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Abstract 
The purpose of this research was to study the quality of squeezed and non-squeezed pineapple after 

drying. Tray dryer and drying temperatures of 50, 60 and 70°C were applied with the constant superficial air 
velocity of 0.5 m/s in a drying chamber. Samples were dried until the water activity was lower than 0.6. Then, it 
was taken to analyze color and shear force. It showed that the lightness (L*) of non-squeezed pineapple was 
significantly higher than that squeezed pineapple (p≤0.05) at the same drying temperature and it was decreased 
with increase in drying temperatures. For the redness (a*) of dried sample, squeezed pineapple was significantly 
higher than that non-squeezed pineapple (p≤0.05) and it was increased with increase in drying temperatures. 
Furthermore, the yellowness (b*) of squeezed pineapple was significantly higher than that non-squeezed 
pineapple (p≤0.05) at the same drying temperature and it was decreased with increase in drying temperature. 
When considering shear force, it was significantly higher in squeezed pineapple than that non-squeezed 
pineapple and it was significantly increased with increase in drying temperatures (p≤0.05). 
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บทคัดยอ 
วัตถุประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาคุณภาพของสับปะรดที่ผานการรีดน้ําและไมรีดน้ํากอนอบแหง โดยทําการ

อบแหงแบบถาดและใชลมรอนที่อุณหภูมิ 50 60 และ 70 องศาเซลเซียส ที่ความเร็วลมในหองอบ 0.5 m/s จากการอบแหง
สับปะรดจนกระทั่งตัวอยางมีคาวอรเตอรแอกติวิตี้ (aw) ต่ํากวา 0.6  เมื่อนําไปวิเคราะหคาสีและคาแรงเฉือนพบวาคาความ
สวาง (L*) ของตัวอยางที่อุณหภูมิการอบแหงเดียวกันของสับปะรดไมรีดน้ํามีคาความสวางสูงกวาสับปะรดที่รีดน้ําอยางมี
นัยสําคัญ (p≤0.05) โดยคาความสวางลดลงเมื่ออุณหภูมิการอบแหงเพิ่มขึ้น สําหรับคาความเปนสีแดง (a*) พบวาสับปะรดที่
ผานการรีดน้ํามีคาความเปนสีแดงสูงกวาสับปะรดที่ไมรีดน้ําอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) โดยคาความเปนสีแดงเพิ่มขึ้นตาม
อุณหภูมิอบแหง สวนคาความเปนสีเหลือง  (b*) ของสับปะรดที่ผานการรีดน้ํามีคาสูงกวาสับปะรดไมรีดน้ําที่อุณหภูมิอบแหง
เดียวกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) และมีคาลดลงเมื่ออุณหภูมิการอบแหงสูงขึ้น เมื่อพิจารณาคาแรงเฉือนพบวาสับปะรดที่
ผานการรีดน้ําจะมีคาสูงกวาสับปะรดที่ไมรีดน้ําที่อุณหภูมิอบแหงเดียวกันและมีคาเพิ่มขึ้นตามอุณหภูมิการอบแหงอยางมี
นัยสําคัญ (p≤0.05)   
คําสําคัญ แรงเฉือน, คาสี, การอบแหงแบบถาด 
 

คํานํา 
การอบแหงสับปะรดเปนวิธีการแปรรูปอยางหนึ่งที่ไดรับความนิยมโดยเฉพาะในตลาดตางประเทศ   การอบแหงโดย

