิคราะห์คุณภาพทางดา้นเคมีดา้นร้อยละปริมาณ
ความช้ืนและปริมาณน ้ าอิสระไดผ้ลดงัตารางท่ี  2 
 

ตารางที่ 2 คุณภาพทางเคมีดา้นร้อยละปริมาณความช้ืนและปริมาณน ้ าอิสระของขนมสบัปะรดแผ่นอบกรอบดว้ยหมอ้อบลมร้อน
ท่ีอุณหภูมิ 125 Oซ โดยใชร้ะยะเวลาท่ีแตกต่างกนั 
เวลาทีใ่ช้ในการอบกรอบด้วย
หม้ออบลมร้อน (วนิาท)ี ร้อยละปริมาณความช้ืน ปริมาณน า้อสิระ  

60 
90 
120 
150 

7.95 ± 0.074 a 

7.30 ± 0.10 b 

7.17 ± 0.19 b 

6.16 ± 0.11 c 

0.37 ± 0.00 a 

0.32 ± 0.01 b 

0.34 ± 0.01 b 

0.31 ± 0.00 c 
หมายเหตุ a b c อกัษรท่ีแตกต่างกนัตามแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p ≤ 0.05) 
                  
 
 



คุณภาพของขนมสบัปะรดแผน่อบกรอบฯ

รุ่งทิวา กองเงิน 154
Thaksin.J., Vol.20 (3) 2017

วารสารมหาวทิยาลยัทกัษิณ ปีท่ี 20 ฉบบัพิเศษ 

จากงานประชุมวชิาการระดบัชาติ มหาวทิยาลยัทกัษิณ คร้ังท่ี 27 ประจ�ำปี 2560

 และการประชุมวิชาการระดบัชาติดา้นบริหารธุรกิจและเศรษฐศาสตร์ คร้ังท่ี 3      

 
 

 ดา้นร้อยละปริมาณความช้ืนและค่าปริมาณน ้ าอิสระ (aw) พบวา่ค่าท่ีไดมี้ความสอดคลอ้งกนั กล่าวคือ การเพ่ิมเวลา
ในการอบกรอบมากข้ึนจะมีผลท าให้ร้อยละปริมาณความช้ืนและค่าปริมาณน ้ าอิสระลดลงทั้ งน้ีเป็นผลเน่ืองจากการใช้
อุณหภูมิในการอบกรอบสูง จะเป็นการช่วยเร่งอตัราการระเหยของไอน ้ าไดเ้ร็วข้ึน ส่งผลให้เกิดแรงดนัไอน ้ าท่ีสูง ผลิตภณัฑ์
จึงเกิดการขยายตวัไดม้ากท าให้เกิดรูพรุนท่ีมีขนาดใหญ่ น ้ าจึงระเหยออกจากตวัผลิตภณัฑไ์ดม้าก การใชเ้วลาในการอบกรอบ
สั้นมาก จะท าให้อาหารเกิดการพองตวัไดน้อ้ย น ้ าท่ีอยูใ่นตวัผลิตภณัฑจึ์งระเหยออกมาไดน้อ้ย ในขณะท่ีการใชเ้วลาการ
อบกรอบท่ีนานกวา่จะท าใหน้ ้ าระเหยออกมาไดม้ากกวา่ซ่ึงจะมีผลท าใหค้่าร้อยละปริมาณความช้ืนและค่าปริมาณน ้ าอิสระลดลง  
 เม่ือน าผลิตภณัฑ์ขนมสับปะรดแผ่นอบกรอบด้วยหมอ้ลมร้อนมาท าการประเมิณคุณภาพทางประสาทสัมผสั
โดยผูท้ดสอบชิม โดยใชว้ิธีการทดสอบโดยให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั ( 9- Point Hedonic Scale Test) ไดผ้ลดงัตารางท่ี 3 
ซ่ึงพบวา่การเพ่ิมเวลาในการอบกรอบนานข้ึน คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นความกรอบของผลิตภณัฑมี์แนวโนม้
เพ่ิมมากข้ึน ในขณะท่ีมีคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผสัด้านสี กล่ินสับปะรดและรสชาติลดลง ทั้ งน้ีเน่ืองจากการ
อบกรอบผลิตภณัฑ์โดยใชเ้วลาท่ีนานข้ึนจะส่งผลให้ผลิตภณัฑ์ท่ีมีลกัษณะแผ่นมีความกรอบมากแต่จะมีสีท่ีคล ้ ามากข้ึน 
กล่ินสับปะรดจางลง และรสชาติผลิตภณัฑมี์รสชาติขมเล็กนอ้ย โดยเฉพาะผลิตภณัฑ์ท่ีใชเ้วลาในการอบกรอบ 150 วินาที 
ส่วนลกัษณะปรากฏในเร่ืองของความแห้งจะให้ผลคะแนนความชอบท่ีไม่แตกต่างกนั (p ≤ 0.05) เม่ือพิจารณาจากคุณภาพ
ทางกายภาพ เคมีประกอบกบัคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นต่าง ๆ จึงท าการคดัเลือกผลิตภณัฑท่ี์ท าการอบกรอบท่ีเวลา 
120 วนิาที ท่ีมีคะแนนความชอบรวมมากท่ีสุดท าการศึกษาในขั้นตอนต่อไป 
 

