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คำน่า

ของเหลือทิงจากโรงงานแปรรูปสับปะรด ไดแก่ เปลือกสับปะรดและกากสับปะรด นับว่ามี 
ปริมาณมากเมื่อคิดเปร่ยบเทียบสัดสวนกับวัตถุดิบที่ป้อนเข้าโรงงาน ของเหลือทิ้งเหลานี้โรงงานจะ 
ขายในยูลคาตํ่าหรือกรณีมีมากเกินไป จำเป็นต้องหาที่ทิ้งอันเป็นภาระและสร้างผลกระทบตอสิ่ง
แวดล้อม

ผลิตภัณฑ์ไหมจากกากสับปะรด ท่ีทำการวิจัยพัฒนานี้จะเป็นทางเลือกอีกทางหนึ่งที่จะให้ 
โรงงานแปรรูปสับปะรดนำข้อยูลไปใข้ประโยชน์เพื่อเพิ่มรายไต้ให้กับกิจการ และลดปัญหาต้านสิ่ง 
แวดล้อม

ประเทศไทยมียูลคาการล่งออกผลิตภัณฑ์สับปะรดในปี พ.ศ. 2540 สูงถีงกว่า 14,500 ล้าน 
บาท ประเทศคู่แขงทีสำคัญได้แก่ ฟิลิปปินส์ อินโดนีเซีย คืนยา เป็นต้น ในปี 2537 ประเทศไทย 
ต้องพบกับปัญหาถูกสหรัฐอเมริกาฟ้องข้อหาทุมตลาดสับปะรดกระป้องในสหรัฐอเมริกา จึง
กำหนดกำแพงภาษีในอัตราร้อยละ 24-51 สำหรับผลิตภัณฑ์สับปะรดกระป๋องจากประเทศไทย 
สงผลกระทบกับโรงงานผู้ผลิตของประเทศไทยเป็นอยางมาก

ดังนั้นการวิจัยพัฒนาของเหลือทิ้งจากโรงงานผู้ผลิต ถ้าสามารถพัฒนาเพื่อเพิ่มยูลคาไต้ 
จะเกิดผลดีตอคักยภาพต้านการค้าของโรงงานแปรรูปสับปะรดในประเทศไทยเป็นอย่างมาก ทำให้ 
สามารถแขงขันกับผู้สงออกประเทศตาง  ๆ ที่ไต้เปรืยบเชิงการค้าและมีต้นทุนการผลิตที่ตํ่ากวาไต้

วัตถุประสงค์ของโครงการ
- เพื่อคืกษาหาทางเปลี่ยนของเหลือทิ้งจากโรงงานที่มียูลคาต่ําให้เป็นผลิตภัณฑ์ที่มียูลคา 

สูงขึ้น
- เพ ื่อเป็นแนวทางในการลดปัญหามลภาวะของสิ่งแวดล้อม อันเนื่องมาจากของเหลือทิ้ง 

จากโรงงาน
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บทคัดยอย

ประเทศไทยจัดเป็นประเทศที่มีการผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสับปะรดใหญ่ที่สุดแห่ง 
หนึงของโลก ในอุตสาหกรรมการผลิตและแปรรูปสับปะรด จะมีของเหลือทิงจากกระบวนการผลิต 
อันไดแก เปลือกสับปะรด และกากสับปะรด คิดเป็นสัดสวนประมาณรอยละ 48 ของวัตถุดิบที่ปอน 
เข้าโรงงานทั้งหมด

การวิจัยพัฒนาเพี่อนำของเหลือทิ้งเหลานี้ ให้แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ใหม มีมุเลคาสูงขึ้นจะ 
สามารถซวยเพิ่มคักยภาพในการแขงขันดานการคาใหกับโรงงานผู้ผลิต อีกทั้งยังสามารถซวยลด 
ปัญหาสิ่งแวดล้อมได้อีกทางหนึ่งด้วย

กากสับปะรดที่เหลือทิ้งจากกระบวนการผลิตนํ้าสับปะรด ของโรงงานจะมีปริมาณร้อยละ 
14 ของของเหลือทิ้งทั้งหมด หรือคิดเป็นประมาณร้อยละ 7 ของวัตถุดิบที่ป้อนเข้าโรงงานทั้งหมด 
โดยผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ทำการวิจัยพัฒนาครั้งนี้ได้แก ผลิตภัณฑ์สับปะรดกวนจากกากสับปะรด ผลิต 
ภัณฑ์แยมสับปะรดจากกากสับปะรด และผลิตภัณฑ์คุกกี้จากกากสืบปะรด โดยได้ทำการพัฒนา 
ผลิตภัณฑ์และจัดทำตัวอย่างเพี่อทดสอบผลโดยอาคัยประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบพบว่ามีผลเป็น 
ที่ยอมรับได้

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



Abstract

Thailand is an one of the biggest source which can produce pineapple products and send 
to consumers around the world. เท the process of the pineapple industry, there is the waste 
such as pineapple peel, peneapple fibre. It can be estimated about 48 percents of the raw 
material fed to the factory.

The objective of this research attends to develop new products from the industrial waste 
in order to increase its value. The result will be potential to the factories not only for their 
business but for our environments also.

Pineapple fibre waste from the pineapple juice process is about า 4 percent of the total 
waste or about 7 percents of the raw material fed to the factory. The new product in this 
research as pineapple jam from fibre, pineapple gel from fibre and pineapple cookie from fibre 
was developed and studied by sensory evaluation. The result justified that they could be 
acceptable.

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตรวจเอกสาร

สับปะรด (pineapple) จัดเป็นพืชใบเลียงเดี่ยว มีซื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Annas commousus 
(L.) Merr. และจัดอยูในตระถูล Bromeliaceas จำพวกไมดิน (terrestrial) คือ มีระบบรากอาหารอยูใน 
ดิน และยังมีลักษณะบางประการของไมอากาศ คือ สามารถเก็บนํ้าเอาไว้ตามซอกใบได้เล็กน้อย 
และมีเซลพิเศษสำหรับเก็บน้าเอาไว้ในใบ ทำให้ทนทานตอชวงแห้งแล้งได้ดี ขนาดของด้นแตกตาง 
กันออกไปจาก 1 นํ่วจนถึง 35 ฟุต หรือมากกว่านี้ การเติบโตอาจเป็นด้นเดี่ยว เป็นพุ่ม เป็นกอ หรือ 

'ปกคลุมแผปริมาณครอบคลุมพื้นทีหลาย  ๆ ไรก็มี บางครังอาจพบพืชตระภูลนื้บนโขดหินบนที่ราบ 
สูงหรือบนทะเลทราย (จารุพ้นธ์.2536)

ในโรงงานผลิตสับปะรดบรรจุกระป๋อง จะเริ่มกระบวนการผลิตตั้งแต่ผลสับปะรดที่ถูกเก็บ 
จากแปลงจะถูกหักเอาจุกและก้านผลออก นำมาคัดขนาดและส่งผ่านเข้าสายพาน ซึ่งจะพาผล 
สับปะรดขึ้นไปทำความละอาดโดยการฉีดนำรอนเพื่อชะล้างฝุ่นละอองและสิงสกปรกต่าง ๆออก 
จากผล การคัดจะแบ่งออกเป็ฯ 4 ขนาดคือ เส้นผ่าดูนย์กลาง 4, 5.5, 6.5 และใหญ่กว่า 6.5 นิ้ว ซ่ึง 
ขนาดพิเศษนี้จะต้องใช้แรงคนปอกช่วย ขนาดที่โรงงานนิยมคือ 4 น้ิว และ 5.5 นิ้ว ต่อจากนั้นจะถูก 
ส่งเข้าเครื่องปอกเปลือกและกระทุ้งแกน (ginaca) ซึ่งเปลือกนอกจะถูกปอกออก 2 คร้ัง จนเหลือเนื้อ 
ที่ได้ที่มีลักษณะคล้ายทอซีเมนต์กลวงซึ่งจะถูกส่งผานเข้าไปภายในเครื่องจักรอัตโนม้ติ เพื่อนำไป 
แปรรูปเป็นสับปะรดบรรจุกระป๋องแบบตาง  ๆ ตอไป สวนเนื้อที่ชั้นติดเปลือกที่ได้นิ้กลาวกันวา เป็น 
เนื้อที่มีคุณภาพที่ดีที่สุดของผลจะถูกนำไปผลิตสับปะรดป่นกระบรรจุกระป๋องในรูปแบบตาง  ๆ
ส่วนโคนและหัวของผลจะถูกปาดออกโดยมีดแกนถูกกระทุ้งออกและจะนำไปบีบทำเป็นน้า 
สับปะรดกระป้อง ซึ่งสวนเนื้อติดเปลือกชั้นนอกก็จะถูกนำไปบีบอัดทำน้าสับปะรดเชนกัน เมื่อสิ้น 
สุดกระบวนการแล้วจะมีของเสียเหลือจากการบีบอัดทำน้าสับปะรดคือ กากสับปะรดที่มีเศษ 
เปลือกและตา, สวนจุก,ก้านผล และเปลือกซึ่งเป็นของเลียบางตัวสามารถนำไปใช้ประโยชน์ตอไป 
โดยในปัจจุบันจะทำการกำจัด, ท้ิง หรือนำไปใช้เป็นอาหารสัตว์