ใชลมรอนเปนวิธีโดยทั่วไปที่นิยมใชในการลดความชื้นผลิตผลตางๆ ซึ่งการอบแหงดวยลมรอนทําใหเกิดปฏิกิริยาการเกิดสี
น้ําตาลขึ้นไดงายในผลิตผลที่มีน้ําตาลเปนองคประกอบ โดยเฉพาะการอบแหงที่ใชระยะเวลานาน สับปะรดเปนผลไมที่มี
ความชื้นสูง ดังนั้นการลดความชื้นกอนการอบแหงจะสามารถชวยประหยัดพลังงานในการอบแหงและถนอมอาหารคุณคาทาง
อาหารได การใชวิธีออสโมซิสโดยการแชในสารละลายน้ําตาลเปนวิธีการลดความชื้นกอนการอบแหงที่นิยมใชกันอยาง
แพรหลาย อยางไรก็ตามการทําออสโมติกโดยใชสารละลายน้ําตาลสงผลใหสับประรดอบแหงมีรสชาติที่หวานเกินไป (Silveira 
et al.,1996; Jena and Das, 2005; Fernades et al., 2009) ซึ่งไมเหมาะสําหรับผูบริโภคที่ควบคุมน้ําตาล  ดังนั้นงานวิจัยนี้ 
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จึงสนใจวิธีการลดความชื้นโดยการรีดน้ําสับประรดออกสวนหนึ่งกอนนําไปอบแหง เพื่อลดระยะเวลาในการอบแหงและลดการ
ใชพลังงาน อีกทั้งยังเปนการถนอมคุณคาทางอาหารเนื่องจากอาหารที่ไดรับความรอนเปนระยะเวลานานทําใหการสูญเสีย
คุณคาทางอาหารเพิ่มสูงขึ้น โดยศึกษาผลของการรีดสับปะรดตอคุณภาพของสับปะรดหลังการอบแหง 

 
อุปกรณและวิธีการ 

สับปะรดพันธุปตตาเวียที่มีความหวานอยูในชวง 12-15  °Brix จากจังหวัดหนองคาย นํามาปลอกเปลือกและหั่นเปน
แวน แบงเปน 8 สวนเทาๆกันแบงสับปะรดออกเปน 2 สวน คือสวนที่นํามารีดน้ําออกหนา 2 เซนติเมตร และไมรีดหนา 1 
เซนติเมตร นําสับปะรดไปรีดโดยใชเครื่องรีดซึ่งเปนเครื่องรีดโดยใชลูกกลิ้งแบบคู ใหไดขนาดหนา 1 เซนติเมตร เทากับสับปะรด
ที่ไมรีด หลังจากนั้นนําสับปะรดที่รีดและไมรีดไปทําการอบแหงในเครื่องอบแหงแบบถาด ที่อุณหภูมิ  50  60 และ 70 องศา
เซลเซียส ที่ความเร็วลม 0.5 เมตรตอวินาที โดยในสวนของการศึกษาผลของการรีดสับปะรดตอจลนพลศาสตรการอบแหงชั่ง
น้ําหนักตัวอยางในระหวางการอบแหง และวัดคาคาวอรเตอรแอกติวิตี้ (aw) ในระหวางการอบแหงทุกๆ 2 ชั่วโมง จนกระทั่ง
น้ําหนักของสับปะรดในหองอบแหงไมเปล่ียนแปลง แลวเก็บขอมูลเวลาในการอบแหงที่แลวใหคา aw ประมาณ 0.6 ที่อุณหภูมิ
ตาง ๆ  และในสวนของการศึกษาคุณภาพของสับปะรดหลังการอบแหง สัปปะรดที่ผานการรีดและไมรีดจะนํามาอบแหงที่
อุณหภูมิตาง ๆ โดยใชเวลาเทากับที่ไดเก็บขอมูลกอนหนานี้ เพื่อใหมี คา aw นอยกวา 0.6 สัปปะรดหลังการอบแหงจะนําไป
ทดสอบคุณภาพ โดยวัดคาสีดวยใชเครื่องวัดสี (Hunter Miniscan XE Plus)  อานคาในระบบ CIE L* a* b* และวัดคาแรงเฉือน
ดวยเครื่องวิเคราะหเนื้อสัมผัส (TA.XT plus) โดยใชหัวกดแบบใบมีด 

 
ผลและวิจารณผล 
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Figure 1 Changes in moisture content of pineapple during drying at various conditions 

 