ตารางที ่3 คะแนนคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นต่าง ๆ ของผลิตภณัฑข์นมสบัปะรดแผน่กรอบอบกรอบดว้ยหมอ้อบลมร้อนท่ี 
อุณหภูมิ 125 Oซ โดยใชร้ะยะเวลาท่ีแตกต่างกนั 

หมายเหตุ a b c  อกัษรท่ีแตกต่างกนัตามแนวตั้ง  หมายถึง  มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p ≤ 0.05) 
                 ns      หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p > 0.05) 
 

2. ศึกษาคุณภาพของผลติภัณฑ์ขนมสับปะรดอบกรอบภายหลงัการเกบ็รักษาเป็นระยะเวลา 28 วนั 
           ผลิตภัณฑ์ขนมสับปะรดแผ่นกรอบท่ีผ่านการคัดเลือกจากข้อ 1 จะถูกเก็บรักษาในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ท่ี
อุณหภูมิห้องและ 4 Oซ  จนครบ 28 วนั ท าการประเมิณคุณภาพทางกายภาพด้านสีและค่าความแตกเปราะพบว่า เม่ือ
ระยะเวลาการเก็บนานข้ึน การเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ท่ีอุณหภูมิ 4 Oซ จะมีแนวโน้มของค่าความสว่าง (L*) และค่าความเป็นสี
เหลือง (b*) เพ่ิมข้ึน อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) ซ่ึงเป็นท่ีมากกว่าค่า L* และ b* ของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 
ส่วนค่าความเป็นสีแดง (a*) ท่ีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 Oซ จะมีความแตกต่างกนัอย่างไม่มีนัยส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) 
ในขณะท่ีการเก็บรักษาผลิตภณัฑท่ี์อุณหภูมิห้องจะมีแนวโนม้ของค่าความเป็นสีแดง (a*) เพ่ิมข้ึน นอกจากน้ีค่าความแตกเปราะ
ของผลิตภณัฑ์ทั้งท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องและ 4 Oซ ยงัมีแนวโนม้ลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีเพ่ิมข้ึน (ตารางท่ี 4) 
ส าหรับคุณภาพทางเคมีดา้นร้อยละปริมาณความช้ืนและปริมาณน ้ าอิสระของผลิตภณัฑท่ี์เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องและ 4 Oซ 

เวลาทีใ่ช้ในการอบ
กรอบด้วยหม้อ 

อบลมร้อน (วนิาท)ี 

ลกัษณะปรากฏ 
(ความแห้ง) สี กลิน่สับปะรด รสชาต ิ เน้ือสัมผสั 

(ความกรอบ) 
ความชอบ

รวม 

60 
90 

120 
150 

6.97 ± 1.69ns 

6.60 ± 1.57ns 

7.20 ± 1.24ns 

6.60 ± 1.69ns 

7.40 ± 1.00a 

7.00 ± 1.37ab 

6.50 ± 1.17b 

5.33 ± 1.35c 

6.83 ± 0.99a 
6.73 ± 1.14 a 

7.00 ± 1.11 a 

6.27 ± 1.23b 

6.87 ± 0.90a 

6.60 ± 1.10a 

6.90 ± 1.24a 

5.93 ± 1.55b 

6.10 ± 1.35b 

5.43 ± 1.61 c 

7.13 ± 1.14 a 

7.13 ± 1.14 a 

 6.57 ± 0.90b 

 6.50 ± 0.94b 

 7.03 ± 1.00a 

 6.30 ± 1.15b 
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และการประชุมวิชาการระดบัชาติดา้นบริหารธุรกิจและเศรษฐศาสตร์ คร้ังท่ี 3

 
 

