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บทคัดยอ 

ศึกษาสูตรการผลิตขาวเกรียบจากปลาพบวาสูตรท่ีเหมาะสมประกอบดวย เน้ือปลา 300 กรัม, แปงมัน
สําปะหลัง 1000 กรัม, แปงสาลี 130 กรัม, เกลือปน 25 กรัม, พริกไทยปน 40 กรัม, กระเทียมสับ 75 กรัม,  
นํ้าตาลทราย 55 กรัม, นํ้าปลา 50 กรัม และนํ้าเดือด 450 กรัม ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอชนิดของ
ปลาท่ีใชทําขาวเกรียบ คือ ปลาทู, ปลาสากและปลาขางเหลือง  พบวาผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑขาว
เกรียบปลาจากปลาทูในระดับปานกลางถึงระดับชอบมาก  การวิเคราะหทางเคมีพบปริมาณความชื้นของขาว
เกรียบจากปลาทู, ปลาสากและปลาขางเหลืองรอยละ 7.33, 7.23 และ 7.15 ตามลําดับ  คา Aw เทากับ  
0.416, 0.419  และ  0.409  ตามลําดับ ผลการวิเคราะหทางดานจุลินทรียพบวามีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดนอย
กวา 30 โคโลนี/กรัม  ยีสตและเชื้อรามีปริมาณนอยกวา 10 โคโลนี/กรัม ผลิตภัณฑมีคุณภาพผานเกณฑ
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของขาวเกรียบ (มผช.107/2554)   
คําสําคัญ :  สูตรขาวเกรียบปลา ปลามูลคาตํ่า ปลาทู ปลาสาก ปลาขางเหลือง การยอมรับของผูบริโภค 
 

Abstract 
A study on suitable formula of fish cracker was carried out and it was found that it 

contained 300 grams of fish meat, 1000 grams of cassava flour, 130 grams of dough flour, 25 
grams of salt, 40 grams of pepper, 75 grams of garlic, 55 grams of sugar, 50 grams of fish sauce, 
and 450 grams of boiling water. The consumer acceptance to three kinds of fish including Short-
bodied mackerel fish, Barracuda fish, and Barred long tom fish used to make fish cracker was 
investigated. It was found that consumer acceptance of Short-bodied mackerel fish used in fish 
cracker was in fair to satisfied levels. Referring to chemical analysis, the moisture contents in fish 
cracker from Short-bodied mackerel fish,  Barracuda fish, and Barred long tom fish were 7.33,  7.23  
and  7.15  percent respectively and  Aw were 0.416, 0.419,  and  0.409  respectively. Referring to 
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microorganism analysis, a total variable count had less than 30 CFU/ grams. Yeast and Mold counts 
were less than 10 CFU/grams. The products quality met a requirement of Thai community product 
standard (No.107/2554). 
Keywords: Fish cracker product, Low-value fish, Short-bodied mackerel fish, Barracuda fish, Barred 
long tom fish, Consumer Acceptance 
 

คํานํา 
ขาวเกรียบปลาเปนอาหารวางท่ีประชาชนนิยมรับประทานกันมากในลักษณะเปนกับแกลมหรือ

รับประทานเลน  ผลิตภัณฑขาวเกรียบปลาเปนผลิตภัณฑท่ีมีกระบวนการผลิตท่ีไมยาก  สามารถดัดแปลงโดย
ใชวัตถุดิบท่ีมีในทองถิ่นเพื่อลดตนทุนการผลิตใหตํ่า อาจใชท้ังผัก เชน ฟกทอง แครอท มัน เผือก หรือใช
เน้ือสัตว เชน กุง ปลา ซึ่งทําใหผลิตภัณฑมีประโยชนทางดานคุณคาทางอาหารมากขึ้น   ผลิตภัณฑขาวเกรียบ
ปลาเปนผลิตภัณฑท่ีนิยมรับประทานนอย  เพราะผูท่ีรับประทานมักเขาใจผิดคิดวาขาวเกรียบปลาจะมีกล่ินคาว 
แมบานชุมชนชาวประมงในเกาะลิบงสนใจในการทําผลิตภัณฑเพื่อเพิ่มรายไดใหมากข้ึน การคิดทําขาวเกรียบ
ปลาซึ่งมีวัตถุดิบในพื้นท่ีจึงเปนทางเลือกท่ีดีท่ีตองผลิตขาวเกรียบใหมีคุณภาพและมีรสชาติเปนท่ีตองการของ
ผูบริโภค จึงเกิดแนวทางการพัฒนาขาวเกรียบปลาใหมีคุณภาพ  รสชาติดี  และเปนท่ียอมรับของผูบริโภค  เพื่อ
เพิ่มความนิยมในการรับประทานขาวเกรียบปลามากข้ึน 

