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บทคัดย่อ 

วัตถุประสงคแ์ละที่มา : สบัปะรดกวนเป็นผลิตภณัฑผ์ลไมแ้ปรรูปที่มีการผลิตเพื่อจ าหน่ายเชิงพาณิชย ์ส่วนผสมหลกัในการ
ผลิตสบัปะรดกวน คือ เนือ้สบัปะรด น า้ตาล และกลโูคสไซรปั ท าใหผ้ลิตภณัฑม์ีน า้ตาลค่อนขา้งสงู ไม่เหมาะกบัผูบ้รโิภคที่ใส่ใจ
สขุภาพและตอ้งการควบคมุน า้ตาล งานวิจยันีจ้ึงมีวตัถปุระสงคเ์พื่อพฒันาสตูรในการผลิตสบัปะรดกวนลดน า้ตาลโดยใชส้าร
ใหค้วามหวานและการทดสอบการยอมรบัของผูบ้รโิภคเพื่อยกระดบัมาตรฐานผลิตภณัฑช์มุชน 
วิธีด าเนินการวิจัย : พฒันาสตูรผลิตภัณฑส์บัปะรดกวนลดน า้ตาลและการทดสอบการยอมรบัของผูบ้ริโภค โดยศึกษา (1) 
สดัส่วนของสารใหค้วามหวาน 2 ชนิด คือ มอลทิทอล ไซรปั ต่อมอลโตเดกซต์ริน 4 ระดบั (20:80, 30:70, 40:60 และ 50:50) 
โดยน า้หนัก (2) ปริมาณน า้ตาลรอ้ยละ 50 และสัดส่วนของมอลทิทอล ไซรัป ต่อมอลโตเดกซต์ริน 3 ระดับ (รอ้ยละ 10 15             
และ 20) และ (3) สัดส่วนของน า้ตาลต่อมอลทิทอล ไซรปั และปริมาณมอลโตเดกซต์ริน  4 ระดับ (1:1 และ 1:2, รอ้ยละ 0               
และ 10) โดยน า้หนัก น าสับปะรดกวนลดน า้ตาลที่ไดไ้ปตรวจสอบค่าคุณภาพทางกายภาพและเคมี ไดแ้ก่ ลักษณะปรากฏ  
(appearance) ค่าสี (color) เนือ้สมัผสั (ความแข็ง) (hardness) ปรมิาณน า้อิสระ (water activity) ปรมิาณความชืน้ (moisture 
content ) และการประเมินทางประสาทสมัผสั (sensory evaluation) ตามล าดบั เพื่อคดัเลือกสตูรที่เหมาะสม ประเมินคณุภาพ
ผลิตภัณฑต์ามมาตรฐาน ทดสอบการยอมรบัของผูบ้ริโภค และศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑส์บัปะรดกวน            
ลดน า้ตาลระหว่างการเก็บรกัษา 
ผลการวิจัย : ผลการศกึษาพบว่า สตูรที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภณัฑส์บัปะรดกวนลดน า้ตาลประกอบดว้ย เนือ้สบัปะรดป่ัน 
รอ้ยละ 71.23 มอลทิทอล ไซรปั รอ้ยละ 14.25 น า้ตาลทราย รอ้ยละ 7.12 กลโูคสไซรปั รอ้ยละ 7.12 เกลือ รอ้ยละ 0.21 และ
กรดซิตริก รอ้ยละ 0.07 ตามล าดบั กระบวนการที่เหมาะสมในการผลิต เริ่มจากน าผลสบัปะรดคดัเลือก/ต าหนิ ปอก ลา้งน า้
สะอาด หั่น บด กวน (ใหค้วามรอ้นโดยตรง) พักใหเ้ย็น บรรจุ แลว้เก็บรกัษาในบรรจุภัณฑปิ์ดสนิท ผลิตภัณฑส์ับปะรดกวน            
ลดน า้ตาลมีคุณภาพตามมาตรฐาน โดยเนือ้สับปะรดกวนลดน า้ตาลมี ลักษณะปรากฏ สีและกล่ินที่ดีตามธรรมชาติของ
สับปะรดกวน ไม่พบส่ิงแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช ้และมีจ านวนจุลินทรียต์ามเกณฑท์ี่ก าหนด ผลการทดสอบการ
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ยอมรบัของผูบ้รโิภคต่อผลิตภณัฑส์บัปะรดกวนลดน า้ตาล แบบ Central Location Test (CLT) จ านวน 200 คน พบว่า ผูบ้รโิภค
ใหค้ะแนนความชอบเฉล่ียในทุกคณุลกัษณะในระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก มีคะแนนความชอบเฉล่ียดา้นความชอบรวม
เท่ากับ 7.60 ผูบ้ริโภครอ้ยละ 90.00 ยอมรบัผลิตภณัฑ ์และจะซือ้ผลิตภณัฑค์ิดเป็นรอ้ยละ 90.00 ผลิตภณัฑส์บัปะรดกวนลด
น า้ตาลสามารถเก็บรกัษาไดม้ากกว่า 8 สปัดาห ์ในบรรจภุณัฑปิ์ดสนิทท่ีอณุหภมูิหอ้ง  
สรุปผลการวิจัย : ผลิตภณัฑส์บัปะรดกวนลดน า้ตาลที่พฒันาไดส้ามารถลดปริมาณน า้ตาลลงไดร้อ้ยละ 80 โดยน า้หนกัเมื่อ
เปรียบเทียบกบัสตูรตน้แบบซึ่งใชน้ า้ตาล โดยใชม้อลทิทอล ไซรปั รอ้ยละ 40 โดยน า้หนกัของน า้ตาลจากสตูรตน้แบบ สบัปะรด
กวนลดน า้ตาลมีคณุภาพตามมาตรฐาน มีลกัษณะปรากฏ สีและกลิ่นที่ดีตามธรรมชาติของสบัปะรดกวน ไม่พบส่ิงแปลกปลอม 
และมีจ านวนจลิุนทรียต์ามเกณฑท์ี่ก าหนด 
ค าส าคัญ  :  สบัปะรดกวน ; สารใหค้วามหวาน ; มอลทิทอล ไซรปั 
 

Abstract 
Background and Objectives :  Pineapple paste is a processed fruit product produced commercially. The main 
ingredients for producing pineapple paste are pineapple pulp, sugar, and glucose syrup. Therefore, this product 
is not suitable for health-conscious consumers who want to control sugar, which makes it unable to meet the needs 
of consumers. Hence, this research aims to develop a formula and production process for reduced-sugar pineapple 
paste and to raise the standard of community products. 

Methodology : The development of optimal proportion and production process for reduced-sugar pineapple paste 
was divided into two parts, including (1) the proportions of two types of sweeteners (maltitol syrup and maltodextrin) 
were varied into four levels of maltitol syrup to maltodextrin (20:80, 30:70, 40:60 and 50:50) by weight, (2) 50% 
sugar content to maltitol syrup and three levels of maltodextrin (10, 15 and 20%) and (3) proportions of sugar to 
maltitol syrup and four levels of maltodextrin (1:1 and 1:2, 0 and 10%) by weight. The reduced-sugar pineapple 
paste was examined for physical and chemical quality values, including appearance, color value, texture 
(hardness), water activity moisture content, and sensory evaluation to select the appropriate proportion for the best 
quality. Product quality evaluation according to community product standards, consumer acceptance tests, and 
overall changes in the quality of reduced-sugar pineapple paste were studied during storage. 