 ดา้นร้อยละปริมาณความช้ืนและค่าปริมาณน ้ าอิสระ (aw) พบวา่ค่าท่ีไดมี้ความสอดคลอ้งกนั กล่าวคือ การเพ่ิมเวลา
ในการอบกรอบมากข้ึนจะมีผลท าให้ร้อยละปริมาณความช้ืนและค่าปริมาณน ้ าอิสระลดลงทั้ งน้ีเป็นผลเน่ืองจากการใช้
อุณหภูมิในการอบกรอบสูง จะเป็นการช่วยเร่งอตัราการระเหยของไอน ้ าไดเ้ร็วข้ึน ส่งผลให้เกิดแรงดนัไอน ้ าท่ีสูง ผลิตภณัฑ์
จึงเกิดการขยายตวัไดม้ากท าให้เกิดรูพรุนท่ีมีขนาดใหญ่ น ้ าจึงระเหยออกจากตวัผลิตภณัฑไ์ดม้าก การใชเ้วลาในการอบกรอบ
สั้นมาก จะท าให้อาหารเกิดการพองตวัไดน้อ้ย น ้ าท่ีอยูใ่นตวัผลิตภณัฑจึ์งระเหยออกมาไดน้อ้ย ในขณะท่ีการใชเ้วลาการ
อบกรอบท่ีนานกวา่จะท าใหน้ ้ าระเหยออกมาไดม้ากกวา่ซ่ึงจะมีผลท าใหค้่าร้อยละปริมาณความช้ืนและค่าปริมาณน ้ าอิสระลดลง  
 เม่ือน าผลิตภณัฑ์ขนมสับปะรดแผ่นอบกรอบด้วยหมอ้ลมร้อนมาท าการประเมิณคุณภาพทางประสาทสัมผสั
โดยผูท้ดสอบชิม โดยใชว้ิธีการทดสอบโดยให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั ( 9- Point Hedonic Scale Test) ไดผ้ลดงัตารางท่ี 3 
ซ่ึงพบวา่การเพ่ิมเวลาในการอบกรอบนานข้ึน คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นความกรอบของผลิตภณัฑมี์แนวโนม้
เพ่ิมมากข้ึน ในขณะท่ีมีคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผสัด้านสี กล่ินสับปะรดและรสชาติลดลง ทั้ งน้ีเน่ืองจากการ
อบกรอบผลิตภณัฑ์โดยใชเ้วลาท่ีนานข้ึนจะส่งผลให้ผลิตภณัฑ์ท่ีมีลกัษณะแผ่นมีความกรอบมากแต่จะมีสีท่ีคล ้ ามากข้ึน 
กล่ินสับปะรดจางลง และรสชาติผลิตภณัฑมี์รสชาติขมเล็กนอ้ย โดยเฉพาะผลิตภณัฑ์ท่ีใชเ้วลาในการอบกรอบ 150 วินาที 
ส่วนลกัษณะปรากฏในเร่ืองของความแห้งจะให้ผลคะแนนความชอบท่ีไม่แตกต่างกนั (p ≤ 0.05) เม่ือพิจารณาจากคุณภาพ
ทางกายภาพ เคมีประกอบกบัคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นต่าง ๆ จึงท าการคดัเลือกผลิตภณัฑท่ี์ท าการอบกรอบท่ีเวลา 
120 วนิาที ท่ีมีคะแนนความชอบรวมมากท่ีสุดท าการศึกษาในขั้นตอนต่อไป 
 

ตารางที ่3 คะแนนคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นต่าง ๆ ของผลิตภณัฑข์นมสบัปะรดแผน่กรอบอบกรอบดว้ยหมอ้อบลมร้อนท่ี 
อุณหภูมิ 125 Oซ โดยใชร้ะยะเวลาท่ีแตกต่างกนั 

หมายเหตุ a b c  อกัษรท่ีแตกต่างกนัตามแนวตั้ง  หมายถึง  มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p ≤ 0.05) 
                 ns      หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p > 0.05) 
 