ในการทำวิจัยครั้งนี้ จึงสนใจที่จะนำของเสียที่เหลือจากกระบวนการผลิตน้าสับปะรดมาใช้ 
ประโยชน์ คือกากสับปะรดที่มีเศษเปลือกและตา นำมาเพิ่มมูลคาโดยนำมาผลิตเป็นผลิตภัณฑ่

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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กระบวนการผลิตสับปะรด

แยกไดเศษเนื้อสับปะรด 

แยกเปลือกเขียว <— สายพานคัดเลือก

• i ;เครื่องตีป่น

นํ้าสับปะรด <— เครื่องคั้นนํ้าสับปะรดครั้งที่ 1
4-

กากสับปะรด*

นํ้าสับปะรด <— เครื่องคั้นนํ้าสับปะรดครั้งที่ 2
I

กากสับปะรด

ป .
นํ้าสับปะรด <— เครื่องคั้นนํ้าสับปะรดครั้งที่ 3

กากสับปะรด

ปท้ิง, นำไปใช้เป็นอาหารสัตว์

วัตถุดิบi
ฉีดล้างทำความสะอาด 

เช้าเครื่องปอกเปลือกและเจาะแกน
I

คัดแต่งจกตา 

เนื้อสับปะรด

หมายเหตุ : กากสับปะรด* หมายถึง ของเสียที่เหลือจากกระบวนการผลิตนํ้าสับปะรดใน
บรรจุภัณฑ์ ซึ่งมีเศษเปลือกและตาของสับปะรดปะปนอยู่ด้วย

ภาพที่ ใ แสดงกระบวนการผลิตสับปะรดและนาสับปะรด
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ผลิตภัณฑ์ทสนใจทำการทดลองผลิต อาจจำแนกไดเป็น 2 ประเภทตามการนำกาก 
สับปะรดมาใช้ประโยชน์ ได้แก

1. ผลิตภัณฑ์ที่แปรรปจากกากสับปะรดโดยตรง ได้แก
1.1 กากสับปะรดกวนโดยแบ่งกากสับปะรดกวนออกเป็น 2 สูตร คือ

1.1.1 กากสับปะรดกวนชนิดไมเติมสีและไมปรุงแตงกลิ่น
1.1.2 กากสับปะรดกวนชนิดเติมสีและปรุงแตงกลิ่น

1.2 แยมกากสับปะรด โดยแบงแยมกากสับปะรดออกเป็น 2 สูตร คือ
1.2.1 แยมกากสับปะรดชนิดไมเติมสีและไมปรุงแตงกลิ่น
1.2.2 แยมกากสับปะรดชนิดเติมสีและปรุงแตงกลิ่น

สาเหตุที่แบ่งสูตรของกากสับปะรดกวนและแยมกากสับปะรดออกเป็น 2 สูตรเนื่องจาก 
เมื่อพิจารณาถึงคุณลักษณะทางกายภาพของวัตถุดิบแล้วพบวามีสีเหลืองซีดจากและกลิ่น 
สับปะรดน้อย จึงทดลองทำการปรับปรุงคุณภาพสีและกลิ่นรสของผลิตภัณฑ์โดยการเติมสีผสม 
อาหารและกลิ่นรสสับปะรดลงไปในระหว่างการผลิต

2. ผลิตภัณฑ์ที่ใช้กาทสับปะรดเป็นส่วนประกอบ ได้แก
2.1 คุกกี้กากสับปะรด
โดยการทดลองผลิตคุกกี้กากสับปะรดนั้นจะแบงออกเป็น 5 สูตรตามเปอร์เซ็นต์ของ 

กากสับปะรดผงที่ใช้คือ 10%, 20%, 30%, 40% และ 50% ตอปริมาณแป้ง เพื่อคืกษาถึงเปอร์เซ็นต์ 
กากสับปะรดที่มากที่สุดผู้บริโภคยังยอมรับได้ เมื่อทำการทดสอบทางประสาทสัมผัส เพื่อประโยชน์ 
ตอโรงงานในการลดด้นทุนการผลิต

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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วิธีการทดลอง

1. การทดลองหาสัดสวนสับปะรดเมี่อผ่านกระบวนการผลิตของโรงงาน
1.1 คัดขนาดสับปะรดให้ได้ตามขนาดของเครื่องปอกสับปะรด (Ginaca)
1.2 ชั่งนํ้าหนักสับปะรดที่ป้อนเข้าเคร่ืองในแตละขนาด
1.3 แยกส่วนตาง  ๆ ของสับปะรดที่ออกจากเครื่องปอกและผานกระบวนการตัดแตงจิกตา
1.4 ชั่งนํ้าหนักส่วนตาง  ๆ ที่ได้ บันทึกผล

2. การทดลองหานาหนักกากสับปะรด
2.1 นำเศษเนื้อจากมีดแส่และจากการตัดแตงจิกตา มาชั่งนํ้าหนัก
2.2 นำเศษเนื้อทั้งหมดผานเครื่องตีป่น (Disintegrator)
2.3 นำเศษเนื้อที่ตีป่นแล้ว ผานกระบวนการคั้น โดยเครื่องคั้น (Extractor) ครั้งท่ี 1
2.4 นำกากจากระบบคั้นครั้งที่ 1 ผ่านกระบวนการคั้นโดยเครื่องคั้นครั้งที่ 2
2.5 นำกากจากระบบคั้นครั้งที่ 2 ผานกระบวนการคั้น โดยเครื่องคั้นครั้งที่ 3 ชั่งนื้าหนักนํ้า 

สับปะรดที่ได้ บันทึกผล

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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3. การทดลอ!นํทกากสับปะรดไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ่ใหม
3.1 การทดลองผลิตกากสับปะรดกวน

3.1.1 กากสับปะรดกวนสูตร'โมเจือสีและ'โมปรงแดงทลิ่น {สูตร 1)

ชั่งกากสับประรด 300 กรัม
I

ปันรวมกับนํ้า 300 มล. (อัตราส่วน 1:1)
I

ผสมนาตาลทราย 200 กรัม 
และกรดชิตริก 1 กรัม

นำไปกวนในกะทะทองเหลืองประมาณ 45 นาที
I

กากสับปะรดกวนสูตร 1
4

ทดสอบทางประสาทสัมผัส

ภาพที่ 2 แสดงขั้นตอนการผลิตกากสับปะรดกวนสูตรที่ไมเจีอสิและไมปรุงแตงกลิ่น
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3.1.2 กากสับปะรดกวนสูตรเจือสีและปรุงแต่งกลิ่น (สูตร 2)
โดยปริมาณสีและกลิ่นที่ใช้ เติมตามปริมาณที่ระบุไว้ช้างฉลากของสีและกลิ่น โดยที่ 

ฉลากของสีและกลิ่นสับปะรดกำหนดปริมาณที่ใช้คือ 0.01-0.05%

ชั่งกากสับประรด 300 กรัม
I

ปันรวมกับนํ้า 300 มล. (อัตราสวน 1:1)

ผสมนาตาลทราย 200 กรัม 
และกรดชิตริก 1 กรัม

4.
นำไปกวนในกะทะทองเหลืองประมาณ 45 นาที

4
เติมสีผสมอาหารสีเหลืองมะนาว 0.2 มล.