Main Results : The study found that the optimum proportion for producing reduced sugar pineapple paste 
consisted of blended pineapple pulp 71.23% maltitol syrup, 14.25% sugar, 7.12% glucose syrup, 7.12% salt, 
0.21%, and citric acid 0.07%, respectively. The optimum process was picking pineapples, peeling, washing with 
clean water, cutting, blending, stirring (direct heating), cooling, packing, and storing in sealed packaging. The 
overall reduced-sugar pineapple paste products were following standard quality. The appearance of reduced-
sugar pineapple paste presented a good natural color and smell of pineapple preserves, no foreign matter, which 
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was not a used component, and the result of microorganisms checking was according to the specified criteria. The 
result of the consumer acceptance test by Central Location Test (CLT) of 200 people found that the average 
consumer rated all characteristics at a moderate to very good level, the average overall liking score was 7.60, which 
90.00% of consumers accepted the product, and will purchase the products accounted for 90.00 percent. 
Reduced-sugar pineapple paste could be stored for more than 8 weeks in sealed packaging at room temperature. 
Conclusions :Reduced-sugar pineapple paste was a processed fruit product that reduced sugar content to 80 
percent by weight (compared with the original product with sugar added). Maltitol syrup was used as a sweetener 
substitute 40% by weight of sugar from the prototype formula. The quality reduced-sugar pineapple paste followed 
standard quality and obtained a good appearance, the natural color, and the aroma of pineapple preserves without 
foreign matter. The microorganisms’ checking result was according to the specified criteria. 
Keywords : pineapple paste ; sweetener ; maltitol syrup 
 
*Corresponding author. E-mail : phondaran@psru.ac.th 

 
บทน า   
 ผลไม้กวนเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปผลไม้รูปแบบหนึ่งที่คนไทยคุน้เคยและรูจ้ักมานาน เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นที่ถูก
พัฒนาขึน้เพื่อใช้ประโยชน์จากผลไม้ที่มีมากเกินไปในฤดูกาลและสืบทอดกันมา ผลไม้กวนที่มีการผลิตและจ าหน่ายมี                
2 ประเภท คือ ประเภทแรกคือ ใชน้ า้ตาลเพียงอย่างเดียว ซึ่งเป็นการน าเนือ้ผลไมม้ากวนกบัน า้ตาลจนเหนียวขน้ เช่น สบัปะรด
กวน มะม่วงกวน มงัคุดกวน และประเภทที่สองจะมีกะทิเป็นส่วนผสมดว้ย ซึ่งเป็นการน าเนือ้ผลไมม้ากวนกบัน า้ตาลและกะทิ
จนเหนียวขน้ เช่น กลว้ยกวน ขนุนกวน อาจมีการเติมแบะแซดว้ย ผลไมก้วนส่วนใหญ่มีลักษณะคลา้ยกัน และส่วนใหญ่ไม่มี
มาตรฐาน อย. ส่ิงเหล่านีล้ว้นเป็นปัจจัยส าคัญที่มีผลต่อการยอมรับของผู้บริโภค และเป็นข้อจ ากัดในดา้นการตลาดของ
ผลิตภณัฑ ์(Attabhanyo et.al., 2007) 
 สับปะรดเป็นผลไมเ้ศรษฐกิจที่ส  าคัญชนิดหนึ่งของประเทศไทย มีการปลูกจ านวนมากในจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
เพชรบุรี และราชบุรี (Weerawut, 1998) ในส่วนของจังหวัดพิษณุโลก มีการปลูกสับปะรดในพืน้ที่อ  าเภอชาติตระการ และ
อ าเภอนครไทย เกษตรกรเก็บเก่ียวจ าหน่ายเป็นผลสด และบางส่วนน าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ ์สับปะรดเป็นผลไมท้ี่มีกล่ิน
เฉพาะ นิยมเก็บเก่ียวผลผลิตจากตน้เมื่อแก่เต็มที่ซึ่งจะสกุงอมอย่างรวดเรว็ท าใหเ้ก็บรกัษาไดไ้ม่นาน บางครัง้ผลผลิตมีมากเกิน
ความตอ้งการของผูบ้รโิภค หรือผลผลิตไม่ไดต้ามเกณฑม์าตรฐานท่ีโรงงานก าหนด (Jitbunjedkul & Vonghirundacha, 2008) 
ปัจจบุนัสบัปะรดกวนกลายเป็นสินคา้ที่มีการผลิตเพื่อจ าหน่ายในเชิงพาณิชย ์โดยส่วนผสมประกอบดว้ย เนือ้สบัปะรด น า้ตาล 
และแบะแซ เป็นหลัก จึงท าให้มีน า้ตาลเป็นองคป์ระกอบสูงถึงรอ้ยละ 45-60 จึงไม่เหมาะกับผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพและ
ตอ้งการควบคุมน า้ตาล การพัฒนาผลิตภัณฑอ์าหารในปัจจุบันจึงใหค้วามส าคัญกับการใชส้ารทดแทนความหวานเพื่อให้
สามารถตอบสนองความตอ้งการของผูบ้รโิภค  

mailto:phondaran@psru.ac.th
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 คณะนกัวิจยัจึงมีแนวคิดที่จะพฒันาสตูรและกระบวนการผลิตสบัปะรดกวนลดน า้ตาลเพื่อใหผ้ลิตภณัฑเ์ป็นที่เป็นท่ี
ยอมรบัของผูบ้รโิภคยคุใหม่ที่ใส่ใจสขุภาพ โดยการพฒันาสตูรสบัปะรดกวนลดน า้ตาลจะใช ้มอลทิทอล เป็นสารใหค้วามหวาน 
เนื่องจากจะท าใหผ้ลิตภณัฑม์ีค่าพลงังานต ่ากวา่การใชน้ า้ตาล แต่ใหร้สหวานใกลเ้คียงน า้ตาล และทนความรอ้นไดส้งู รวมถึงมี
ผลใหสี้ของผลิตภณัฑค์ลา้ยการใชน้ า้ตาล และมอลโตเดกซต์ริน เนื่องจากมีคุณสมบตัิในการเพิ่มเนือ้ และเป็นสารเชิงหนา้ที่
กลุ่มพรีไบโอติก ซึ่งมีประโยชนต์่อรา่งกาย (On-nom et.al., 2014) ผลิตภณัฑส์บัปะรดกวนลดน า้ตาล จึงเหมาะส าหรบัผูบ้รโิภค
ที่ใส่ใจสุขภาพและผู้ที่ต้องการควบคุมน ้าตาล (Brusick, 2008) ดังนั้นงานวิจัยนี ้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาสูตรและ
กระบวนการผลิตสบัปะรดกวนลดน า้ตาลโดยใชส้ารใหค้วามหวานทดแทนน า้ตาล เพื่อยกระดบัมาตรฐานผลิตภณัฑช์มุชนใหม้ี
ศกัยภาพส าหรบัการแข่งขนัในตลาด 
 