ดังน้ันผูวิจัยจึงทําการวิจัยโดยพัฒนาสูตรในการทําและคัดเลือกสูตรขาวเกรียบปลา โดยใชปลาทู  
ปลาสาก  และปลาขางเหลือง ซึ่งเปนปลาที่มีในทองถิ่นและราคาไมสูง  โดยมีการพัฒนาสูตรขาวเกรียบปลาให
มีลักษณะ  พองตัว รสชาติ ความกรอบ  ใหเปนท่ียอมรับของผูบริโภคในชุมชน  คัดเลือกชนิดของปลาและ
ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑหลังจากผลิตเสร็จแลว  ใหสามารถเก็บไดนานขึ้น  สามารถสนองความตองการ
ของผูบริโภคได  

อุปกรณและวิธีการ 
 อุปกรณในครัว เชน  กะละมัง, ชอนตวง, ลังถึง, หมอ, ถาด, ทับพี, เคร่ืองชั่ง, ชอน, เคร่ืองมือวิเคราะห
ความชื้น,  เคร่ืองวิเคราะหคา Water activity (Aw), อาหารเล้ียงเชื้อ,  สารเคมี, เน้ือปลา 3 ชนิดคือ ปลาสาก, 
ปลาทู, ปลาขางเหลือง, แปงมันสําปะหลัง, แปงสาลี, เกลือปน, พริกไทยปน,  กระเทียมสับ,  นํ้าตาลทราย,  
นํ้าปลาและนํ้ารอน 
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1. คัดเลอืกสูตรขาวเกรียบปลา   
Table 1 Ingredient of each formula  

Ingredient 
Weight (g) 

formula 1 formula 2 formula 3 
            Cassava flour 1000 1000 320 
             Dough flour - 130 - 
            Fish  meat 600 300 200 
            Salt 48 25 20 
            Sugar 22 55  
            Minced  garlic 30 75 20 
            Pepper 18 40 10 
            Fish  sauce - 50 - 
Monosodium glutamate - - 3 
            Boil  water 200 450-500 200 
 
วิธีทํา 

1. ชาํแหละปลา  แลเอาแตเน้ือ ลางใหสะอาดแลวนําไปบดใหละเอียด 
2. นําแปงมันสําปะหลังประมาณ 1 ถวยตวงนวดกับนํ้าเดือดกอน แลวจึงคอยๆ  เติมเน้ือปลาและ

สวนผสมอื่นๆ ลงไป นวดแปงจนเหนียวเปนเน้ือเดียวกัน  นานประมาณ  20  นาที 
3. นําแปงมาปนเปนแทงกลมยาว หอดวยพลาสติกมัดหัวทาย แลวน่ึงจนสุก ประมาณ  2  ชั่วโมง   
4. เมื่อขาวเกรียบปลาเย็น  นําเก็บในตูเย็น  1  คืน  เพื่อใหผิวนอกแข็งสะดวกในการหั่น 
5. ห่ันขาวเกรียบเปนชิ้นบางๆ หนา 2 มม.ดวยเคร่ืองห่ันหรือดวยมือ แลวตากจนแหงประมาณ 2 แดด 
6. เมื่อแหงสนิทดีแลว เก็บขาวเกรียบไวในภาชนะหรือถุง 
7. นําขาวเกรียบท่ีไดแตละสูตรมาทอดในน้ํามันรอนจัด จนขาวเกรียบพองตัวหมด ตักขึ้นใหสะเด็ดนํ้ามัน

และวางใหเย็น 
นําขาวเกรียบปลาท้ัง 3 สูตร ตามTable  1 มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยทดสอบ

ความชอบผลิตภัณฑกับผูทดสอบจํานวน  30  คน  ดวยวิธี  9-Point Hedonic Scale  คือ โดยคะแนน  9  
หมายถึง  ชอบมากท่ีสุด 8 หมายถึง  ชอบมาก  7  หมายถึง  ชอบปานกลาง  6  หมายถึง  ชอบนอยท่ีสุด  5  
หมายถึง  เฉยๆ  4  หมายถึง  ไมชอบเล็กนอย  3  หมายถึง  ไมชอบปานกลาง  2  หมายถึง  ไมชอบมาก  และ 
1  หมายถึง  ไมชอบมากท่ีสุด ประเมินคุณลักษณะในดานลักษณะปรากฏ  สี  กล่ิน  รสชาติ  ความกรอบ  และ 
ความชอบรวม  วางแผนการทดลองแบบ  RCBD  (Randomized  complete  block  design)  วิเคราะหความ
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แปรปรวน  (Analysis  of  variance)  และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียตามวิธี  Duncan, s  new 
Multiple  Range  Test  โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป spss เลือกสูตรท่ีไดรับคะแนนสูงสุดไวใชในการทดลอง
ตอไป 
2.  ศึกษาชนิดของปลาที่ใชในการผลิตขาวเกรียบ 
     2.1 คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

       การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยทดสอบความชอบผลิตภัณฑกับผูทดสอบจํานวน  
30  คน  ดวยวิธี  9-Point Hedonic scale ประเมินคุณลักษณะในดานลักษณะปรากฏ  สี  กล่ิน  รสชาติ  ความ
กรอบ  และ ความชอบรวม วางแผนการทดลองแบบ  RCBD  (Randomized  complete  block  design)  
วิเคราะหความแปรปรวน  (Analysis  of  variance) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียตามวิธี  
Duncan, s   new Multiple  Range  Test  โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป spss 
                2.2  คุณภาพทางดานจุลินทรีย  คือ 
                       -  การวิเคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (Total  variable  count) (A.O.A.C.1990) 
                       -  การวิเคราะหปริมาณเชื้อรา (Mold  count)  (A.O.A.C.1990) 
              2.3  คุณภาพทางเคมี  
                       -  การวิเคราะหหาคา  Water activity (Aw) (A.O.A.C.1990) 
                       -  การวิเคราะหหาปริมาณความชื้น  (A.O.A.C.1990) 
 

ผลการวิจัย 

1. ผลการคัดเลือกสูตรขาวเกรียบปลา 
   ผลการคัดเลือกสูตรขาวเกรียบปลาประเมินคุณภาพการยอมรับทางประสาทสัมผัส แสดงใน Table 2
ผลการทดสอบความชอบทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวเกรียบปลา  ท่ีมีสูตรแตกตางกันจาก Table 
2  พบวามีคะแนนดานลักษณะปรากฏ  สี  กล่ิน  รสชาติ  ความกรอบและความชอบรวม  ของสูตรท่ี  1  และ  
สูตรท่ี  3  ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)  แตมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p<0.05)  กับสูตรท่ี  2  ดังน้ันเมื่อพิจารณาคะแนนความชอบทุกดาน  

พบวา สูตรท่ี  2  ไดรับคะแนนสูงสุด จึงคัดเลือกสูตรขาวเกรียบสูตรท่ี 2  ซึ่งมีสวนประกอบของเนื้อปลา 
300 กรัม, แปงมันสําปะหลัง 1000 กรัม, แปงสาลี 130 กรัม, เกลือปน 25 กรัม, พริกไทยปน  40  กรัม,  
กระเทียมสับ  75  กรัม, นํ้าตาลทราย 55  กรัม, นํ้าปลา 50  กรัม และน้ําเดือด  450  กรัม  เปนสูตรท่ีใชศึกษา
ตอไป ซึ่งการทําขาวเกรียบปลาน้ัน  คลายกับของ Sakoolvirote and Sakrat (1997) ซึ่งมีการใชแปงมัน
สําปะหลังเพราะมีปริมาณอะไมโลเพคตินปริมาณรอยละ  85  ชวยใหเกิดการพองตัวไดดี ผสมแปงสาลีมี
คุณคาทางอาหารอุดมดวยโปรตีนและมีปริมาณอะไมโลเเพคตินรอยละ 75  มีความแข็งแรงของเจล  26  (กรัม/
ซม.)  อัตราสวนของอะไมโลสตออะไมโลเพคติน มีความสําคัญตอการพองตัวของขาวเกรียบและแปงสาลีชวย
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ใหมีความยืดหยุนงายตอการนวดแปง (Rhiensuwan,1998)  การใชแปงสาลีทดแทนแปงมันสําปะหลังในการ
ผลิตขาวเกรียบอยุธยา ใชแทนในอัตราสวนรอยละ 0-20 

Table 2   The sensory evaluation scores of each fish cracker recipe 
Attribute  Recipe  

formula  1   formula  2 formula  3 
    appearance 7.60±0.83b 8.43±0.63a 7.63±0.81b

    color 7.46±0.59b 8.46±0.51a 7.43±0.74b

    odor 7.33±0.49b 8.23±0.67a 7.36±0.81b

    taste 7.40±0.51b 8.50±0.51± 7.26±0.79b

    crispness 
    Total sensory 

7.70±0.46b

7.83±0.52b 
8.56±0.51a

8.66±0.48a 
7.60±0.82b

7.50±0.83b 

The different letters within the same row indicate significant difference between formula (P <0.05). 
 