1เติมกลิ่นสับปะรด 0.2 มล.

คนสีและกลิ่นที่เติมลงไปให้เช้ากับกากสับปะรดกวน
I

กากสับปะรดกวนสูตร 2
I

ทดสอบทางประสาทสัมผัส

ภาพที่ 3 แสดงข ั้นตอนการผล ิตกากส ับปะรดกวนส ูตรเจ ือส ีปละปรุงแต ่งกล ิ่น

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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3.2 การทดลองผลิตแยมกากสับปะรด
3.2.1 แยมกากสับปะรดสูตรไมเจือสีและไมปรุงแตงกลิ่นสับปะรด

ชั่งกากสับประรด 300 กรัม
4- 1

ปันรวมกับนํ้า 300 มล. (อัตราส่วน 1:1)
4

ผสมกับกรดชิตริก 1 กรัม 
ต้ม 30 นาที

I  _
คั้นนํ้าออกมา กรองด้วยผ้าขาวบาง 

เติมกากสับปะรดลงไป 100 กรัม
4  t

ผสมเพกติน 1.8 กรัม กับ นํ้าตาลทราย 25 กรัม 
ลงในกากสับปะรดที่ไต้

กวนในกะทะทองเหลืองสักครู 
แล้วเติมนํ้าตาลลงไปอีก 200 กรัม

4  „
กวนจนกระทั่งไต้ 75° Brix

I
ทำการบรรจุลงในขวดแก้ว

4
แยมกากสับปะรด

4
ทดสอบทางประสาทสัมผัส

ภาพที่ 4 แสดงขั้นตอนการผลิตแยมจากสับปะรดสูตรไม่เจีอสิและไม่ปรุงแต่งกลิ่น

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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3.2.2 แยมกาทสับปะรดสูตรเจือสีและป2งแตงกลิ่นสับปะรด

ชั่งกากสับปะรด 300 กรัม
I

ป่นรวมกับนํ้า 300 มล. (อัตราส่วน 1:1)
I

ผสมกับกรดชิตริก 1 กรัม 
ต้มในหม้อสแตนเลลนาน 30 นาที

คั้นนํ้าออกมา กรองด้วยผ้าขาวบาง 
เติมกากสับปะรดลงไป 100 กรัม

. f  ,ผสมเพกติน 1.8 กรัม กับ นํ้าตาลทราย 25 กรัม 
ลงในกากสับปะรดที่ไต้

กวนในกะทะทองเหลืองสักครู่ 
แล้วเติมนํ้าตาลลงไปอก 200 กรัม

I  ,
กวนจนกระทั่งไต้ 75° Brix

เติมสีเหลืองมะนาว 0.2 มล.
และเติมกลิ่นสับปะรด 0.2 มล.

4-
คนสีและกลิ่นที่เติมลงไปให้เข้ากับแยม

>เ-
ทาการบรรจุลงในขวดแก้ว

T

แยมกากสับปะรด
I

ทดสอบทางประสาทสัมผัส

ภาพท่ี 5 แสดงขั้นตอนการผลิตแยมกากสับปะรดสูตรเจีอสิและปรุงแต่งกล่ิน

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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3.3 การทดลองผลิตคุกกี้กากสับปะรด
3.3.1 สูตรอ้างอิงในการทดลองผลิตผลิตภัณฑ์ (สมพงษ์,2539)

1) แป้งสาลีตราวาว 215 กรัม
2) ผงทุ) 1/2 ซซ.
3) มาการีน 45 กรัม
4) เนยสด 45 กรัม
5) เนยขาว 37.5 กรัม
6) นํ้าตาลทราย 120 กรัม
7) ใข่ไก่ 1 ฟอง
โดยจะทำการแบงสูตรทดลองออกเป็น 5 สูตร ตามสัดส่วนของปริมาณกาก 

สับปะรดต่อปริมาณแป้งสาลีที่ใช้

สูตร เปอร์เซ็นต์กากสับปะรดที่ใช้ 
เมื่อเทียบกับปริมาณแป้ง

ปริมาณแป้ง (กรัม) ปริมาณกาก 
สับปะรด (กรัม)

1 10% 193.5 21.5
2 20% 173.0 42.0
3 30% 151.5 63.5
4 40% 131.0 84.0
5 50% 107.5 107.5

ตารางที่ 1 แสดงปริมาณกากสับปะรดที่ใช้ในแตละสูตร

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



- 10-

3.3.

*หมายเหตุ

2 ทา?ทำผงทากสับปะ?ด

ชั่งกากสับปะ?ด 4 กิโลก?ม
4

เกลี่ยใส่ถาดอบของเครื่อง Tray dryer
i

นำเข้าเครื่องอบ Tray dryer ที่อุณหภูมิ 65° เป็นเวลา 11 ชม.*
!

นำไปบดเป็นผงด้วยเครื่อง blender

ภ'!'พที่ 6 แสดงขนตอนการทำผงกากสับปะรด

กา?ใช้ระยะเวลากา?อบ 11 ชม. เนื่องจากเป็นระยะเวลาการอบที่สันที่สุด 
ที่ลามารถทำการบดกากสับปะรดให้เป็นผงได้

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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3.3.3 ขั้นตอนการทดลองผลิตอุ๊กกี้สับปะรด

รอนแปง, กากสับปะรดผงและผงทุJรวมกัน
I

ตีมาการีน เนยสดและเนยขาวเข้าด้วยกัน 
ใช้เครื่องผสมหัวใบไม้ จนส่วนผสมเข้ากันดี

ผสมนํ้าตาลทรายทีละน้อยลงในเครื่องผสม 
จนส่วนผสมทั้งหมดเนียนเข้ากันดี

ใส่ไขลงในเครื่องผสม ตีจนส่วนผสมทั้งหมดเข้ากันดี
I

ผสมแป้งผสมกากสับปะรดและผงทุ)ที่ร่อนแล้ว 
ลงในเครื่องผสม จนส่วนผสมทั้งหมดเข้ากันดีใข้ความเร็วตํ่า (speed 1)

ตักแป้งผสมที่ได้ประมาณ 1 ช้อนชา 
หยอดลงบนถาดสำหรับอบคุกกี้

อบที่อุณหภูมิ 375°F ประมาณ 15 นาที
I

ใช้ไม้พายแซะคุกกี้ไว้ในตะแกรงวางขนม 
เพื่อรอให้คุกกี้เย็น

I
คุกกี้กากสับปะรด

4-
เก็บในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท กุ ะบร V,

นำไปทดสอบทางประสาทสัมผัส

ภาพที่ 7 แสดงขั้นตอนการผลิตคุกกี้จากกากสับปะรดทั้ง 5 สูตร

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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3.4 การทดสอบทางประสาทสัมผัส
การประฌินคุณภาพทางประสาทสัมผัส คือ วิธีการทางวิทยาศาสตร์ที่ใซ้เพื่อวัด 

วิเคราะห์ และแปลความ ขณะที่รับความรู้สึกทางประสาทสัมผัสโดยการเห็น การได้กลิ่น การชิม 
รส การสัมผัส และการได้ยิน

คุณลักษณะผลิตภัณฑ์ที่ทำการทดลองผลิตที่ประเมินได้ด้วยประสาทสัมผัส คือ
1) ลักษณะปรากฎ (Appearance)
2) สี (Colour)
3) กลิ่น (Odor)
4) เนื้อสัมผัส (Texture)
5) รสชาติ (Taste)
6) การยอมรับรวม (Acceptance)

3.4.า ปัจจัยที่มีผลตอการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
3.4.1.า ลิงแวดล้อม ลิถานที่ทดสอบ

ต้องควบคุมสิ่งแวดล้อม อยู่ในบริเวณที่สะดวกและสบาย เงียบ ไมมีสิ่ง 
รบกวน ควรเป็นห้องปรับอากาศ เพื่อลดอคิติของผูทดสอบ

โดยได้ทำการทดสอบผลิตภัณฑ์ที่ ภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร 
คณะเทคโนโลยีการเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระปัง

3.4.1.2 ตัวอยางของผลิตภัณฑ์ที่จะทอสอบ
โดยได้ทำการควบคุมการเตรียมตัวอย่างและการเสนอตัวอย่างตังนื้
1) กากสับปะรดกวน แบงเป็น 2 สูตร กำหนดรหัสของแต่ละตัวอย่าง 

ตัวอยางละประมาณ 20 กรัม เสริฟ์ทั้ง 2 ตัวอย่างพร้อมกันโดยใสจานพลาสติก
2) แยมกากสับปะรด แบงเป็น 2 สูตร กำหนดรหัสของแดละตัวอยาง 

ตัวอยางละประมาณ 20 กรัม ทาขนมปังปอนด์ยี่ห้อฟาร์มเฮาส์ที่หั่นครง เสร ิฟ ์ท้ัง 2 ตัวอยางพร้อม 
กัน โดยใสจานพลาสติก

3) คุกกี้กากสับปะรด แบงเป็น 5 สูตร กำหนดรหัสของแดละตัวอยาง 
ตัวอยางละ 1 ชิ้น เสริฟ์ทั้ง 5 ตัวอยางพร้อมกัน โดยใส่จากพลาสติก

3.4.1.3 ผู้ทดสอบ ใช้นักคืกษาคณะเทคโนโลยีการเกษตรเป็นผู้ทดสอบ โดยผู้ 
ทดสอบที่ไมได้รับการฝึกฝน และใช้ผู้ทดสอบที่ไมทราบขั้นตอนการผลิตหรือที่มาของวัตถุดิบเพื่อใช้ 
เป็นตัวแทนของผู้บริโภค และเพื่อลดอคติของผู้ทดสอบที่มีตอผลิตภัณฑ์ โดยใช้ผู้ทดสอบแดละ 
ผลิตภัณฑ์จำนวน 15 คน

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



- 13-

3.4.2 แบบของการทดสอบ
ใชการทดสอบการยอมรับ (Acceptance test) ของแดละผลิตภัณฑ์ โดยตัวอยาง 

ของแบบทดสอบอยู่ในภาคผนวก ก.

ผลการทดลอง

1. ผลการทดลองหาสัดส่วนสับปะรดเมื่อผ่านกระบวนการผลิต

รายการ ขนาดลูก 
3 น้ิว - 
3เ/» น้ิว

ขนาดลูก 
3เภั น้ิว- 
3% น้ิว

ขนาดลูก 
33/* น้ิว- 
4เ/» น้ิว

ขนาดลูก 
a '/h น้ิว- 
4% น้ิว

เปอร์เซ็นต์

กก. % กก. % กก. % กก. % เฉล่ีย
สับปะรดทั้งหมด 150 350 350 350
เปลือก 76.2 50.8 146.1 41.74 132.1 37.74 122.3 35.03 41.3
เนื้อสับปะรด 47.1 31.4 131.0 37.43 119.4 34.11 117.2 33.49 34.1
แกน 6.4 4.27 16.2 4.63 17.5 5.0 22.9 6.54 5.1
เศษเนื้อจาก 
มีดแล ตัดแตง 
และจิกตา

20.3 13.35 56.7 16.2 81.0 23.15 87.3 24.94 19.4

ตารางที่ 2 แสดงผลการทดลองหาสัดส่วนสับปะรดในกระบวนการผลิต

2. ผลการทดลองหาปริมาณกากสับปะรดจากกระบวนการผลิต

รายการ นํ้าหนัก (กก.) เปอร์เซ็นต์

เศษเนื้อจากมีดแล ตัดแตงและจิกตา 1,000 100

กากเนื้อสับปะรดที่ได้หลังจากผาน 
ระบบคั้นทั้ง 3 คร้ัง

366 36.6

นํ้าสับปะรดที่ได้จากระบบคั้นนํ้าทั้ง 
3 คร้ัง

634 63.4

ตารางท่ี 3 แสดงผลการทดลองหาปริมาณกากสับปะรดในกระบวนการผลิต
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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3. ผลการทดลองนำกากสับปะรดผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ได้ดังนี้
3.1 กากสับปะรดกวน สูตร 1 ชนิดไม่เติมสีและไม,ปรุงแต่งกลิ่น
3.2 กากสับปะรดกวน สูตร 2 ชนิดเติมสีและปรุงแตงกลิ่น
3.3 แยมสับปะรด สูตร 1 ชนิดไมเติมสีและไมปรุงแตงกลิ่น
3.4 แยมสับปะรด สูตร 2 ชนิดเติมสีและปรุงแตงกลิ่น
3.5 คุกกี้กากสับปะรด สูตร 1 ผสมกากสับปะรด 10%
3.6 คุกกี้กากสับปะรด สูตร 1 ผสมกากสับปะรด 20%
3.7 คุกกี้กากสับปะรด สูตร 1 ผสมกากสับปะรด 30%
3.8 คุกกี้กากสับปะรด สูตร 1 ผสมกากสับปะรด 40%
3.9 คุกกี้กากสับปะรด สูตร 1 ผสมกากสับปะรด 50%
ได้ตัวอย่างผลิตภัณฑ์แต่ละแบบเพื่อนำไปทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูซิมต่อไป

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



ภาพที่ 8 กากส ับปะรดจากกระบวนการผล ิต

ภาพที่ 9 กากสับปะรดเมื่อนำมาป่นรวมกันกับ■ นา

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 11 ผลิตภัณฑํจากกากสับปะรดกวนสูตรท่ี 2
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 12 ผลิตภัณฑ์แยมกากสับปะรดสูตรที่ 1

ภาพท่ี 13 ผลิตภัณฑ์แยมกากสับปะรดสูตรที่ 2

64474
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 14 ผงกากสับปะรด

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 17 ผลิตภัณฑ์คุกก้ีกากสับปะรดสูตรผงกากสับปะรด 30%เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



ภาพที่ 18 ผลิตภัณฑ์คุกกี้กากสับปะรดสูตรผงกากสับปะรด 40%

ภาพท่ี 19 ผลิตภัณฑ์คุกก้ีกากสับปะรดสูตรผงกากสับปะรด 50%
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4. การวิเคราะห์ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส
4.1 กากสับปะรดกวน

4.1.1 ตางรางคาเฉลี่ยของคุณลักษณะของทั้ง 2 สูตร
คุณลักษณะ สูตร 1 สูตร 2

ลักษณะปรากฏ 2.40 2.47
ส ิ 2.53 2.67

เนื้อสัมผัส 2.33 2.47
กลิ่น 2.87 2.67

รสชาติ 2.73 2.87
การยอมรับรวม 2.67 2.53

เฉลี่ย 2.59 2.61

ตารางที่ 4 แสดงคาเฉลี่ยแต่ละคุณลักษณะผลิตภัณฑ์กากสับปะรดกวน

4.1.2 ตารางการวิเคราะห์เชิงปริมาณ
คุณลักษณะ Relative 

weight (A)*
สูตร 1 สูตร 2

คาเฉลี่ย (B) A*B คาเฉลี่ย (B) A*B
ลักษณะปรากฏ 0.2 2.40 0.48 2.47 0.49

ส ี 0.2 2.53 0.51 2.67 0.53
เนื้อสัมผัส 0.2 2.33 0.47 2.47 0.49

กลิ่น 0.1 2.87 0.29 2.67 0.27
รสชาติ 0.1 2.73 0.27 2.87 0.29

การยอมรับรวม 0.2 2.67 0.53 2.53 0.51
รวม 1.0 - 2.55 2.58
% 51.67 52.67

ตารางที่ 5 แสดงเปอร์เซ็นต์การยอมรับผลิตภัณฑ์กากสับปะรดกวน

* Relative Weight คือ คะแนนนํ้าหนักของแตละคุณลักษณะ ซึ่งการกำหนดคะแนนนํ้าหนักจะขึ้น 
กับความสำคัญของแต่ละคุณลักษณะที่มีต่อผลิตภัณฑ์หรือตัวแปรของการ 
ทดลองนั้น ๆ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ในการทดลองผลิตกากกสับปะรดกวนนัน เนืองจากตัววัตถุดิบมีขอบกพรองในดาน 
ลักษณะปรากฏจึงให้ค่าคะแนนนํ้าหนักสูง