วิธีด าเนินการวิจัย   
 การพัฒนาผลิตภัณฑส์ับปะรดกวนลดน า้ตาลและการทดสอบการยอมรบัของผูบ้ริโภค  จะใชสู้ตรและกระบวนการผลิต
สบัปะรดกวนของ Chanasith et. al. (2015) เป็นสตูรตน้แบบ (prototype) มีรายละเอียดการด าเนินการดงันี ้
1. การพฒันาสูตรสบัปะรดกวนลดน า้ตาล 
 1.1 การเตรียมวตัถดุบิและการประเมินคณุภาพ 
 น าสบัปะรด จากต าบลบ่อภาค อ าเภอชาติตระการ จงัหวดัพิษณโุลก มาคดัคุณภาพในเบือ้งตน้ ปอกเปลือก ลา้งน า้
ท าความสะอาด น าไปป่ัน แล้วน าไปวิเคราะห์ค่าคุณภาพทางกายภาพและเคมี เพื่อใช้ก าหนดค่าคุณภาพของวัตถุดิบ                
เริ่มตน้ คือ ค่าสี (color) (Color Attribute, Konica Minolta CR-10, C.I.E. LAB, L**b*, Japan) ปริมาณน า้ตาลทัง้หมด (total 
sugar) (In-house method based on compendium of method for food analysis, 2003) ปริมาณของแข็งทั้งหมด ( total 
solid) (Hand refractometer, ATAGO, Japan) ความเป็นกรด-ด่าง (pH) (pH meter, Mettler Toledo รุ่น F20 FiveEasy™, 
Switzerland) และปรมิาณกรด (acid) (AOAC, 2010) 
 1.2 การพฒันาสูตรสบัปะรดกวน 
 การพฒันาสบัปะรดกวนจะใชส้ตูรสบัปะรดกวนของ Chanasith et. al. (2015) เป็นสตูรตน้แบบ (prototype) และน า
กระบวนการพฒันาผลิตภณัฑใ์หม่มาใชร้่วมกับการใชส้ารใหค้วามหวานแทนการใชน้ า้ตาล โดยแบ่งการศกึษาเป็น 3 ขัน้ตอน 
คือ (1) ศึกษาสัดส่วนของสารใหค้วามหวาน 2 ชนิด คือ มอลทิทอล ไซรปั ต่อมอลโตเดกซต์ริน (DE 10-12) 4 ระดับ (20:80, 
30:70, 40:60 และ 50:50) โดยน า้หนัก (2) ศึกษาปริมาณน า้ตาลและสัดส่วนของมอลทิทอล ไซรัป ต่อมอลโตเดกซต์ริน 3 
ระดบั (รอ้ยละ 10 15 และ 20) และ (3) ศึกษาสดัส่วนของน า้ตาลต่อมอลทิทอล ไซรปั และปริมาณมอลโตเดกซต์ริน  4 ระดบั 
(1:1 และ 1:2, รอ้ยละ 0 และ 10) โดยน า้หนกั น าผลิตภณัฑส์บัปะรดกวนลดน า้ตาลที่ไดไ้ปตรวจสอบค่าคณุภาพทางกายภาพ
และเคมี ไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ ค่าสี เนือ้สมัผสั (ความแข็ง) (Stable Micro System Texture Analyzer, TA.XT plus, England) 
โดยใชห้ัววดัขนาดเสน้ผ่านศูนยก์ลาง 6 มิลลิเมตร อัตราการเคล่ือนที่ลงและขึน้ของหัวกดก าหนดค่า Pre Test Speed : 2.0 
มิลลิเมตร/วินาที Test Speed : 1.7 มิลลิเมตร/วินาที และ Post Speed : 10.0 มิลลิเมตร/วินาที (Norsuwan & Tantechai, 
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2018) ปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ได  ้ปริมาณน า้อิสระ (Water activity, aw AQUA LAB CX3TE,USA) และปริมาณความชืน้ 
(AOAC, 2019) ตามล าดบั 
  น าผลิตภัณฑ์ที่ไดไ้ปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยเสนอตัวอย่างพรอ้มแบบสอบถามและให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดบั (9-point hedonic scale) (9 = ชอบมากที่สดุ, 1 = ไม่ชอบมากที่สดุ)ในคณุลกัษณะดงันี ้ลกัษณะปรากฏ สี 
กล่ิน ความหวาน เนื ้อสัมผัส รสชาติโดยรวม และความชอบรวม กับผู้ทดสอบที่ ไม่ได้รับการฝึกฝนจ านวน 30 คน 
(Chompreeda, 2013) (นกัศึกษาและบุคลากรของมหาวิทยาลยัราชภฏัพิบูลสงคราม ต าบลพลายชุมพล อ าเภอเมือง จงัหวดั
พิษณโุลก มีอายรุะหว่าง 20-50 ปี) (PSRU-EC No. : 2021/032) 
2. การประเมินคณุภาพผลิตภณัฑ์สบัปะรดกวนลดน า้ตาล 
 น าผลิตภณัฑส์บัปะรดกวนลดน า้ตาลที่ผ่านการพฒันาสตูรและกระบวนการผลิต มาวิเคราะหค์ณุภาพตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน (Thai Industrial Standards Institute Ministry of Industry, 2015) ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กล่ินรส ส่ิง
แปลกปลอม วตัถเุจือปนอาหาร และจลิุนทรีย ์(total plate count, yeast and molds, Clostridium perfringens, BAM, 2001; 
Bacillus cereus, Escherichia coli, BAM, 2020; Coliforms; Salmonella spp., Staphylococcus aureus, BAM, 2016) 
ตามล าดบั 
3. การทดสอบการยอมรบัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์สบัปะรดกวนลดน า้ตาล 
 การทดสอบการยอมรบัผลิตภณัฑผ์ลิตภณัฑส์บัปะรดกวนลดน า้ตาลของผูบ้รโิภคแบบ Central Location Test (CLT) 
เป็นการทดสอบการยอมรบัของผูบ้ริโภค โดยใชผู้บ้ริโภคจ านวน 200 คน (Chompreeda, 2013) (นกัศึกษา และบุคลากรของ
มหาวิทยาลยัราชภฏัพิบลูสงคราม ต าบลพลายชมุพล อ าเภอเมือง จังหวดัพิษณโุลก มีอายรุะหว่าง 18-65 ปี) (PSRU-EC No. : 
2021/032) ถามในคุณลักษณะต่างๆ ของผลิตภัณฑ ์ไดแ้ก่ ลักษณะปรากฏ กล่ิน รสชาติ เนือ้สัมผัส ความรูส้ึกหลังชิม และ
ความชอบรวม โดยใหค้ะแนนความชอบดว้ยวิธีการ 9-point Hedonic scaling test แลว้ประมวลผลขอ้มลูที่ได ้
4. การประเมินอายกุารเก็บรกัษาผลิตภณัฑ์สบัปะรดกวนลดน า้ตาล 
 ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรกัษาผลิตภัณฑส์ับปะรดกวนลดน า้ตาล โดยบรรจุในบรรจุภัณฑ์
กระปุกพลาสติก ปิดผนึกแบบธรรมดา น า้หนักบรรจุ 200 กรมั เก็บรกัษาที่อุณหภูมิหอ้ง (ประมาณ 28-30 องศาเซลเซียส)                
ท าการวิเคราะหค์ุณภาพผลิตภัณฑ์ทุก 2 สัปดาห ์เป็นเวลา 60 วัน เปรียบเทียบกับคุณภาพเริ่มตน้ โดยปัจจัยคุณภาพที่
ท าการศึกษา คือ คุณภาพทางเคมีกายภาพ ลักษณะปรากฏ ค่าสี เนือ้สัมผัส (ความแข็ง) ปริมาณน า้อิสระ และปริมาณ
ความชืน้ และคณุภาพผลิตภณัฑต์ามมาตรฐานผลิตภณัฑ ์
5. การวเิคราะห์ทางสถิต ิ
 ท าการทดลองในแต่ละขั้นตอนเป็นจ านวน 3 ซ า้ (n=3) วิเคราะหผ์ลการทดลองทางสถิติ วิเคราะหค์วามแปรปรวน 
(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) ที่ระดบัความเชื่อมั่น 95 เปอรเ์ซ็นต ์ดว้ยโปรแกรมส าเรจ็รูปทางสถิติ SPSS 
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ผลการวิจัย   
1. การพฒันาสูตรสบัปะรดกวนลดน า้ตาล 
 1.1 การเตรียมวตัถดุบิและการประเมินคณุภาพ  
 ผลการน าสับปะรด (พันธุ์ปัตตาเวีย) พืน้ที่ปลูกต าบลบ่อภาค อ าเภอชาติตระการ จังหวัดพิษณุโลก มาคัดคุณภาพ
เบือ้งตน้โดยการคดัเอาผลเน่า มีต  าหนิ มีบาดแผล และส่ิงปนเป้ือนอื่นที่ปนมาออก ลา้งน า้ท าความสะอาด ผลการวิเคราะห์
คณุภาพทางกายภาพ และเคมี พบว่า ผลผลิตของเนือ้สบัปะรดป่ันที่ไดค้ิดเป็นรอ้ยละ 50.51 เมื่อเทียบกบัน า้หนกัเนือ้สบัปะรด
ทัง้ผล หรือ คิดเป็นรอ้ยละ 77.56 เมื่อเทียบกบัน า้หนกัเนือ้ก่อนป่ัน ค่าคณุภาพของสบัปะรด แสดงดงั Table 1 
 

