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งานวิจัยมีนี้มีจุดมุงหมายเพื่อพัฒนาสูตรผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด โดยศึกษา
ปริมาณใยอาหารจากสับปะรดที่สามารถเติมลงในผลิตภัณฑขาวแตนใหไดมากที่สุด และเปนที่ยอมรับของ
ผูบริโภค ศึกษาคุณภาพ ทางกายภาพ ทางเคมี คุณคาทางโภชนาการ และตนทุนในการผลิต ศึกษาความสัมพันธ
ระหวางลักษณะพื้นฐานของผูบริโภคกับการยอมรับตอผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด วิธีการ
ผลิตใยอาหารจากสับปะรด โดยใชกากสับปะรดจากอุตสาหกรรมน้ําสับปะรดมาผานขั้นตอนการสกัด อบแหง
และบดใหมีอนุภาคขนาด 18 เมซ ไดปริมาณผลผลิตรอยละ 1.47 โดยมีปริมาณ โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถา และ 
ความชื้น รอยละ 3.04 0.85 80.60 2.21 และ 7.41 ตามลําดับ ปริมาณของใยอาหารจากสับปะรดมากที่สุด             
ที่สามารถเติมลงในผลิตภัณฑขาวแตน ที่ผูทดสอบชิมที่ผานการฝกฝน จํานวน 30 คน ยอมรับคือที่ระดับรอยละ 7 
ของน้ําหนักขาวสารเหนียว โดยมีสูตรสวนผสมประกอบดวย ขาวกข6 1 กิโลกรัม ใยอาหารจากสับปะรด 70 กรัม
น้ําสับปะรด 225 กรัม น้ําตาลปบ 130 กรัม เกลือปน10 กรัม และ งาดํา 38 กรัม คุณภาพทางกายภาพ พบวา      
ขาวแตนใยอาหารจากสับปะรดมีสีเหลืองออกน้ําตาล มีคาสี L* a* และ b* เทากับ 35.11 -2.60 และ 14.6 
ตามลําดับ อัตราการพองตัว 2.06 เทา คา aw 0.18 และคาความกรอบ 2.34 นิวตัน คุณภาพทางเคมีของขาวแตน
เสริมใยอาหารจากสับปะรด 100 กรัม เมื่อเทียบกับสูตรตนแบบ พบวา มีปริมาณ (กรัม) โปรตีน 5.12 และ 9.28 
ไขมัน 28.46 และ 23.57 คารโบไฮเดรต 62.84 และ 63.87 ใยอาหาร 2.39 และ 0.97 ความชื้น 0.24 และ 1.32        
เถา 0.95 และ 0.99 แคลเซียม 0.34 และ 0.36 (มิลลิกรัม) และพลังงาน 527.96 และ 504.72 (กิโลแคลอรี่) ขาวแตน
เสริมใยอาหารจากสับปะรดมีปริมาณใยอาหารเพิ่มขึ้น 2 เทา ของสูตรตนแบบ มีตนทุนในการผลิต  2.06 บาทตอ
หนึ่งหนวยบริโภค (9 ช้ิน น้ําหนัก 40 กรัม)  
  