4.1.3 ตารางแสดงเปอร์เซ็นต์การยอมรับของผลิตภัณฑ์
คุณลักษณะ สูตร 1 สูตร 2

คาเฉลี่ย(ร) % การยอมรับ คาเฉลี่ย(ธ) % การยอมรับ
ลักษณะปรากฏ 2.40 46.67 2.47 49.00

ส ี 2.53 51.00 2.67 55.67
เนื้อสัมผัส 2.33 44.33 2.47 49.00

กลิ่น 2.87 62.23 2.67 55.67
รสชาติ 2.73 57.67 2.87 62.33

การยอมรับรวม 2.67 56.67 2.53 51.00

ตารางที่ 6 แสดงเปอร์เซ็นต์การยอมรับแต่ละคุณลักษณะผลิตภัณฑ์กากสับปะรดกวน

4.2 แยมกากสับปะรด
4.2.1 ตารางคาเฉลี่ยของคุณลักษณะของทั้ง 2 สูตร

คุณลักษณะ สูตร 1 สูตร 2
ลักษณะปรากฏ 2.67 3.27

ส ี 2.53 3.53
เนื้อสัมผัส 3.07 3.00

กลิ่น 2.80 3.40
รสชาติ 3.07 3.13

การยอมรับรวม 2.80 3.20
เฉลี่ย 2.80 3.25

ตารางที่ 7 แสดงค่าเฉลี่ยแต่ละคุณลักษณะผลิตภัณฑ์แยมกากสับปะรด

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.2.2 ตารางการวิเคราะห์เชิงปริมาณ
คุณลักษณะ Relative

Weight(A)*
สูตร 1 สูตร 2

ค่าเฉลี่ย(ธ) A*B คาเฉลี่ย(ธ) A*B
ลักษณะปรากฏ 0.2 2.67 0.53 3.27 0.65

ส ี 0.2 2.53 0.51 3.53 0.71
เนื้อสัมผัส 0.2 3.07 0.61 3.00 0.60

กลิ่น 0.1 2.80 0.28 3.40 0.34
รสชาติ 0.1 3.07 0.31 3.13 0.31

การยอมรับรวม 0.2 2.80 0.56 3.20 0.64
รวม 1.0 2.80 3.25
% 51.67 52.67

ตารางที่ 8 แสดงเปอร์เซ็นต์การยอมรับผลิตภัณฑ์แยมกากสับปะรด

* Relative W eight คือ คะแนนนํ้าหนักของแต่ละคุณลักษณะ ซึ่งการกำหนดคะแนนนํ้าหนักของ 
จะขึ้นกับความสำคัญของแตละคุณลักษณะที่มีตอผลิตภัณฑ์หรือตัวแปร 
ของการทดลองนั้น ๆ

ในการทดลองผลิตแยมกากลับปะรดนั้น เนื่องจากตัววัตถุดิบมีข้อบกพรองในด้าน 
ลักษณะปรากฏ จึงให้คาคะแนนนํ้าหนักสูง

4.2.3 ตารางแสดงเปอร์เซ็นต์การยอมรับของผลิตภัณฑ์
คุณลักษณะ สูตร 1 สูตร 2

คาเฉลี่ย(ธ) %การยอมรับ คาเฉลี่ย(ธ) %การยอมรับ
ลักษณะปรากฏ 2.67 55.67 3.27 75.67

ส ี 2.53 51.00 3.53 84.33
เนื้อสัมผัส 3.07 69.00 3.00 66.67

กลิ่น 2.80 60.00 3.40 80.00
รสชาติ 3.07 69.00 3.13 71.00

การยอมรับรวม 2.80 60.00 3.20 73.33
ตารางที่ 9 แสดงเปอร์เซ็นต์การยอมรับแต่ละคุณลักษณะผลิตภัณฑ์แยมกากสับปะรด

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.3 คุกกี้กากสับปะรด
4.3.1 ตารางแสดงความแตกตางคาเฉลี่ย

สูตร ลักษณะ ส ี เนื้อสัมผัส กลิ่น รสชาติ การยอมรับ
ปรากฏ รวม

10% 3.27s 3.20a 3.33a 3.13a 3.53a 3.40a
20% 2.93b 3.07a 3.20a 2.87a 3.07a 3.1ร3
30% 2.80b 2.87ab 2.40b 2.33b 2.53b 2.47b
40% 2.20c 2.67b 2.07b 2.27b 2.07bc 2.13c
50% c b b b2.13 2.60 2.00 2.07 1.87 1.93

หมายเหตุ : อักษรทีแตกตางกันในแตละคาเฉลีย มีความแตกตางกันทางสถิติทีระดับความเป็น 
ไปได้ 0.05

ตารางที่ 10 แสดงผลการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยผลิตภัณฑ์คุกกี้กากสับปะรด

4.3.2 ตารางการวิเคราะห์เชิงปริมาณ
คุณลักษณะ Re.wt. 10% 20% 30% 40% 50%

(A) B A*B B A*B B A*B B A*B B A*B
ลักษณะปรากฏ 0.2 3.27 0.65 2.93 0.59 2.80 0.56 2.20 0.44 2.13 0.43

สี 0.15 3.2 0.48 3.07 0.46 2.87 0.43 2.67 0.40 2.60 0.39
เน้ือสัมผัส 0.2 3.33 0.67 3.20 0.64 2.40 0.48 2 07 0.41 2.00 0.40

กล่ิน 0.1 3.13 0.31 2.87 0.29 2.33 0.23 2.27 0.23 2.07 0.21
รสชาติ 0.15 3.53 0.53 3.07 0.46 2.43 0.35 2.07 0.31 1.87 0.28

การยอมรับรวม 0.2 3.4 0.68 3.13 0.63 2.47 0.49 2.13 0.43 1.93 0.39
รวม 1 3.32 3.07 2.48 2.22 2.10
% 77.33 69.00 49.33 40.67 36.67

*หมายเหตุ B คือคาเฉลี่ยของแต่ละคุณลักษณะ
ตารางที่ 11 แสดงเปอร์เซ็นต์การยอมรับผลิตภัณฑํคุกกี้กากสับปะรด

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.3.3 ตารางแสดงเปอร์เซ็นต์การยอมรับ
คุณลักษณะ 10% 20% 30% 40% 50%

B* % B % B % B % B %
ลักษณะปรากฏ 3.27 75.67 2.93 64.33 2.80 60.00 2.20 40.00 2.13 37.67

สิ 3.2 73.33 3.07 69.00 2.87 62.00 2.67 55.67 2.60 53.33
เน้ือลัมผัส 3.33 77.67 3.20 73.33 2.40 46.67 2.07 35.67 2.00 33.33

กล่ิน 3.13 71.00 2.87 62.33 2.33 44.33 2.27 42.33 2.07 35.67
รสชาติ 3.53 84.00 3.07 69.00 2.43 51.00 2.07 35.67 1.87 29.00

การยอมรับรวม 3.4 80.00 3.13 71.00 2.47 49.40 2.13 37.67 1.93 31.00

* หมายเหตุ B คือค่าเฉลี่ยของแตละคุณลักษณะ
ตารางที่ 12 แสดงเปอร์เซ็นต์การยอมรับแต่ละคุณลักษณะผลิตภัณฑ์คุกกี้กากสับปะรด

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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สรุปผลการทดลอง

การวัดคุณภาพของผลิตภัณฑ์จากกากสับปะรดดวยการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
1. กากสับปะรดกวน

า. ผลการวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัสพบวา ไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความ 
เป็นไปได้ 95% ระหว่างสูตรของกากสับปะรดกวน ในทุกคุณลักษณะที่ทดสอบ

2. จากตารางแสดงผลการวิเคราะห์เชิงปริมาณของผลิตภัณฑ์พบว่า 
สูตร 1 มีเปอร์เซ็นต์การยอมรับ = 51.67%
สูตร 2 มีเปอร์เซ็นต์การยอมรับ = 52.67%

3. จากการทดลองผลที่ไดเป็นที่ยอมรับ โดยสูตรที่มีการเจือส ิและปรุงแต่งกลิ่นจะมี 
เปอร์เซ็นต์การยอมรับมากกว่า

2. แยมกากสับปะรด
1. ผลการวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัสพบวา

มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเป็นไปได้ 99% ระหว่างสูตรของแยมกาก 
สับปะรด ในคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฎ, สิ และกลิ่น

มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเป็นไปได้ 95% ระหว่างสูตรของแยมกาก 
สับปะรด ในลักษณะด้านการยอมรับรวม

ไมมีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเป็นไปได้ 95% ระหวางสูตรของแยมกาก 
สับปะรด ในคุณลักษณะด้านเนื้อสัมผัสและรสชาติ

2. จากตารางแสดงผลการวิเคราะห์เชิงปริมาณของผลิตภัณฑ์พบว่า 
สูตร 1 มีเปอร์เซ็นต์การยอมรับ = 60.00%
สูตร 2 มีเปอร์เซ็นต์การยอมรับ = 75.00%

3. จากการทดลองผลที่ได้เป็นที่ยอมรับ โดยสูตรที่มีการเจือสิและปรุงแต่งกลิ่นจะมี 
เปอร์เซ็นต์การยอมรับมากกวา

3. คุกกี้กากสับปะรด
1. ผลการวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัสพบวา

มีความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเป็นไปได้ 95% ระหวางสูตรของคุกกี้กาก 
สับปะรด ในทุกคุณลักษณะที่ทำการทดสอบ

2. จากตารางแสดงผลการวิเคราะห์เชิงปริมาณของผลิตภัณฑ์พบว่า 
สูตรเติมกาก 10% มีเปอร์เซ็นต์การยอมรับ = 77.33%
สูตรเติมกาก 20% มีเปอร์เซ็นต์การยอมรับ = 69.00%

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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สูตรเติมกาก 30% มีเปอร์เซ็นต์การยอมรับ = 49.33%
สูตรเติมกาก 40% มีเปอร์เซ็นต์การยอมรับ = 40.67%
สูตรเติมกาก 50% มีเปอร์เซ็นต์การยอมรับ = 36.67%
3. จากผลการทดลองสูตรที่ได้รับการยอมรับมากว่า 50% คือสูตรคุกกี้ที่เติมกาก 

สับปะรดผงลงไป 10% และ 20%

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ข้อเสนอแนะ

1. จากตารางแสดงเปอร์เซ็นต่การยอมรับของกากสับปะรดกวนพบวา คุณสักษณะที่มี 
เปอร์เซ็นต์การยอมรับตำไดแก ลักษณะปรากฎและเนือสัมผัสของกากสับปะรดกวนคือเปอร์เซ็นต์ 
การยอมรับตํ่าก'ว่า 50% จึงควรทำการปรับปรุงคุณลักษณะทั้งสองโดย

1) ดานลักษณะปรากฏ เนืองจากมีเศษเปลือกและตาของสับปะรดปะปนอยู่มีผลต่อคุณ 
ลักษณะของเนื้อสัมผัสเซ่นกัน ดังนั้นการเพิ่มขนตอนการคัดเลือกวัตถุดิบโดยแยกเศษเปลือกและ 
ตาของสับปะรดออกก็มีสวนในการปรับปรุงเนือสัมผัสใหดีขึนได หรืออาจจะเพิ่มเวลาในการป่น 
กากสับปะรดรวมกับนํ้าเพื่อทำการลดขนาดของกากสับปะรดให้เล็กลงมากขึ้น ซึ่งมีผลตอเนื้อ 
สัมผัสของผลิตภัณฑ์เซ่นกัน

2. จากตารางแสดงการวิเคราะห์เชิงปริมาณของแยมกากสับปะรด พบว่าการใช้ลืผสม 
อาหารและกลิ่นสับปะรดสังเคราะห์เจือในผลิตภัณฑ์ มีผลให้การยอมรับผลิตภัณฑ์มีมากขึ้น คือ 
จากเปอร์เซ็นต์การยอมรับในสูตร 1 คือ 60.00% เป็น 75.00% ในสูตร 2

ขอเสนอแนะในการปรับปรุงลักษณะปรากฏของแยมกากสับปะรดเพิ่มเติมคือไม่ทำการ 
เติมกากสับปะรดลงไป 33% เนื่องจากกากสับปะรดที่เติมลงไปแทนในสวนของเนื้อสับปะรดใน 
ผลิตภัณฑ์แยมมีเศษเปลือก และตาของสับปะรดปะปนอยู่ ซึ่งถ้าไมทำการเติมกากสับปะรดลงไป 
จะทำใหไดผลิตภัณฑ์ใหมอีกหนึ่งผลิตภัณฑ์คือ เยลลืจากกากสับปะรดที่ใซ้เป็นไส้ของแยมโรลและ 
สำหรับการแต่งหน้าขนมเค็ก

3. ขอเสนอแนะสำหรับคุกกีกากสับปะรดคือ ปรับปรุงการลดขนาดของผงกากสับปะรด โดย 
อาจเพิ่มเวลาการบดกากสับปะรด หรือใช้เครื่องบดที่มีประสิทธิภาพมากกวา Blender แบบธรรมดา 
อีกทังเปอร์เซ็นต์ความขืนของกากสับปะรดอบแห้งก่อนทำการบดก็เป็นอีกปัจจัยหนึ่งตอขนาดของ 
ผงกากสับปะรด ดังนั้นในการคืกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากกากสับปะรดในอนาคตจึงควรคืกษา 
ผลของความชื้นที่มีตอการบดผงกากสับปะรด

4. เนื่องจากปัจจุบัน ผู้บริโภคคอนช้างให้ความสนใจในเรื่องสุขภาพกันมากขึ้น ซึ่งในกาก 
สับปะรดจะมีปริมาณเส้นใยอาหารอยู ดังนั้นในการคืกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากกากสับปะรด 
ในอนาคตจึงควรคืกษาปริมาณเส้นใยอาหารในผลิตภัณฑ์

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาคผนวก ก.

ตารางท่ี ก. 1 แสดงผลผลิตสับปะรดของโลกปี 2535-2540

หน่วย:ฟันตัน

ประ1ทศ ปี 2535 ปี 2536 ปี 2537 ปี 2538 ปี 2539 ปี 2540 สัตราเฉลี่ยเพึ๋ม 
ร้อยละ

ไอเวอร่ีโคสต์ 201 191 205 205 236 235 4.129
แอฟริกาใต้ 187 143 80 134 136 152 -1.899
เม็กซิโก 264 212 229 281 180 301 1.061
สหรัฐอเมริกา 499 336 331 313 315 194 -7.938
บราซิล 826 818 974 914 1,048 1,937 15.163
บังคลาเทศ 148 149 149 150 150 149 0.179
จีน 668 732 737 796 836 899 5.761
อินเดีย 769 859 820 820 820 1,060 4.275
อินโดเปียเชีย 380 459 542 570 570 538 7.216
มาเลเซีย 244 220 210 190 200 200 -3.867
ฟิลิปปินส์ 1,135 1,287 1,335 1,469 1,477 1,452 5.098
ไทย 2,180 2,589 2,370 2,088 2,031 2,031 -3.395
อ่ืน ๆ 3,624 3,548 3,583 3,530 3,758 3,596 0.340

รวม 11,125 11,546 11,565 11,460 11,757 12,844 2.206

ทมา : FAO Production yearbook 1997
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ตารางท่ี ก. 3 แสดงพ๋ึนท่ีเก็บ๓ ยว ผลผลิต ผลผลิตต่อไร่ และตันทุนการผลิต ปี 2528-2541

ป ี พี้นที่เก็บเกี่ยว 
(ไร่)

ผลผลิต 
(ตัน)

ผลผลิตต่อไร่ 
(ถิโลกรัม)

ตันทุนการผลิต 
(บาท/กก.)

ราคาเฉลย 
(บาท/กก.)