Table 1  Physical and chemical properties of Pineapple paste  
Physical and chemical properties  

Color     L* 
             a* 
             b* 

38.19 ± 0.06 
-3.26 ± 0.10 
25.81 ± 0.06 

total sugar (%) 12.24 ± 0.68 
total soluble solid (obrix) 13.97 ± 0.59 
pH  3.74 ± 0.02 
total acid (%)  0.82 ± 0.03 

 

 1.2 การพฒันาสูตรสบัปะรดกวน 
 ผลการประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑส์ับปะรดกวนลดน า้ตาลที่ผันแปรสัดส่วนของมอลทิทอล ไซรปั และมอลโต
เดกซต์รินเปรียบเทียบกับสูตรควบคุมพบว่า อัตราส่วนของมอลทิทอล ไซรปั ต่อมอลโตเดกซต์ริน มีผลต่อคุณภาพทางเคมี
กายภาพของผลิตภัณฑ์อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ผลิตภัณฑ์มีลักษณะปรากฏไม่ดีนัก มีค่าสีแตกต่างจากสูตร
ควบคมุอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ ซึ่งมีผลต่อการยอมรบัของผูบ้ริโภค ปรมิาณมอลโตเดกซต์รนิมีผลใหค้่าความสว่าง (L*) และ
ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ลดลง และท าใหม้ีค่าความเป็นสีแดง (a*) และสีเหลืองต่างจากสตูรควบคมุ ค่าความเป็นสีเหลืองมี
แนวโนม้เพิ่มขึน้เมื่อปรมิาณมอลทิทอล ไซรปั เพิ่มขึน้ อตัราส่วนของมอลทิทอล ไซรปั ต่อมอลโตเดกซต์รนิ มีผลต่อค่าเนือ้สมัผสั 
(ความแข็ง) ปริมาณของแข็ง ปริมาณความชืน้ และปริมาณน า้อิสระของสับปะรดกวนลดน า้ตาลอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ 
(p≤0.05) 
 ค่าความแข็งของผลิตภัณฑม์ีแนวโนม้ลดลงเมื่ออัตราส่วนของมอลทิทอล ไซรปั เพิ่มขึน้ สับปะรดกวนลดน า้ตาล          
สตูรที่ 3 มีค่าความแข็งไม่แตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) กบัสตูรควบคมุ ปรมิาณความชืน้ และปรมิาณน า้อิสระ
มีแนวโนม้เพิ่มขึน้เมื่ออตัราส่วนของมอลทิทอล ไซรปั เพิ่มขึน้ และมีค่าสงูกว่าสตูรควบคมุค่อนขา้งมาก สบัปะรดกวนลดน า้ตาล
ทุกสตูรมีค่าปริมาณน า้อิสระสงูกว่าค่ามาตรฐานผลิตภณัฑช์ุมชน ที่ก าหนดไว ้คือ ผลิตภณัฑผ์กัและผลไมก้วนตอ้งมีปริมาณ
น า้อิสระในผลิตภณัฑไ์ม่เกิน 0.85 แสดงดงั Table 2  
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Table 2  Physical and chemical properties of pineapple paste with various maltitol syrup and maltodextrin 4 levels  
properties formula 

control 1 2 3 4 
appearance shiny and 

yellow-brown 
not shiny and 
light yellow 

 

not shiny and 
light yellow but 

darker than 
formula 1 

not shiny and 
light yellow but 

darker than 
formula 2 

not shiny and 
light yellow but 

darker than 
formula 3 

color   L*  
           a* 
           b* 

28.39 ± 0.22c 
-0.32 ± 0.06 
12.03 ±0.12 

45.48 ± 0.86a 
-2.13 ± 0.40 
21.13 ±0.17 

44.81 ± 0.65a 
-2.62 ± 0.05 
18.53 ± 0.98 

37.28 ± 0.06b 
-1.91 ± 0.02 
16.70 ± 0.02 

29.47 ± 0.62c 
-0.36 ± 0.67 
17.89 ± 0.24 

hardness (g) 250.98 ± 23.60c 580.40 ± 42.40a 340.30 ± 32.80b 250.74 ± 23.24c 230.02 ± 32.16d 
total soluble solid 
(obrix) 

82.6 ± 0.00a 73.3 ± 0.00d 74.8 ± 0.00c 76.3 ± 0.12b 73.5 ± 0.29d 

moisture (%) 21.46 ± 0.68d 24.44± 0.80c 24.68 ± 0.86c 25.42 ± 0.64b 26.16 ± 0.67a 
water activity (aw) 0.652 ± 0.02d 0.853 ± 0.01c 0.853 ± 0.01c 0.861 ± 0.00b 0.870 ± 0.01a 

Note :  a-d difference letter in same row were significant difference by Duncan’s New Multiple Range Test at 
 confident percentage of 95% (p≤0.05) 
 maltitol syrup: maltodextrin, 1 = 20:80, 2 = 30:70 3 = 40:60 and 4 = 50:50 
 

 จากค่าคุณภาพของสบัประรดกวนลดน า้ตาลซึ่งไม่เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑช์มุชน และลกัษณะปรากฏ
ที่แตกต่างจากสตูรควบคุมค่อนขา้งมาก คณะนกัวิจยัจึงท าการพฒันาต่อโดยปรบัใชน้ า้ตาลเป็นส่วนผสม และใชม้อลทิทอล 
ไซรปั รอ้ยละ 50 ของปริมาณน า้ตาลสูตรควบคุม ผันแปรปริมาณมอลโตเดกซต์ริน 3 ระดับ คือ รอ้ยละ 10 15 และ 20 ของ
ปรมิาณน า้ตาล โดยใหส่้วนผสมที่ใหค้วามหวานทัง้หมดเท่ากบัประมาณน า้ตาลของสตูรควบคมุ  
 ผลการประเมินคณุภาพทางดา้นเคมีกายภาพของสบัปะรดกวนลดน า้ตาลที่ผนัแปรปรมิาณมอลโตเดกซต์ริน 3 ระดบั 
พบว่า ปริมาณของมอลโตเดกซต์ริน มีผลต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพของผลิตภณัฑ ์น า้ตาลมีผลใหส้บัปะรดกวนลดน า้ตาล           
มีลกัษณะปรากฏใกลเ้คียงกบัสตูรควบคมุ มีเนือ้เป็นมนัวาว สีเหลืองปนน า้ตาลอ่อน ปรมิาณมอลโตเดกซต์รนิมีผลต่อค่าสี และ
เนือ้สัมผัสของผลิตภัณฑ์ โดยปริมาณมอลโตเดกซต์รินที่เพิ่มขึน้มีผลใหผ้ลิตภัณฑม์ีค่าความสว่างและค่าความเป็นสีเหลือง
เพิ่มขึน้ แต่มีผลใหค้่าความเป็นสีแดงลดลง ค่าความแข็งของสบัปะรดกวนลดน า้ตาลสตูรที่ 1 ไม่แตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p>0.05) เมื่อเทียบกับสตูรควบคมุ ปริมาณของมอลโตเดกซต์รนิมีผลต่อปริมาณของแข็งทัง้หมดที่ละลายน า้ได้ โดยเมื่อ
ปรมิาณของมอลโตเดกซต์รนิท่ีเพิ่มขึน้มผีลใหป้รมิาณของแข็งทัง้หมดที่ละลายน า้ไดล้ดลง ผลการประเมินปรมิาณความชืน้และ
ปริมาณน า้อิสระในผลิตภัณฑ์พบว่า ปริมาณของมอลโตเดกซต์รินมีผลให้ปริมาณความชืน้และปริมาณน า้อิสระเพิ่มขึน้ 
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ผลิตภัณฑส์ับปะรดกวนลดน า้ตาลมีปริมาณความชืน้ระหว่าง 23.02-24.16% และมีปริมาณน า้อิสระระหว่าง 0.720-0.814              
ซึ่งมีค่ามากกว่าสตูรควบคมุ และบางสตูรมีค่ามากกว่าเกณฑม์าตรฐาน แสดงดงั Table 3 
 