2. ผลการศึกษาการยอมรับชนิดของปลาที่ใชในการผลิตขาวเกรียบ 
     2.1 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 การทดสอบการยอมรับตอลักษณะปรากฏ  สี  กล่ิน  รสชาติ  ความกรอบและความชอบรวมของขาว
เกรียบท่ีผลิตจากปลาท้ัง 3 ชนิด  ไดผลดัง Table 3 
Table 3   The sensory evaluation scores of fish cracker recipe from 3 fishes 
  Scores  

Attribute formula  1   
(Short-bodied 
mackerel fish ) 

formula 2   
(Barracuda fish) 

formula 3   
(Barred long tom fish) 

    appearance 8.80 ± 0.41a 7.60 ±0.82b 6.70±0.45c 

    color 8.13 ± 0.35  a 7.40±0.50b 6.80±0.94c 

    odor         8.43 ± 0.63a 7.50±0.51b 6.73±0.45c 

    taste 8.50 ± 0.83a 7.33±0.61b 6.90±0.45c 

    crispness 
    Total sensory 

        8.50 ± 0.83a

8.53  ± 0.51 a 
7.26±0.45b

7.33±0.48b 
6.73±0.45c 

6.83±0.91c 

The different letters within the same row indicate significant difference between formula (P <0.05). 
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 จาก Table 3  พบวาผลิตภัณฑขาวเกรียบปลาที่ใชปลาทู ปลาสาก ปลาขางเหลืองเปนวัตถุดิบมี
คะแนนการยอมรับ  ดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ความกรอบและความชอบรวม   แตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยผลิตภัณฑท่ีผลิตจากปลาทู มีคะแนนการยอมรับมากที่สุด  รองลงมา  คือ
ปลาสากและปลาขางเหลือง ตามลําดับในทุกคุณลักษณะ  

Vongkrisrithong (1987) กลาววาปลาทูมีประโยชนชวยรักษาโรคหัวใจ  บํารุงสมอง  ลดการอักเสบ
พรอมปรับสมดุลระดับเลือดในรางกายใหเปนปกติ  ในปจจุบันน้ีผูคนตองทํางานหนักทําใหเกิดภาวะเครียด 
ขณะท่ีบางคนรับประทานอาหารแตละมื้อไมครบ 5 หมู ประกอบกับมลพิษท่ีอยูในอากาศกอใหเกิดอนุมูลอิสระ
ขึ้นในรางกายสงผลใหเกิดโรคตางๆ  มากข้ึน ดังน้ันการใชเน้ือปลาทูผสมในผลิตภัณฑขาวเกรียบปลานับวาเปน
การเพิ่มคุณคาทางอาหารใหกับผูบริโภคทําใหสุขภาพดี แข็งแรงจากสารอาหาร และดวยรสชาติ สี กล่ินเฉพาะ
ของปลาทําใหผูบริโภครูจักและยอมรับผลิตภัณฑขาวเกรียบปลาทูมากท่ีสุด 
 
 2.2 ผลการศึกษาคุณภาพทางดานจุลชีววิทยา 
Table 4   Total variable count and mold count in fish cracker products 

Kind of Fish cracker  Total variable count 
(CFU/g) 

Mold count 
(CFU/g) 

Short-bodied mackerel fish                    <30                    <10 
Barracuda fish                    <30                    <10 
Barred long tom fish                    <30                    <10 

 
 จาก Table 4  แสดงผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและปริมาณยีสตและรา   ในผลิตภัณฑ
ขาวเกรียบปลาแตละชนิด พบวามีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด <30 CFU/g  มีปริมาณยีสตและรา นอยกวา 10  
CFU/g  ซึ่งผานเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน  (มผช.107/2554) ของขาวเกรียบ โดยมาตรฐานกําหนดวา
ยีสตและเชื้อราตองไมเกิน 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม ขาวเกรียบถือไดวาเปนอาหารก่ึงแหงมีความชื้นไมสูง 
พบปริมาณจุลินทรียนอย เพราะปริมาณความชื้นของอาหารสงผลตอการเจริญของแบคทีเรียมากกวายีสตและ
รา ดังน้ันอาหารท่ีมีความชื้นหรือมีนํ้ามากจะมีโอกาสเส่ือมเสียไดงายกวาอาหารแหง (Chaowakrepong , 
1999) 
                 2.3  ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมี 

 จากการศึกษาการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑขาวเกรียบปลาโดยใชปลา  3  
ชนิด   คือ ปลาทู   ปลาสากและปลาขางเหลือง  พบวาปริมาณความชื้นรอยละ 7.33, 7.23 และ 7.15  
ตามลําดับ และปริมาณ  Aw เทากับ  0.416,  0.419  และ  0.409  ตามลําดับ Table 5 
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     ในการทําแหงโดยท่ัวๆ ไป นํ้าในอาหารจะระเหยออกไปหรือความชื้นในอาหารลดลง  ดังน้ันปริมาณ
นํ้าท่ีมีอยูในอาหารแหงเมื่อเปรียบเทียบกับนํ้าหนักแลว  อาหารแหงจะมีความเขมขนของอาหารเพิ่มขึ้น  
(Choorieng , 1996) ขาวเกรียบท่ีมีการลดความชื้นจนถึงจุดท่ีตองการแลวควรเก็บไวในภาชนะท่ีปองกัน
อากาศ   แสงสวางและความช้ืน  เน่ืองจากเปนปจจัยท่ีทําใหขาวเกรียบ มีกล่ินหืนและสูญเสียความกรอบ  
(Thumaratvasik,1984) 
 
Table 5   Chemical analysis of fish cracker products 

Kind of Fish cracker  Moisture content (%) Aw 
Short-bodied mackerel fish 7.33 0.416 
Barracuda fish 7.23 0.419 
Barred long tom fish 7.15 0.409 

 
สรุปผลการทดลอง 

1. ขาวเกรียบปลามีกรรมวิธีการผลิตท่ีเหมาะสมดังน้ี  คือ  นําแปงมัน  1  ถวยตวงมานวดกับนํ้าเดือด  
เติมแปงท่ีเหลือและสวนผสมอ่ืนๆ  ลงไปนวดจนไดท่ีประมาณ  20  นาที  นําแปงท่ีนวดมาปนเปนแทงยาวเทาๆ  
กันแลวนําไปน่ึงเปนเวลา  2  ชั่วโมง จากน้ันต้ังท้ิงไวในตูเย็น  1  คืน  แลวนํามาหั่นเปนชิ้นบางๆ  แลวตากให
แหงประมาณ  1-2  แดด จะไดผลิตภัณฑขาวเกรียบปลา  ซึ่งพบวาสูตรท่ีเหมาะสมประกอบดวย  เน้ือปลา  300  
กรัม แปงมันสําปะหลัง  1000  กรัม แปงสาลี  130  กรัม เกลือปน  25  กรัม พริกไทยปน  40  กรัม กระเทียมสับ  
75  กรัม นํ้าตาลทราย  55  กรัม นํ้าปลา  50  กรัม และนํ้าเดือด  450  กรัม  

2. ผูบริโภคใหการยอมรับในการใชปลาทู  เพื่อผสมลงในสูตรการทําขาวเกรียบปลามากท่ีสุด 
รองลงมาคือ ปลาสากและปลาขางเหลืองตามลําดับ  ปริมาณความช้ืน  และ  Aw  ของผลิตภัณฑขาวเกรียบ
จากปลาทู ปลาสาก และปลาขางเหลืองเปน รอยละ  7.33  7.23 และ  7.15  ตามลําดับ  และ 0.416  0.419  
และ  0.409  ตามลําดับ  ในผลิตภัณฑขาวเกรียบปลามีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดนอยกวา 30 โคโลนี/กรัม มี
ปริมาณยีสตและรา  นอยกวา  10 โคโลนี /กรัม  ซึ่งผานเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน  ขาวเกรียบ 
(มผช.107/2554)                                                

                    
กิตติประกาศ 

                ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัยวิทยาเขตตรัง ท่ีใหการสนับสนุนทุนวิจัยในครั้งน้ี 
และขอขอบคุณผูชวยวิจัย  ตลอดจนผูท่ีเกี่ยวของทุกคนท่ีทําใหงานคร้ังน้ีสําเร็จไปดวยดี 
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Figure 1  Ingredient 
 

         
   Short-bodied mackerel fish meat       Barracuda fish meat          Barred long tom fish meat 
 Figure 2  Fishes meat 
 
 

                
    

                  
         Figure 3  Fish cracker production  process 
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