2528 465,742 1,768,944 3,799 1.13 1.53
2529 440,807 1,635,723 3,711 1.34 1.05
2530 395,401 1,509,965 3,819 1.41 1.99
2531 444,022 1,770,931 3,988 1.42 1.48
2532 486,465 2,005,390 4,122 1.26 1.12
2533 466,700 1,885,000 4,005 1.32 1.49
2534 498,084 1,930,691 3,876 1.49 2.59
2535 556,981 2,165,533 3,888 1.4 1.88
2536 626,670 2,571,417 4,103 1.32 1.18
2537 619,969 2,350,963 3,792 1.4 1.48
2538 565,584 2,087,707 3,691 1.42 2.01
2539 544,016 2,027,071 3,726 1.47 2.83
2540 529,361 2,083,390 3,936 1.65 3.11
2541 523,983 1,970,955 3,761 1.75 5.24

ท่ีมา : ศูนย์สถิติการเกษตร ส่านักงานเศรษฐกิจการเกษตร

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี ก.4 แสดงปริมาณมูลค่าการส่งออกผลิตภัณฑ์สับปะรด
ปริมาณ : ตัน •ล้านพบ 

มูลคา : พันบาท
ผลิตภัณฑ์ ปี 2535 ปี 2536 ปี 2537 ปี 2538 ปี 2539 ปี 2540

ปริมาณ มูลคา ปริมาณ มูลคา ปริมาณ มูลคา ปริมาณ มูลคา ปริมาณ มูลค่า ปริมาณ มูลค่า
สับปะรดกวน 8,659 370,370 10,014 425,451 10,411 430,051 * # » « * «

สับปะรดแชงแข็ง 3,972 77,183 3,617 71,542 3,648 75,596 2,671 57,527 3,104 77,805 2.837 90,679
สับปะรดสด 812 5,209 488 2,499 678 3,922 1,138 6,859 2,172 14,571 2.979 21,162
สับปะรดกระป้อง •36.39 8,130,000 •36.67 7,218,800 •35.65 6,787,000 •28.70 5,940,000 •27.33 6,856,250 •23.84 9,404,000
สับปะรดเข้มข้น 78,924 2,050,000 85,186 1,448,000 101,044 1,628,000 89.057 2,089,000 85,272 3,150,000 71,890 3,767,000
น้ําสับปะรดบรรจุ 13,896 309,632 36,829 648,167 40,760 701,394 38.674 912,620 24,384 820,811 15,722 498,100
กระป้อง
อัดลม
สับปะรดอบแล้ง 9 800 44 1,820 425 4,940 437 5,210 * * 91 6,622
สับปะรดแชอ่ิม 8,661 370,450 10,055 429,280 10,470 432,570 11,023 449,770 * * 10,716 556,959
เงาะสอดไล้สับปะรด 3,294 106,900 3,520 113,870 4,933 120,030 3,273 120,430 « * 3,931 174,910

รวม 11,420,544 10,358,629 10,183,573 9,581,416 10,916,437 14,519,432

ท่ีมา : สมาคมผู้ผลิตอาหารสำเร็จ2ป (2539)
สำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร
กรมเศรษฐกิจการพาณิชย์ กระทรวงพาณิชย์

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที่ ก. 5 แสดงปริมาณและมูลค่าการส่งออกผสิตภัณฑ์สับปะรดกระป๋องไทย

เดีอน ปริมาณ (ล้านหีบ) มูลค่า (ล้านเหรียญสหร้ฐ)
ปี 2539 ปี 2540 ปี 2539 ปี 2540

มกราคม 2.52 2.79 25.46 27.40
กุมภาพันธ์ 2.71 2.21 27.16 22.07
มีนาคม 2.58 2.27 25.63 22.89
เมษายน 2.63 1.88 26.10 18.79

พฤษภาคม 3.29 2.28 33.08 23.02
มีกุนายน 2.94 2.74 29.26 27.20
กรกฎาคม 2.11 2.69 21.74 26.26
สิงหาคม 1.36 1.45 13.77 13.81
กันยายน 1.22 1.18 12.63 11.33
ตุลาคม 1.76 1.22 18.13 12.14

พฤศจิกายน 2.08 1.44 20.46 13.84
ธันวาคม 2.14 1.71 20.94 13.37

รวม 27.33 23.84 274.13 235.10

ท่ีมา : สมาคมผู้ผสิตอาหารสำเร็จรูป

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตัวอย่างแบบทดสอบทางประสาทสัมผัส

อายุ

การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กากสับปะรดกวน 
การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แยมกากสับปะรด 

การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์คุกกี้สับปะรด

เพศ ช่ือผลิตภัณฑ์. .วันท่ี

คำกี้แจง โปรดทดสอบตัวอยางต่อไปน้ีและให้คะแนนระดับความชอบและไมชอบต่อผลิตภัณฑ์ท่ี
เหมาะสมเพ่ือแสดงให้เห็นว่าท่านมีความf สีกชอบและไม่ชอบในระดับใด โปรดให้เหตุผล 
ในการอธิบายความ2สีกของทานด้วย

ระดับความชอบ 4 = ชอบ 3 = ยอมรับ 2 = ไมชอบ 1 -= ไมยอมรับ

รหัสดัวอยาง...................................  เหตุผลในการให้คะแนน

คุณลักษณะ คะแนน เหตุผลในการให้คะแนน
ลักษณะ
ปรากฏ
สี

เน้ือลัมผัส 
กล่ิน 
รสชาติ
การยอมรับรวม

ข้อเสนอแนะ

***ขอบคุณทุกท่านที่สละเวลาในการทดสอบ***

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาคผนวก ข.

ผลการวิเคราะห์ทางสถิติ

ข.1 การวิเคราะห์คะแนนทางประสาทสัมผัสของภารสิกษาถูตรของกากสับปะรดกวน 2 สูตร โดย 
สูตรท่ี 1 คือกากสับปะรดกวนท่ีไมเจือสีและปรุงแต่งกลนรส 
สูตรท่ี 2 คือกากสับปะรดกวนท่ีเจือสีและปรุงแต่งกลนรส

ข.1.1 ลักษณะปรากฎ
ตารางท่ี ขา.1 แสดงผลการวิเคราะห์ทางสถิติเกี่ยวกับคุณภาพด้านลักษณะปรากฏของกาก 

สับปะรดกวนใน 2 สูตร

SOV df ss MS F-cal F-0.05 F-0.01
Formula 1 0.03 0.03 0.09NS 4.60 8.86
Panelist 14 9.87 0.07 N S1.80 2.48 3.70
Error 14 5.47 0.39
Total 29 15.37

ข.1.2 สี
ตารางท่ี ข.1.2 แสดงผลการวิเคราะห์ทางสถิติเกี่ยวกับคุณภาพด้านลักษณะสีของกาก 

สับปะรดกวนใน 2 สูตร

SOV df SS MS F-cal F-0.05 F-0.01
Formula 1 0.13 0.13 N S0.21 4.60 8.86
Panelist 14 12.20 0.87 N S1.38 2.48 3.70
Error 14 8.87 0.63
Total 29 21.20

ข.1.3 เน้ือสัมผัส
ตารางท่ี ข.1.3 แสดงผลการวิเคราะห์ทางสถิติเก่ียวกับคุณภาพด้านเน้ือสัมผัสของกาก

สับปะรดกวนใน 2 สูตร
SOV df SS MS F-cal F-0.05 F-0.01

Formula 1 0.13 0.13 N S0.27 4.60 8.86
Panelist 14 8.20 0.59 N S1.19 2.48 3.70
Error 14 6.87 0.49
Total 29 15.20

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ข.1.4 กล่ิน
ตารางท่ี ข.1.4

ใน 2 สูตร
แสดงผลการวิเคราะห์ทางสถิติเก่ียวกับคุณภาพด้านกล่ินของกากสับปะรดกวน

SOV df s s MS F-cal F-0.05 F-0.01
Formula 1 0.03 0.03 0.58NS 4.60 8.86
Panelist 14 7.87 0.56 1,09NS 2.48 3.70
Error 14 7.20 0.51
Total 29 15.37

ข.1.5 รสชาติ
ตารางท่ี ข.1.5 แสดงผลการวิเคราะห์ทางสถิติเก่ียวกับคุณภาพด้านรสชาติของกากสับปะรด

กวนใน 2 สูตร

SOV df SS MS F-cal F-0.05 F-0.01
Formula 1 0.13 0.13 0.21NS 4.60 8.86
Panelist 14 7.80 0.56 0.88NS 2.48 3.70
Error 14 8.87 0.63
Total 29 16.80

ข.1.6 การยอมรับรวม
ตารางท่ี ข.1.6 แสดงผลการวิเคราะห์ทางสถิติเก่ียวกับคุณภาพด้านการยอมรับรวมของกาก 