Table 3  Physical and chemical properties of pineapple paste with various maltodextrin 3 levels  
properties formula 

control 1 2 3 
appearance shiny and yellow-

brown  
shiny and light- 
yellow brown 

shiny and light- 
yellow brown 

shiny and light- 
yellow brown 

color   L*  
           a* 
           b* 

29.28 ± 0.12d 
-0.40± 0.42 
14.18 ±0.22 

34.82 ± 0.75c 
-0.46 ± 0.57 
14.70 ± 0.02 

47.28 ± 0.86b 
-2.61 ± 0.04 
12.86 ± 0.39 

49.65 ± 0.60a 
-2.62 ± 0.05 
10.53 ± 0.98 

hardness (g) 250.98 ± 25.60a 250.30 ± 22.20a 230.74 ± 23.14b 220.02 ± 31.16c 
total soluble solid (obrix) 83.0 ± 0.00a 83.5 ± 0.20a  82.0 ± 0.12b 80.2 ± 0.10c 
moisture (%) 21.64 ± 0.78c   23.02 ± 0.86b 23.14 ± 0.88b 24.16 ± 0.90a 
water activity (aw) 0.640 ± 0.02c 0.740 ± 0.01b 0.741 ± 0.00b 0.814 ± 0.01a 

Note :  a-d difference letter in same row were significant difference by Duncan’s New Multiple Range Test at 
 confident percentage of 95% (p≤0.05) 

50% maltitol syrup with sugar and various maltodextrin 3 levels, 1 = 10%, 2 = 15% and 3 = 20% 
 

 ผลการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั โดยเสนอตวัอย่างสบัปะรดกวนลดน า้ตาลและแครกเกอร ์(รสจืด) พรอ้ม
แบบสอบถาม ดว้ยวิธีการใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) ในคุณลักษณะต่างๆ คือ ลักษณะปรากฏ 
(appearance) สี (color) กล่ิน (aroma) เนือ้สมัผสั (texture) รสชาติ (taste) และความชอบรวม (overall) กับผูท้ดสอบที่ไม่ได้
รบัการฝึกฝน (untrained panels) จ านวน 30 คน (Chompreeda, 2013) ภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม อ าเภอ
เมือง จงัหวดัพิษณุโลก พบว่า ปริมาณของมอลโตเดกซต์รินและปริมาณน า้ตาลมีผลต่อคะแนนความชอบเฉล่ียของผูท้ดสอบ
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) ในทุกคุณลกัษณะ โดยคะแนนความชอบเฉล่ียของผูท้ดสอบต่อคณุลกัษณะของสบัปะรด
กวนลดน า้ตาลมีค่านอ้ยกว่าสับปะรดกวนสูตรควบคุมคะแนนความชอบเฉล่ียทุกคุณลักษณะมีแนวโนม้ลดลงเมื่อปริมาณ
น า้ตาลลดลงและปริมาณมอลโตเดกซต์รินเพิ่มขึน้ โดยเฉพาะดา้นลกัษณะปรากฏ สี และดา้นเนือ้สมัผสั (ความแข็ง) ยกเวน้ 
ดา้นรสชาติที่คะแนนความชอบเฉล่ียของผูท้ดสอบที่มีต่อผลิตภณัฑส์บัปะรดกวนสตูรที่ 3 (น า้ตาล 75 กรมั และมอลโตเดกซ์
ตรนิ 50 กรมั) มีคะแนนความชอบเฉล่ียสงูที่สดุ แสดงดงั Table 4 
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Table 4  The average liking score of 30 panelists for the reduced-sugar pineapple paste with various  
               maltodextrin 3 levels 

attributes formula 
control 1 2 3 

appearance 7.02±0.50a 6.04±0.92b 5.03±0.98c 5.00±1.01c 
color 7.10±0.48a 6.17±0.48b 5.50±0.90c 5.17±1.08d 
aroma 7.10±0.80a 6.30±0.62b 6.30±0.47b 5.67±0.62c 
texture 6.13±1.00a 5.66±1.01b 5.26±0.86c 4.80±0.72d 
taste 6.10±1.02a 5.20±1.28c 5.30±1.10c 5.52±0.64b 
overall 6.18±1.18a 5.33±0.48b  5.14±0.55c 5.01±0.68d 

Note :  a-d difference letter in same row were significant difference by Duncan’s New Multiple Range Test at 
 confident percentage of 95% (p≤0.05) 

50% maltitol syrup with sugar and various maltodextrin 3 levels, 1 = 10%, 2 = 15% and 3 = 20% 
 

 จากผลการประเมินในขัน้ตอนนีจ้ะเห็นไดว้่า แมผ้ลิตภณัฑส์บัปะรดกวนลดน า้ตาลทุกสตูร จะมีค่าปริมาณน า้อิสระ
เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน (ไม่เกิน 0.85) แต่ยังมีค่าคุณภาพอื่นแตกต่างจากสูตรควบคุม นอกจากนั้นยังพบว่า ผลการ
ประเมินทางประสาทสมัผสัที่ได ้ผูท้ดสอบส่วนใหญ่ใหค้ะแนนความชอบเฉล่ียในทกุคณุลกัษณะแตกต่างจากสตูรควบคมุอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) คณะนักวิจัยจึงท าการพัฒนาต่อ โดยผันแปรปริมาณน า้ตาล ปริมาณมอลทิทอล ไซรปั และ
ปริมาณมอลโตเดกซต์ริน โดยผนัแปรอตัราส่วนของน า้ตาล : มอลทิทอล ไซรปั 1 : 1 และ 1 : 2 และปริมาณมอลโตเดกซต์ริน 
รอ้ยละ 0 และ 10 ของปรมิาณน า้ตาลสตูรควบคมุ  
 ผลการประเมินคณุภาพทางดา้นเคมีกายภาพของผลิตภณัฑพ์บว่า น า้ตาลมีผลใหผ้ลิตภณัฑส์บัปะรดกวนมีสีเหลือง
ปนน า้ตาลแดง และเนือ้เป็นมนัวาวใกลเ้คียงกบัสตูรควบคุม มอลโตเดกซต์รินมีผลต่อค่าสี โดยเฉพาะความสว่าง (L*) และค่า
ความเป็นสีเหลือง (b*) เพิ่มขึน้ และมีผลใหป้ริมาณความชืน้ (%) และปริมาณน า้อิสระ (aw) เพิ่มขึน้ ปริมาณมอลทิทอล ไซรปั 
มีผลต่อคุณภาพทางดา้นเคมีกายภาพของผลิตภัณฑ์สับปะรดกวนลดน า้ตาล โดยปริมาณมอลทิทอล ไซรปั และน า้ตาลที่
เพิ่มขึน้มีผลใหค้่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และปริมาณของแข็งทัง้หมดที่ละลายน า้ไดเ้พิ่มขึน้อย่างมีนยัส าคญั
ทางสถิติ (p≤0.05) แต่มีผลต่อค่าเนือ้สมัผสั ปริมาณความชืน้ (%) และปริมาณน า้อิสระ (aw) เพียงเล็กนอ้ย สบัปะรดกวนลด
น า้ตาลทัง้ 4 สตูร มีค่าปรมิาณน า้อิสระ (aw) เป็นไปตามเกณฑม์าตรฐานก าหนด คือ ไม่เกิน 0.85 แสดงดงั Table 5 
 
 
 
 
 