ผลของการอบแหงสับปะรดที่ผานการรีดน้ําและไมรีดน้ําตอการเปลี่ยนแปลงความชื้นแสดงใน Figure 1 พบวา ความชื้น
ของสับปะรดลดลงอยางรวดเร็วในชวงแรกของการอบแหง จากลักษณะของกราฟแสดงใหเห็นถึงชวงการอัตราอบแหงคงที่ใน 2 
ชั่วโมงแรก ตามดวยอัตราการอบแหงลดลงจนกระทั้งส้ินสุดการอบแหง เมื่อเปรียบเทียบที่อุณหภูมิ 50 องศาสเซลเซียสพบวา
สับปะรดที่ผานการรีดสามารถอบแหงไดรวดเร็วกวาสับปะรดที่ไมไดผานการรีดอยางเห็นไดชัด แตใกลเคียงกันที่อุณหภูมิ 70 
องศาเซลเซียส  

ผลของการอบแหงสับปะรดที่ผานการรีดน้ําและไมรีดน้ําตอการเปลี่ยนแปลงคาคาวอรเตอรแอกติวิตี้ระหวางการอบแหง 
แสดงใน Figure 2 พบวาในชวงแรกคาคาวอรเตอรแอกติวิตี้ลดลงอยางชา ๆ ซึ่งเปนผลจากในชวงอัตราการอบแหงคงที่เปนการ
ระเหยน้ําที่ผิวของวัสดุ ทําใหไมมีผลตอคาคาวอรเตอรแอกติวิตี้ จนกระทั่งในชวงกลางของการอบแหงน้ําในเนื้อวัสดุถูกระเหย
อยางรวดเร็วทําใหคาคาวอรเตอรแอกติวิตี้ ลดลงอยางรวดเร็วเชนกัน และในชวงทายความชื้นในสับปะรดลดลงอยางชา ๆ ทํา
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ใหคาคาวอรเตอรแอกติวิตี้ ลดงลงอยางชา ๆ สามารถสรุปเวลาที่ใชในการอบแหงที่เงื่อนไขตางๆ เพื่อใหไดคาคาวอรเตอรแอกติ
วิตี้ประมาณ 0.6 ซึ่งเปนระดับที่เหมาะสมสําหรับการเก็บรักษาไวใน Table 1 
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Figure 2   Changes in water activity of pineapple during drying at  various conditions 

 
Table 1  Suitable drying time for different drying conditions of pineapple to achieve the aw < 0.6 

Pretreated 

pineapple 

Drying temperature 

(°C) 
aw 

Moisture content 

%dry basis 
Drying time (hours) 

squeezing 

50 0.58 39.21 15 

60 0.58 25.2 10 

70 0.58 20.74 6 

non squeezing 

50 0.58 31.31 19 

60 0.58 24.06 13 

70 0.58 22.54 8 

 

Table  2  Appearance  values (CIE L*a*b*) and Shear force  of dried pineapple obtained from various drying     
             conditions 

Pretreated 

pineapple 

Drying 

temperature 

(°C) 