สับปะรดกวนใน 2 สูตร

SOV df SS MS F-cal F-0.05 F-0.01
Formula 1 0.13 0.13 0.48NS 4.60 8.86
Panelist 14 5.20 0.57 N S1.34 2.48 3.70
Error 14 3.87 0.28
Total 29 9.20

ข.2 ผลการวิเคราะห์คะนนนทางประสาทสัมผัสของการสิทษาสูตรของนยมทาทส1์Jปะร& 2 .สูตร โดย
สูตรท่ี 1 คอแยมกากสับปะรดท่ีไมเจือสืและปรุงแตงกล่ินรส 
สูตรท่ี 2 คือแยมกากสับปะรดท่ีเจือสีและปรุงแตงกล่ินรส

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ข.2.1 ลักษณะปรากฎ
ตารางที ข.2.1 แสดงผลการวิเคราะห์ทางสถิติเกยวกับคุณภาพดานลักษณะปรากฎของแยม

กากลับปะรดใน 2 สูตร

SOV df ss MS F-cal F-0.05 F-0.01
Formula 1 2.70 2.70 13.50NS 4.60 8.86
Panelist 14 5.47 0.39 1.95NS 2.48 3.70
Error 14 2.80 0.20
Total 29 10.97

ข.2.2 สิ
ตารางท่ี ข.2.2 แสดงผลการวิเคราะห์ทางสถิติ๓ ยวกับคุณภาพด้านลักษณะสีของแยมกาก 

ลับปะรดใน 2 สูตร

SOV df SS MS F-cal F-0.05 F-0.01
Formula 1 7.50 7.50 21.00NS 4.60 8.86
Panelist 14 6.47 0.46 1,29NS 2.48 3.70
Error 14 5.00 0.36
Total 29 18.97

ข.2.3 เน้ือลัมผัส
ตารางท่ี ข.2.3 แสดงผลการวิเคราะห์ทางสถิติเก่ียวกับคุณภาพด้านเนื้อลัมผัสของแยมกาก 

ลับปะรดใน 2 สูตร

SOV df SS MS F-cal F-0.05 F-0.01
Formula 1 0.03 0.03 N S0.32 4.60 8.86
Panelist 14 5.47 0.39 3.73** 2.48 3.70
Error 14 1.47 0.10

Total 29 6.97

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ข.2.4 กลน
ตารางท ข.2.4 แสดงผลการวิเคราะห์ทางสถิติเกี่ยวกับคุณภาพด้านกลิ่นของแยมกาทสับปะรด

ใน 2 สูตร

S0V df ss MS F-cal F-0.05 F-0.01
Formula 1 2.70 2.70 13.50** 4.60 8.86
Panelist 14 9.20 0.66 3.29** 2.48 3.70
Error 14 2.80 0.20
Total 29 14.70

ข.2.5 รสซาติ
ตารางท่ี ข.2.5

ใน 2 สูตร
แสดงการวิเคราะห์ทางสถิติเก่ียวกับคุณภาพด้านรสชาติของแยมกากสับปะรด

s o v df SS MS F-cal F-0.05 F-0.01
Formula 1 0.03 0.03 N S0.19 4.60 8.86
Panelist 14 4.20 0.30 N S1.70 2.48 3.70
Error 14 2.47 0.18
Total 29 6.70

ข.2.6 การยอมรับรวม
ตารางท่ี ข.2.6 แสดงผลการวิเคราะห์ทางสถิติเก่ียวกับคุณภาพด้านการยอมรับรวมของกาก 

สับปะรดใน 2 สูตร

SOV df SS MS F-cal F-0.05 F-0.01
Formula 1 1.20 1.20 6.00* 4.60 8.86
Panelist 14 1.00 0.29 N S1.43 2.48 3.70
Error 14 2.80 0.20
Total 29 8.00

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ข. การวิเคราะหคะแนนทางประสาทสัมผัสของการคืทษาสูพรชองคุ่ทก่ี'ทากสันปะรด 5 สูตร โดย
สูตรท่ี า คือสูตรเติมผงกากสับปะรด 10% ของปริมาณแป้งสาล 
สูตรท่ี 2 คือสูตรเติมผงกากสับปะรด 20% ของปริมาณแป้งสาลี 
สูตรท่ี 3 คือสูตรเติมผงกากสับปะรด 30% ของปริมาณแป้งสาล 
สูตรท่ี 4 คือสูตรเติมผงกากสับปะรด 40% ของปริมาณแป้งสาลี 
สูตรท่ี 5 คือสูตรเติมผงกากสับปะรด 50% ของปริมาณแป้งสาลี

ข.3.1 ลักษณะปรากฏ
ตารางท่ี ข.3.1 แสดงผลการวิเคราะห์ทางสถิติเกี่ยวกับคุณภาพด้านลักษณะปรากฏของคุกก้ี 

กากสับปะรดใน 5 สูตร

SOV df ss MS F-cal F-0.05 F-0.01
Formula 4 14.27 3.57 17.62** 2.54 3.68
Panelist 14 7.07 0.50 2.49** 1.88 2.43
Error 56 11.33 0.20
Total 74 32.67

ข.3.2 ลี
ตารางท่ี ข.3.2 แสดงผลการวิเคราะห์ทางสถิติเก่ียวกับคุณภาพด้านลักษณะลีของคุกก้ี 

สับปะรดใน 5 สูตร

SOV df SS MS F-cal F-0.05 F-0.01
Formula 4 3.92 0.98 5.04** 2.54 3.68
Panelist 14 7.12 0.5 2.62** 1.88 2.43
Error 56 10.88 0.19
Total 74 21.92

ข.ร.3 เน้ือสัมผัส
ตารางท่ี ข.ร.3 แสดงผลการวิเคราะห์ทางสถิติเก่ียวกับคุณภาพด้านเน้ือสัมผัสของคุกก้ีกาก

สับปะรดใน 5 สูตร
SOV df SS MS F-cal F-0.05 F-0.01

Formula 4 23.73 5.93 21.48** 2.54 3.68
Panelist 14 4.80 0.34 N S1.24 1.88 2.43
Error 56 15.47 0.28
Total 74 44.00

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ข.3.4 กลิ่น
ตารางท ีข.3.4 แสดงผลการวิเคราะห์ทางสถิติเกี่ยวกับคุณภาพด้านกลิ่นของคุกกี้กากสับปะรด

ใน 5 สูตร

SOV df ss MS F-cal F-0.05 F-0.01

Formula 4 12.00 3.00 13.13** 2.54 3.68
Panelist 14 7.87 0.56 2.46“ 1.88 2.43
Error 56 12.80 0.23

Total 74 32.67

ข.ร.5 รสชาติ
ตารางท่ี ข.3.5 แสดงผลการวิเคราะห์ทางสถิติเก่ียวกับคุณภาพด้านรสชาติของคุกกี้กาก 

สับปะรดใน 5 สูตร

SOV df SS MS F-cal F-0.05 F-0.01

Formula 4 28.72 7.18 18.21** 2.54 3.68

Panelist 14 16.99 1.21 3.08“ 1.88 2.43
Error 56 22.08 0.39

Total 74 67.79

ข.3.6 การยอมรับรวม
ตารางท่ี ข.3.6 แสดงผลการวิเคราะห์ทางสถิติเก่ียวกับคุณภาพด้านการยอมรับรวมของคุกกี ้

กากสับปะรดใน 5 สูตร
SOV df SS MS F-cal F-0.05 F-0.01

Formula 4 23.65 5.91 39.67“ 2.54 3.68

Panelist 14 6.99 0.50 3.35“ 1.88 2.43

Error 56 8.35 0.15

Total 74 38.99

หมายเหตุ : ทา F-cal > F-0.05 แสดงว่าตัวแปรท่ีใช้ทดสอบมีผลตอสูตร อยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 
ความเช่ือม่ัน 95%

ท้า F-cal > F-0.01 แสดงวาตัวแปรท่ีใช้ทดสอบมีผลตอสูตร อยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ 
ความเช่ือม่ัน 99%

ท้า F-cal < F-0.05 แสดงวาตัวแปรท่ีใช้ทดสอบไมมีผลตอสูตร อยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ี 
ระตับความเชื่อมั่น 95%

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 