                           
                               วารสารวิทยาศาสตรบ์รูพา ปีที่ 29 (ฉบบัที่ 3)  กนัยายน  –  ธันวาคม  พ.ศ. 2567 
                        BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 29 (No.3)  September  –  December   2024                                   บทความวิจยั 
 

 

 1162 
 

Table 5  Physical and chemical properties of pineapple paste with various sugar maltitol syrup and maltodextrin 
properties formula 

1 2 3 4 
appearance shiny and yellow 

mixed with red 
brown 

shiny and light- 
yellow mixed with 

light brown  

shiny and yellow 
mixed with red 

brown 

shiny and light- 
yellow mixed with 

brown 
color   L*  
           a* 
           b* 

34.46 ± 0.80d 
-1.46 ± 0.58 
12.48 ± 0.34 

36.81 ± 1.00c 
-1.04 ± 0.56 
14.34± 0.48 

37.38 ± 0.26b 
-2.42 ± 0.46 
12.68 ± 0.65 

42.20 ± 0.62a 
-2.04 ± 0.50 
10.12 ± 1.02 

hardness (g) 242.34 ± 32.80b 230.54 ± 32.30c 263.70 ± 20.14a 234.72 ± 42.56c 
total soluble solid (obrix) 82.0 ± 0.10b 82.2 ± 0.00b  83.0 ± 0.10a 83.2 ± 0.10a 
moisture (%) 21.42 ± 0.87c   23.21 ± 0.87a 22.14 ± 0.68b 22.26± 0.80b 

water activity (aw) 0.680 ± 0.02b 0.684 ± 0.01a 0.670 ± 0.00c 0.681 ± 0.02b 
Note :  a-d difference letter in same row were significant difference by Duncan’s New Multiple Range Test at 
 confident percentage of 95% (p≤0.05) 

sugar: maltitol syrup and various maltodextrin 2 levels, 1 = 1:1 and 0% maltodextrin, 2 = 1:1 and 10% 
maltodextrin, 3 = 1:2 and 0% maltodextrin and 4 = 1:2 and 10% maltodextrin 

 
 ผลการประเมินทางประสาทสมัผสัพบว่า มอลโตเดกซต์ริน และปริมาณมอลทิทอล ไซรปั มีผลต่อคะแนนความชอบ
เฉล่ียของผูท้ดสอบที่ไม่ไดร้บัการฝึกฝน (untrained panels) จ านวน 30 คน อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยมอลโต
เดกซต์รินมีผลใหค้ะแนนความชอบเฉล่ียของผูท้ดสอบท่ีมีต่อทุกคุณลกัษณะลดลง ในขณะที่ปริมาณมอลทิทอล ไซรปั มีผลให้
คะแนนความชอบเฉล่ียในทุกคุณสงูขึน้ คะแนนความชอบเฉล่ียดา้นความชอบรวมต่อสบัปะรดกวนลดน า้ตาลที่ไม่เติมมอลโต
เดกซต์รนิ และเติมมอลทิทอล ไซรปั รอ้ยละ 40 มีค่าสงูที่สดุคือ 7.18 แสดงดงั Table 6 

ดงันัน้สตูรที่เหมาะสมในการผลิตสบัปะรดกวนลดน า้ตาล ประกอบดว้ย เนือ้สบัปะรดป่ัน รอ้ยละ 71.23 มอลทิทอล 
ไซรปั รอ้ยละ 14.25 น า้ตาลทราย รอ้ยละ 7.12 กลโูคสไซรปั (แบะแซ) รอ้ยละ 7.12 เกลือ รอ้ยละ 0.21 และกรดซิตริก รอ้ยละ 
0.07 ตามล าดบั 
2. การประเมินคณุภาพผลิตภณัฑ์สบัปะรดกวนลดน า้ตาล 
 ผลการประเมินคุณภาพผลิตภณัฑส์บัปะรดกวนลดน า้ตาล ตามมาตรฐานผลิตภณัฑช์มุชน (มผช.35/2558) ผกัและ
ผลไมก้วน แสดงดงั Table 7 
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Table 6  The average liking score of panelists for the reduced-sugar pineapple paste with various sugar maltitol 
               syrup and maltodextrin 

attributes formula 
1 2 3 4 

appearance 6.12±0.50b 6.02±0.92c 7.13±1.00a 6.13±0.88b 
color 6.70±0.78b 6.14±0.40d 7.02±0.62a 6.45±1.10c 
aroma 6.30±0.80c 6.46±0.62b 7.11±1.10a 6.42±0.57b 
texture 6.28±1.00b 6.12±0.91c 7.01±0.52a 6.26±0.66b 
taste 6.62±0.42d 6.80±1.08c 7.22±1.02a 6.92±0.80b 
overall 6.54±0.64c 6.23±1.01d 7.18±0.38a 6.74±0.65b 

Note :  a-d difference letter in same row were significant difference by Duncan’s New Multiple Range Test at 
 confident percentage of 95% (p≤0.05) 

sugar: maltitol syrup and various maltodextrin 2 levels, 1 = 1:1 and 0% maltodextrin, 2 = 1:1  
and 10% maltodextrin, 3 = 1:2 and 0% maltodextrin and 4 = 1:2 and 10% maltodextrin 

 
3. การทดสอบการยอมรบัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์สบัปะรดกวนลดน า้ตาล 
 ผลการทดสอบการยอมรบัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภัณฑส์ับปะรดกวนลดน า้ตาล แบบ Central Location Test (CLT) 
ด้วยการให้สเกลความชอบ (hedonic scaling) 9 ระดับ (9-point hedonic scale) โดยใช้ผู้บริโภคจ านวน 200 คน พบว่า 
ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบเฉล่ียในทุกคุณลักษณะในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก โดยมีคะแนนความชอบเฉล่ียใน
คุณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏ (appearance) กล่ิน (aroma) รสชาติ (taste) เนือ้สมัผสั (texture) ความรูส้ึกหลงัชิม (after 
taste) และความชอบรวม (overall) เท่ากับ 7.38, 7.22, 7.28, 7.34, 7.26 และ 7.60 (ชอบปานกลางถึงชอบมาก) ตามล าดบั 
ผูบ้รโิภครอ้ยละ 90.0 ยอมรบัผลิตภณัฑ ์และจะซือ้ผลิตภณัฑห์ากมีจ าหน่าย คิดเป็นรอ้ยละ 90.0 แสดงดงั Table 8 
4. การเปลีย่นแปลงคณุภาพของผลิตภณัฑ์สบัปะรดกวนลดน า้ตาล 
 ผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงดา้นคุณภาพของสบัปะรดกวนลดน า้ตาลระหว่างการเก็บรกัษาเป็นเวลา 8 สัปดาห ์
พบว่า สภาวะการเก็บรักษามีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ สับปะรดกวนลดน า้ตาลที่เก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ปิดสนิทที่
อณุหภมูิหอ้ง (30±2 องศาเซลเซียส) มีการเปล่ียนแปลงเกิดขึน้เล็กนอ้ยเมื่อเก็บรกัษาผลิตภณัฑน์านระหว่างสปัดาหท์ี่ 0 - 4 แต่
พบการเปล่ียนแปลงอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อเก็บรกัษาผลิตภณัฑต์ัง้แต่สปัดาหท์ี่ 6 โดยค่าความสว่าง (L*) จะ 
ลดลง และค่าความเป็นสีแดง (a*) จะเพิ่มขึน้ ปรมิาณน า้อิสระและปรมิาณความชืน้เพิ่มขึน้ นอกจากนัน้ยงัพบว่า สบัปะรดกวน
ลดน า้ตาลที่เก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ปิดสนิทที่อุณหภูมิห้อง นาน 8 สัปดาห ์ไม่พบการเปล่ียนแปลงของลักษณะปรากฏ                   
และเนื ้อสัมผัส ผลการตรวจปริมาณจุลินทรีย์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน พบว่า ไม่เกินตามมาตรฐานที่ก าหนดไว้                   
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แสดงใหเ้ห็นว่าผลิตภณัฑส์บัปะรดกวนลดน า้ตาลที่เก็บรกัษาในบรรจุภณัฑปิ์ดสนิทสามารถเก็บรกัษาที่อุณหภูมิหอ้งไดน้าน
อย่างนอ้ย 8 สปัดาห ์แสดงดงั Table 9 
 