Color values Shear force 

(N) 
L* a* b* 

squeezing 

50 63.65±0.09d 5.03±0.08d 49.21±0.12a 26.7 ± 2.2 b 

60 63.29±0.02e 7.76±0.02b 46.19±0.15b 31.5 ± 0.7a 

70 63.73±0.19d 8.46±0.18a 45.47±0.38c 30.7 ± 2.2a 

non squeezing 

50 71.34±0.08a 1.51±0.02f 45.52±0.46c 17.4 ± 0.9c 

60 70.29±0.13b 3.61±0.10e 44.70±0.14d 18.3 ± 3.5c 

70 67.49±0.04c 6.50±0.28c 44.92±0.06cd 17.8 ± 0.5c 

Means followed by the same letter in each column are not significantly different (p>0.05) by DMRT  
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จาก Table 2 เปนการเปรียบเทียบสับปะรดที่ผานการรีดน้ําและไมรีดน้ํา ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% (p≤0.05) พบวา
คาความสวาง (L*) ของสับปะรดที่ไมรีดน้ํามีคาความสวางสูงกวาสับปะรดที่ผานการรีดน้ํา โดยคาความสวางลดลงเมื่อ
อุณหภูมิการอบแหงเพิ่มขึ้น สวนคาความเปนสีแดง (a*) ที่อุณหภูมิเพิ่มขึ้นสับปะรดที่ผานการรีดน้ํามีคาความเปนสีแดงสูงกวา
สับปะรดที่ไมรีด เนื่องจากความเขมของสีน้ําตาลจะเพิ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมิเพิ่มขึ้นดวย (Pott et al., 2005) สวนคาความเปนสี
เหลือง (b*) สับปะรดที่ผานการรีดมีความเปนสีเหลืองมากกวาสับปะรดไมรีดน้ํา อาจเนื่องมาจากวาการระเหยของน้ําที่ผิว
ผลิตภัณฑของเนื้อเยื่อของสับปะรดที่ผานการรีดน้ําอัดตัวกันแนน ซึ่งสงผลตอคาความสวางที่มีความสวางนอย  คาความเปนสี
แดงสีเขมกวา และคาความเปนสีเหลืองที่มากกวา  โดยเฉพาะการอบแหงที่อุณหภูมิสูงขึ้นจะมีผลไปในทิศทางเดียวกับ
สับปะรดที่ผานการรีดน้ํา คาแรงเฉือนของสับปะรดที่ไมรีดน้ําจะมีคาแรงเฉือนนอยกวาสับปะรดที่ผานการรีดน้ํา เนื่องจากความ
หนาแนนของสับปะรดที่ไมรีดจะมีความหนาแนนนอยกวาสับปะรดที่ผานการรีดน้ําเพราะสับปะรดที่ผานการรีดน้ําจะมีการ
เปล่ียนแปลงโครงสรางโดยการรีดสับปะรดใหมีความหนาเทากับสับปะรดที่ไมรีดจึงทําใหความหนาแนนเพิ่มขึ้น นอกจากนี้อาจ
เนื่องมาจากปริมาณน้ําตาลในตัวอยางของสับปะรดที่แตกตางกัน สับปะรดที่รีดน้ําออกกอนการอบแหงทําใหสูญเสียน้ําตาล
ออกไปดวยซึ่งมีผลตอเนื้อสัมผัสของสับปะรดหลังอบแหง การมีปริมาณน้ําตาลในตัวอยางที่แตกตางกันทําใหเนื้อสัมผัสตางกัน 
พบวาที่ปริมาณน้ําตาลสูงกวาเนื้อสัมผัสของผลไมจะนุมกวา (Chiralt et al., 2001) 
 

สรุป 
1. การอบแหงสับปะรดที่ผานการรีดน้ําจะใชระยะเวลาการอบแหงนอยกวาสับปะรดที่ไมรีดน้ํา  และที่อุณหภูมิสูงขึ้น

จะใชระยะเวลาในการอบแหงนอยกวาที่อุณหภูมิต่ํา  
2. คาความสวาง (L*) ของสับปะรดที่ไมรีดน้ําจะมีคามากกวาสับปะรดที่ผานการรีดน้ําที่ที่อุณหภูมิอบแหงเดียวกัน 

และคาความสวางลดลงเมื่ออุณหภูมิการอบแหงเพิ่มขึ้น สวนคาความเปนสีแดง (a*) ของสับปะรดที่ผานการรีดน้ําจะมีคา
มากกวาสับปะรดที่ไมรีดน้ําและเพิ่มขึ้นตามอุณหภูมิการอบแหง คาความเปนสีเหลือง (b*) ของสับปะรดที่ผานการรีดน้ํามีคา
มากกวาสับปะรดไมรีดน้ํามีคาลดลงเมื่ออุณหภูมิการอบแหงเพิ่มขึ้น 

3. คาแรงเฉือนของสับปะรดที่ผานการรีดน้ํามีคาสูงกวาสับปะรดที่ไมรีดน้ําในที่อุณหภูมิอบแหงเดียวกัน มีคาเพิ่มขึ้น
ตามอุณหภูมิการอบแหง 
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