ผลการสํารวจผูบริโภคในเขตจังหวัดลําปาง จํานวน 400 คน ใหคะแนนความชอบในปจจัยตาง ๆ       
อยูในชวง ชอบถึงชอบเล็กนอย ยอมรับผลิตภัณฑ คิดเปนรอยละ 82.00 และจะซื้อหากมีวางจําหนายรอยละ 80.00 
โดยพบวา ไมมีความสัมพันธระหวางขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภคกับการยอมรับผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหาร
จากสับปะรด ทางดาน เพศ อายุ การศึกษา และรายได แตปจจัยทางดานอาชีพ พบวา มีความสัมพันธกับการ
ยอมรับผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
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The objective of this study was to develop pineapple dietary fiber Khaotaen. The optimum level of 
pineapple dietary fiber added in Khaotaen formula was studied. Sensory evaluation, physical and chemical 
properties, and cost production were determined. The correlations between characteristics of consumer and 
consumer acceptance of the developed Khaotaen were investigated. Pineapple waste from juice factory was 
used to produce the dietary fiber by extraction, drying and grinding process through 18 mesh screen with     
1.47 % yield. The pineapple dietary fiber contained 3.04 % protein, 0.85% fat, 80.60% fiber, 2.21% ash and 
7.41% moisture. The study revealed that the maximum pineapple dietary fiber added in Khaotaen formula was 
7%  by weight of raw sticky rice which was the highest accepted by 30 trained panelists. The formula of 
developed Khaotaen was 1 kg of sticky rice, 70 g of pineapple dietary fiber, 225 g of pineapple juice, 130 g    
of palm sugar, 10 g of salt and 38 g of black sesame seed. The color of Khaotaen was yellowish-brown which. 
L*, a* and b* values were 35.11, -2.60 and 14.16, respectively. The expansion value increased 2.06 times from 
prototype, and water activity and compression force were 0.18 and 2.34 N, respectively. The comparison 
nutritive value between the developed Khaotaen and the prototype per 100 g samples were (g) 5.12 and        
9.28 protein, 28.46 and 23.57 fat, 62.84 and 63.87 carbohydrate, 2.39 and 0.97 dietary fiber, 0.24 and 1.32 
moisture, 0.95 and 0.99 ash, 0.34 and 0.36 calcium (mg) and 527.96 and 504.72 energy (kcal), respectively. 
The developed product had two times higher dietary fiber than the prototype. The production cost of the 
developed Khaotaen was 2.06 baht/ 9 each (40 g).  
  
                The consumer acceptance of pineapple dietary fiber Khaotaen was  tested on 400  consumers in 
Lampang Province by using multistage sampling technique. The developed Khaotaen product was accepted by 
the 82.00% of the consumer at the level of like to slightly like. Eighty percent of respondents decided to buy 
the developed products. The study found that consumer occupation was positively correlated with consumer 
acceptance (p< 0.05), whereas, sex, age, education and monthly income were not significantly correlated.  
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พงษจันตา ทีไ่ดชวยเหลือแนะนําและตรวจแกไขเครื่องมอืที่ใชในการเก็บรวบรวมขอมูลในการวจิยั
คร้ังนี้ 
 

ขอขอบพระคุณกลุมแมบานเกษตรกร บานทุงมาน ในการอนุเคราะหสูตรวิธีการผลิต 
ผลิตภัณฑขาวแตน ขอขอบพระคุณบริษัทอาหารสากล จํากัด ที่ไดอนุเคราะหกากสับปะรดในการ
ทดลองครั้งนี้ ขอขอบพระคุณบัณฑติวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร บางเขน ที่ไดใหทนุเพื่อ ทํา
การวิจยั ขอขอบพระคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนา ที่ใหการสนับสนุนการศึกษา        
คร้ังนี้ และสถาบันวิจยัและฝกอบรมการเกษตร ลําปาง ในการอนุเคราะหเครื่องมือ-อุปกรณ ในการ
วิเคราะหผลิตภัณฑขาวแตน และเจาหนาทีร่วมทั้ง นักศกึษา และประชาชนที่เปนกลุมตัวอยาง            
ในเขตจังหวดัลําปาง ที่กรุณาใหความรวมมือในการเก็บรวบรวมขอมลู ในการวจิัยคร้ังนี้ 
 

ขอกราบขอบพระคุณ คณุพอ คุณแม และขอบคุณ พี่ ๆ นอง หลาน ๆ  คุณลัดดาวัลย ปาปน 
และ เพื่อน พีน่องที่รวมงานทุกทาน รวมทัง้ทานที่ไมไดเอยนามมา ณ ที่นี้ ทุกทานทีไ่ดใหการ
สนับสนุนใหความชวยเหลือ และเปนกําลังใจ ในการทําวิทยานิพนธมาโดยตลอด จนสําเร็จสมบูรณ
ไดดวยด ี
 

คุณประโยชนที่เกิดจากวิทยานิพนธฉบับนี ้ขาพเจาขอมอบแด คุณพอ คุณแม คณาจารย     
ทุกทานที่ไดประสิทธิ์ประสาทวิชาความรูมาโดยตลอด ขอผิดพลาดที่เกิดขึ้นในวิทยานิพนธฉบับนี้
ขาพเจาขอนอมรับไวเพยีงผูเดียว 
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