Table 7  The quality value of reduced-sugar pineapple paste product 
Testing lists Content  standard 

appearance shiny, yellow mixed with red brown, 
dry, not wet and sticky 

dry, not wet and sticky 

color yellow mixed with red brown, the 
natural color of pineapple 

good natural color of vegetables and 
fruits without interference 

aroma nice natural scent of pineapple 
paste, no other unwanted odors 
such as musty or burning odors 

nice natural scent of vegetables and 
fruits, no other unwanted odors such 

as musty or burning odors 
flavor nice natural flavor of pineapple 

paste, no other undesirable odors 
such as sour and spoiled odors 

nice natural flavor of vegetables and 
fruits, no other undesirable odors 
such as sour and spoiled odors 

foreign matter no foreign matter was found that 
was not a component used 

no foreign matter was found that was 
not a component used 

food additive not use any type of preservatives not use any type of preservatives 
total plate count (CFU/g) < 10 < 10x106 
Bacillus cereus (CFU/g) < 1 not specified 
Clostridium perfringens (CFU/g) < 1 not specified 
Coliforms (MPN/100g) < 1.1 not specified 
Salmonella spp. (In 25 g) not detected not detected 
Staphylococcus aureus (CFU/g) < 10 < 10 
Escherichia coli MPN/g < 3.0 < 3.0 
Yeast and molds (CFU/g) < 10 < 10x103 
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Table 8  The average liking score of consumers acceptance test for the reduced-sugar pineapple paste product 
 attributes average liking score 
appearance 7.38±0.21 
aroma 7.22±0.81 
taste 7.28±0.75 
texture 7.34±1.00 
after taste 7.26±0.60 
overall 7.60±0.56 

 
Table 9 The quality value of reduced sugar pineapple paste with preserves for 8 weeks 

properties 0 week 2 weeks 4 weeks 6 weeks 8weeks 
appearance shiny, yellow 

mixed with red 
brown, 

dry and sticky 

shiny, yellow 
mixed with red 

brown, 
dry and sticky 

shiny, yellow 
mixed with red 

brown, 
dry and sticky 

shiny, yellow 
mixed with red 

brown 
 

shiny, yellow 
mixed with red 

brown 
 

color   L* 
           a* 
           b* 

36.18 ± 0.86a 
-2.10 ± 0.66c 
12.88 ± 0.60a 

36.28 ± 0.66a 
-2.44 ± 0.88c 
10.28 ± 0.68b 

36.14 ± 1.06a 
-3.18 ± 1.05b 
10.10 ± 0.62b 

34.28 ± 0.86b 
-3.64 ± 0.95a 
8.64 ± 1.00c 

32.20 ± 0.96c 
-4.12 ± 1.00a 
8.12± 1.02c 

moisture content (%) 21.42 ± 0.52b 21.48 ± 0.60b 21.46 ± 0.72b 22.12 ± 0.68a 22.44 ± 0.84a 
water activity (aw) 0.65 ± 0.02b 0.65 ± 0.01b 0.66 ± 0.10b 0.70 ± 0.10a 0.72 ± 0.10a 
total plate count (CFU/g) < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 
Bacillus cereus (CFU/g) < 1 < 1 < 1 < 1 < 1 
Clostridium perfringens 
(CFU/g) 

< 1 < 1 < 1 < 1 < 1 

Coliforms (MPN/100g) < 1.1 < 1.1 < 1.1 < 1.1 < 1.1 
Salmonella spp. (In 25 g) not detected not detected not detected not detected not detected 
Staphylococcus aureus 
(CFU/g) 

< 10 < 10 < 10 < 10 < 10 

Escherichia coli (MPN/g) < 3.0 < 3.0 < 3.0 < 3.0 < 3.0 
yeast and molds (CFU/g) < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 