2. ศึกษาคุณภาพของผลติภัณฑ์ขนมสับปะรดอบกรอบภายหลงัการเกบ็รักษาเป็นระยะเวลา 28 วนั 
           ผลิตภัณฑ์ขนมสับปะรดแผ่นกรอบท่ีผ่านการคัดเลือกจากข้อ 1 จะถูกเก็บรักษาในถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ท่ี
อุณหภูมิห้องและ 4 Oซ  จนครบ 28 วนั ท าการประเมิณคุณภาพทางกายภาพด้านสีและค่าความแตกเปราะพบว่า เม่ือ
ระยะเวลาการเก็บนานข้ึน การเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ท่ีอุณหภูมิ 4 Oซ จะมีแนวโน้มของค่าความสว่าง (L*) และค่าความเป็นสี
เหลือง (b*) เพ่ิมข้ึน อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) ซ่ึงเป็นท่ีมากกว่าค่า L* และ b* ของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 
ส่วนค่าความเป็นสีแดง (a*) ท่ีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 Oซ จะมีความแตกต่างกนัอย่างไม่มีนัยส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) 
ในขณะท่ีการเก็บรักษาผลิตภณัฑท่ี์อุณหภูมิห้องจะมีแนวโนม้ของค่าความเป็นสีแดง (a*) เพ่ิมข้ึน นอกจากน้ีค่าความแตกเปราะ
ของผลิตภณัฑ์ทั้งท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องและ 4 Oซ ยงัมีแนวโนม้ลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีเพ่ิมข้ึน (ตารางท่ี 4) 
ส าหรับคุณภาพทางเคมีดา้นร้อยละปริมาณความช้ืนและปริมาณน ้ าอิสระของผลิตภณัฑท่ี์เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องและ 4 Oซ 

เวลาทีใ่ช้ในการอบ
กรอบด้วยหม้อ 

อบลมร้อน (วนิาท)ี 

ลกัษณะปรากฏ 
(ความแห้ง) สี กลิน่สับปะรด รสชาต ิ เน้ือสัมผสั 

(ความกรอบ) 
ความชอบ

รวม 

60 
90 

120 
150 

6.97 ± 1.69ns 

6.60 ± 1.57ns 

7.20 ± 1.24ns 

6.60 ± 1.69ns 

7.40 ± 1.00a 

7.00 ± 1.37ab 

6.50 ± 1.17b 

5.33 ± 1.35c 

6.83 ± 0.99a 
6.73 ± 1.14 a 

7.00 ± 1.11 a 

6.27 ± 1.23b 

6.87 ± 0.90a 

6.60 ± 1.10a 

6.90 ± 1.24a 

5.93 ± 1.55b 

6.10 ± 1.35b 

5.43 ± 1.61 c 

7.13 ± 1.14 a 

7.13 ± 1.14 a 

 6.57 ± 0.90b 

 6.50 ± 0.94b 

 7.03 ± 1.00a 

 6.30 ± 1.15b 

 
 

ต่างมีแนวโนม้ลดลงเช่นกนั (ตารางท่ี 5) จากผลดงักล่าวแสดงให้เห็นวา่ผลิตภณัฑ์ท่ีท าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 Oซ ให้ผล
ของคุณภาพการเก็บรักษาด้านกายภาพและเคมีท่ีมีแนวโน้มดีกว่าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง ทั้ งน้ีเน่ืองจากการเก็บ
ผลิตภณัฑใ์นอุณหภูมิแช่เยน็จะเป็นวิธีท่ีช่วยลดอตัราการเกิดปฏิกริยาทางชีวเคมีและการเปล่ียนแปลงดา้นจุลินทรีย ์และยงั
ท าใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงคุณค่าทางโภชนาการนอ้ย [9] ผลิตภณัฑข์นมสบัปะรดอบกรอบท่ีเก็บรักษาทั้งสองสภาวะการเก็บ
รักษามีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดและปริมาณราน้อยกวา่ 1×102 และ 1 x10 CFU/g (ขอ้มูลไม่ไดแ้สดงในผลการทดลอง) ซ่ึง
เป็นค่าท่ีไม่เกินเกณฑม์าตรฐานก าหนดดา้นจุลินทรียใ์นผลิตภณัฑป์ระเภทขนมอบกรอบจากธญัชาติ (มอก.1534-2541) [10] 
ดงันั้นจึงมีความปลอดภยัในการบริโภค ในดา้นคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นความแหง้ สี กล่ินสบัปะรด ความกรอบ และ
ความชอบรวมท่ีทั้งสองสภาวะการเก็บรักษา (ตารางท่ี 6 และ 7) จะมีแนวโนม้ของค่าคะแนนความชอบในทุกคุณลกัษณะ
ลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีเพ่ิมข้ึนแต่อยา่งไรก็ตามคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑข์นมสบัปะรด
อบกรอบดว้ยหมอ้ลมร้อนยงัคงมีค่าอยูใ่นระดบัความชอบปานกลาง  
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 และการประชุมวิชาการระดบัชาติดา้นบริหารธุรกิจและเศรษฐศาสตร์ คร้ังท่ี 3      
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วารสารมหาวทิยาลยัทกัษิณ ปีท่ี 20 ฉบบัพิเศษ 

จากงานประชุมวชิาการระดบัชาติ มหาวทิยาลยัทกัษิณ คร้ังท่ี 27 ประจ�ำปี 2560
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