Note : a-c difference letter in same row were significant difference by Duncan’s New Multiple Range Test  
           at confident percentage of 95% (p≤0.05) 
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วิจารณผ์ลการวิจัย   
 สับปะรดกวนเป็นหนึ่งในผลิตภัณฑ์ผลไม้แปรรูปซึ่งใช้การแปรรูปดว้ยความรอ้นที่มีการผลิตเพื่อจ าหน่ายในเชิง
พาณิชย ์แต่เนื่องจากมีน า้ตาลเป็นองคป์ระกอบค่อนขา้งสูง จึงไม่ตอบโจทยค์วามตอ้งการของผูบ้ริโภคที่ใส่ใจสุขภาพและ
ตอ้งการควบคมุน า้ตาล คณะนกัวิจยัจึงมีแนวคิดที่จะพฒันาสตูรสบัปะรดกวนลดน า้ตาลเพื่อใหเ้ป็นที่ยอมรบัของผูบ้ริโภค และ
เป็นการเพิ่มมลูค่าใหก้บัสบัปะรดกวน โดยท าการศกึษาสตูรที่เหมาะสมในการผลิตสบัปะรดกวนลดน า้ตาล ดว้ยการใชส้ารให้
ความหวานกลุ่มน า้ตาลแอลกอฮอล ์และคารโ์บไฮเดรตประเภทโพลิแซคคาไรด ์2 ชนิด คือ มอลทิทอล ไซรปั และมอลโตเดกซ์
ตรนิ เนื่องจากมีคณุสมบตัิคลา้ยน า้ตาล แต่มีค่าพลงังานต ่า ใหร้สหวานใกลเ้คียงน า้ตาล และทนความรอ้นไดส้งู รวมถึงมีผลให้
สีของผลิตภัณฑค์ลา้ยการใชน้ า้ตาล นอกจากนั้นยังมีคุณสมบัติในการเพิ่มเนือ้ และเป็นสารเชิงหนา้ที่กลุ่มพรีไบโอติก ซึ่งมี
ประโยชนต์่อรา่งกาย เพื่อใหผ้ลิตภณัฑเ์ป็นทางเลือกใหม่ส าหรบัผูบ้ริโภค โดยยงัคงคณุลกัษณะของผลิตภณัฑเ์ดิมที่ใชน้ า้ตาล
และมีค่าคุณภาพเป็นไปตามเกณฑม์าตรฐาน ผลิตภัณฑส์ับปะรดกวนลดน า้ตาลที่ไดใ้นแต่ละขัน้ตอนจะน าไปตรวจสอบค่า
คณุภาพทางกายภาพและเคมี และการประเมินทางประสาทสมัผสั ตามล าดบั เปรียบเทียบกบัสตูรควบคมุ ผลการศกึษาพบวา่ 
สับปะรดกวนลดน า้ตาลที่ไม่เติมน า้ตาลมีลักษณะปรากฏไม่ดี และมีค่าคุณภาพแตกต่างจากสูตรควบคุมอย่างมีนัยส าคญั             
ทางสถิติ (p≤0.05) และไม่เป็นไปตามเกณฑม์าตรฐาน โดยเฉพาะค่าปริมาณน า้อิสระที่มีค่าสูงกว่ามาตรฐานค่อนขา้งมาก 
ปริมาณมอลโตเดกซต์รินมีผลใหค้่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) และค่าความแข็งเพิ่มขึน้ เนื่องจากมีสมบัติ            
ในการเพิ่มเนือ้ มอลโตเดกซต์รินมีผลใหผ้ลิตภณัฑเ์กิดสีน า้ตาลและความแข็งนอ้ยลง ปริมาณน า้อิสระ และปริมาณความชืน้
เพิ่มขึน้ สอดคล้องกับผลการศึกษาของ On-nom et.al. (2014) และ Norsuwan & Tantechai (2018) และมีผลให้คะแนน
ความชอบเฉล่ียของผูท้ดสอบนอ้ยกว่าอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ  (p≤0.05) เมื่อเทียบกับสตูรควบคุม มอลโตเดกซต์รินจึงเป็น
สารใหค้วามหวานท่ีไม่เหมาะสมนกัส าหรบัการพฒันาผลิตภณัฑป์ระเภทผลไมก้วน เพราะมีผลต่อคณุภาพของผลิตภณัฑแ์ละ
การยอมรบัของผูบ้ริโภค โดยเฉพาะ ค่าสี ลกัษณะปรากฏ ปริมาณน า้อิสระ และปริมาณความชืน้ (Norsuwan & Tantechai, 
2018) แต่หากใชร้่วมกับน า้ตาลซูโครสจะช่วยใหผ้ลิตภัณฑม์ีลักษณะปรากฏ และค่าคุณภาพกายภาพและเคมีเป็นไปตาม
เกณฑ ์(Thaweeseang et.al., 2020) และมีคะแนนความชอบเฉล่ียไม่แตกต่างจากสตูรควบคุม แสดงใหเ้ห็นว่า น า้ตาลยงัคง
เป็นส่วนประกอบที่ส าคญัส าหรบัการแปรรูปผลไมก้วน เนื่องจากใหค้ณุลักษณะเฉพาะของผลิตภณัฑโ์ดยเฉพาะค่าสีและการ
ยอมรบัของผูบ้รโิภค  
 มอลทิทอล เป็นพรีไบโอติก (prebiotic) ช่วยปรบัสภาพระบบขบัถ่าย ช่วยใหร้า่งการดดูซมึแรธ่าตไุดง้่ายช่วยใหอ้าหาร
เงางามขึน้ น า้ตาลไม่ตกผลกึเมื่อโดนความรอ้น เป็นสารใหค้วามหวานทดแทนน า้ตาลที่มีพลงังานต ่า เหมาะส าหรบัผูท้ี่ตอ้งการ
ควบคุมน า้หนกั และผูป่้วยเบาหวาน ดูดซึมไดช้า้กว่า ท าใหร้ะดบัน า้ตาลในเลือดขึน้ชา้กว่าน า้ตาลซูโครส หรือกลโูคส เหมาะที่
จะน าไปแปรรูปอาหารเพื่อสขุภาพ (Choojun, 2012)  โดยมอลทิทอลถูกดูดซึมในร่างกายประมาณรอ้ยละ 50-70 (Dobreva, 
et.al., 2013) การใช้มอลทิทอลแทนน า้ตาลซูโครสจะท าให้ผลิตภัณฑ์มีค่าความสว่าง (L*) มากกว่า เนื่องจากมอลทิทอล 
จดัเป็นน า้ตาลนอนรีดิวซ ์คือ ไม่มีหมู่รีดิวซ ์และไม่ท าใหเ้กิดปฏิกิริยาเมลลารด์ (maillard reaction) ซึ่งเป็นกฏิกิริยาการเกิดสี
น ้าตาล (Choojun, 2012) และมีผลให้เนื ้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ลดลง (Dolwitthayakun, 2013) น ้าตาลซูโครสสามารถ
เกิดปฏิกิรยิาคาราเมไลเซชนั (caramelization) ผลิตภณัฑจ์ึงมีความขน้หนืด และมีสีเขม้ขึน้ (Rattanapanon, 2002)  
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 จาก Tale 2 และ Table 3 แสดงให้เห็นว่า การใช้มอลทิทอล ไซรัป ร่วมกับมอลโตเดกซต์ริน มีผลให้ปริมาณน ้า             
อิสระและปริมาณความชืน้เพิ่มขึน้ แต่มีผลใหค้วามแข็งลดลง เนื่องจากคณุสมบตัิของมอลโตเดกซต์รินที่มีส่วนในการเพิ่มเนือ้ 
ท าใหผ้ลิตภณัฑม์ีลกัษณะนุ่ม จึงท าใหค้่าความแข็งของผลิตภณัฑล์ดลง และเป็นไปไดว้่า ปริมาณของมอลทิทอล ไซรปั ที่ใช ้           
ไม่มากพอส าหรบัการช่วยใหผ้ลิตภณัฑม์ีค่าปรมิาณน า้อิสระลดลง จากความสามารถในการสามารถดงึน า้ออกจากผลิตภณัฑ์
ไดข้องน า้ตาลกลุ่มแอลกอฮอล ์(Siriwattanasilp, 2021) ปริมาณมอลทิทอล ไซรปั มีผลต่อปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ได ้แต่
จากผลการศกึษาพบแนวโนม้ที่ท  าใหม้ีคา่เพิ่มขึน้แต่ไม่สอดคลอ้งในทกุการทดลอง ผลการศกึษาที่ปรากฏในตารางที่ 5 แสดงให้
เห็นว่าน ้าตาลเป็นองค์ประกอบที่ยังคงมีความจะเป็นในการแปรรูปผลิตภัณฑ์ผลไม้กวน เนื่องจากมีผลอย่างมากต่อ
คุณลกัษณะของผลิตภณัฑ ์การใชส้ารใหค้วามหวานแทนน า้ตาลประเภทโพลิแซคคาไรด ์ในที่นีค้ือ มอลโตเดกซต์ริน อาจไม่
เหมาะสมนัก เนื่องจากแมจ้ะมีคุณสมบัติในการเพิ่มเนือ้ หรือน า้หนักของผลิตภัณฑ ์แต่มีผลเสียต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ์
ค่อนขา้งมาก โดยเฉพาะค่าสี ปริมาณน า้อิสระ และปริมาณความชืน้ที่เพิ่มขึน้ มอลทิทอล ไซรปั เป็นสารใหค้วามหวานที่ให้
คณุสมบตัิของสีและรสชาติใกลเ้คียงกบัน า้ตาล แต่ใหพ้ลงังานนอ้ยกว่า และเนื่องจากเป็นน า้ตาลแอลกอฮอลจ์ึงมีสมบตัิในการ
ลดปรมิาณน า้อิสระและปรมิาณความชืน้ในผลิตภณัฑ ์(Thaweeseang et.al., 2020; Siriwattanasilp, 2021) 
 
สรุปผลการวิจัย   
 สตูรที่เหมาะสมในการผลิตสบัปะรดกวนลดน า้ตาลประกอบดว้ย เนือ้สบัปะรดป่ัน รอ้ยละ 71.23 มอลทิทอล ไซรปั 
รอ้ยละ 14.25 น ้าตาล รอ้ยละ 7.12 กลูโคสไซรัป (แบะแซ) รอ้ยละ 7.12 เกลือ รอ้ยละ 0.21 และกรดซิตริก รอ้ยละ 0.07 
ตามล าดบั สบัปะรดกวนลดน า้ตาลมีคุณภาพและมีปริมาณจุลินทรียน์อ้ยกว่าที่เกณฑก์ าหนดไว ้การทดสอบการยอมรบัของ
ผูบ้ริโภคแบบ Central Location Test (CLT) จ านวน 200 คน พบว่า ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบเฉล่ียในทุกคุณลกัษณะใน
ระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก โดยมีคะแนนความชอบเฉล่ียดา้นความชอบรวมเท่ากับ 7.60 (ชอบปานกลางถึงชอบมาก) 
ผูบ้ริโภครอ้ยละ 90.0 ยอมรบัผลิตภัณฑ ์และจะซือ้ผลิตภัณฑห์ากมีจ าหน่าย คิดเป็นรอ้ยละ 90.0 สับปะรดกวนลดน า้ตาล
สามารถเก็บรกัษาไดม้ากกว่า 8 สปัดาห ์ในบรรจภุณัฑปิ์ดสนิทท่ีอณุหภมูิหอ้ง 
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