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บทคัดยอ 
การพัฒนาผลิตภัณฑขาวเกรียบปลาโดยการใชไมโครเวฟทําใหไดผลิตภัณฑขาวเกรียบท่ีมีไขมันนอยและเพ่ิม

คุณคาทางโภชนาการ โดยการศึกษานี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาอัตราสวนของแปงมันสําปะหลังและเนื้อปลาทูสดตอ
คุณสมบัติทางกายภาพและเคมีและความยอมรับของผูบริโภคและศึกษาอัตราสวนของสมุนไพรตอคุณสมบัติและความ
ยอมรับของผูบริโภค และศึกษาบรรจุภัณฑและอายุการเก็บรักษาตอสมบัติของขาวเกรียบปลาอบดวยไมโครเวฟ จาก
การศึกษาพบวาปริมาณแปงมันสําปะหลังและเนื้อปลาทูสดท่ีอัตราสวน 50:50 มีผลตอความยอมรับและความชอบโดยรวม
ของผูทดสอบสูงท่ีสุดท้ังในดานสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส เม่ือเปรียบเทียบกับอัตราสวนอ่ืนๆ การเพ่ิมใบตําลึงในขาวเกรียบ
ปลาปริมาณรอยละ 10 มีผลตอระดับคะแนนทางประสาทสมัผัสดานรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากท่ีสุดเม่ือ
เปรียบเทียบกับการเพ่ิมขาวกลองและฟกทอง การเก็บรักษาขาวเกรียบปลาในถุงอลูมิเนียมฟอยลสามารถรักษาคุณภาพ
ของขาวเกรียบปลา และมีความปลอดภัยตอผูบริโภคตลอดอายุการเก็บรักษานาน 5 สัปดาห 

  

คําสําคัญ : ขาวเกรียบปลาอบดวยไมโครเวฟ สมุนไพร การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 
Abstract 

           The product developments of fish crackers by using microwaves cause the product to achieve 
low-fat and increase its nutritional value. This study to investigate the ratio of cassava starch and fresh 
fish meat on fish cracker’s physical and chemical properties and consumer acceptance. The objectives 
of study were also concerned on the relationship of herbs ratio with consumer acceptance and study 
on the packaging and shelf life of the products that baked using microwaves. This study found that 
cassava starch and fresh fish meat were mixed in a 50:50 ratio shows the highest consumer acceptant 
scores in all terms (color, smell, taste and texture) compare to that other ratios. The fish crackers which 
was added 10 percent of ivy gourds shows the highest consumer sensory scores in term of flavor, 
texture and overall compare to adding brown rice and pumpkin. The shelf life of fish crackers stored in 
aluminum foil bag that means the fish crackers can be able to maintain its quality in 5 weeks storage 
time. 
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บทนํา 
ปจจุบันการผลิตขาวเกรียบปลาเพ่ือการบริโภคมีท้ังการผลิตในระดับอุตสาหกรรมครัวเรือนไปจนกระท่ังการผลิต

ในระดับอุตสาหกรรมขนาดเล็กเพ่ือบริโภคภายในพ้ืนท่ี 3 จังหวัดชายแดนภาคใต จึงเปนผลิตภัณฑท่ีสรางรายไดเปนจํานวน
มาก โดยท่ัวไปขาวเกรียบปลาถูกทําใหพองดวยการทอด ซ่ึงมีปญหาการอมน้ํามันและการเหม็นหืนในผลิตภัณฑซ่ึงสาเหตุ
เกิดจากการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพและเคมีของน้ํามัน น้ํามันท่ีใชทอดขาวเกรียบปลาสวนใหญใชน้ํามันปาลม
และใชน้ํามันทอดซํ้าหลายๆ ครั้ง สงผลใหขาวเกรียบปลาท่ีไดจากการทอดแตละครั้งมีคุณภาพแตกตางกัน เม่ือนําขาวเกรียบ
ปลาท่ีผานการทอดสูตลาดระหวางการขนสงสิงคาทําใหเกิดการแตกหักสงผลตอคุณภาพและคุณลักษณะทางกายภาพทําให
ไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค กระบวนการผลิตขาวเกรียบปลาโดยท่ัวไปใชสวนผสมหลักคือ แปงมันสําปะหลังและเนื้อปลา 
อัตราสวนของแปงมันสําปะหลังและเนื้อปลาท่ีเหมาะสม มีสวนชวยใหขาวเกรียบปลามีลักษณะการพองตัวท่ีดี ขาวเกรียบ
ปลามีคุณคาทางโภชนาการ มีปริมาณของโปรตีนสูงแตมีปริมาณของเสนใยอาหารตํ่า ซ่ึงเสนใยอาหารมีผลตอระบบการ
ทํางานของรางกาย เชน ลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด ลดระดับน้ําตาลในเลือด ลดอัตราการเปนโรคหัวใจ และลดความ
อวน เปนตน ดังนั้นตองมีการเสริมเสนใยจากสมุนไพรชนิดตางๆ ไดแก การเพ่ิมขาวกลอง ตําลึงและฟกทอง จะชวยเพ่ิม
คุณคาทางโภชนาการของขาวเกรียบปลาได สวนขาวกลองเพ่ิมปริมาณของกรดอะมิโนท่ีจําเปนตอรางกายและฟกทองมี
ปริมาณของเบตาแคโรทีน ซ่ึงเปนสารท่ีปองกันกระบวนการออกซิเดชันและชวยชะลอความแกชรา การเพ่ิมปริมาณของ
สมุนไพรดังกลาวสงผลตอคุณภาพการพองตัวของขาวเกรียบในขั้นตอนการอบใหพองตัวดวยไมโครเวฟ ดังนั้นการเพ่ิมสมุนไพร
ในปริมาณท่ีเหมาะสมจะทําใหผลิตภัณฑเปนท่ียอมรับของผูบริโภคโดยศึกษาอัตราสวนของแปงมันสําปะหลังและเนื้อปลาทู
สดตอคุณสมบัติและความยอมรับของผูบริโภค ศึกษาอัตราสวนของสมุนไพรตอคุณสมบัติและความยอมรับของผูบริโภค
และศึกษาบรรจุภัณฑและอายุการเก็บรักษาตอคุณสมบัติของขาวเกรียบปลาอบดวยไมโครเวฟ ซ่ึงชวยสงเสริมการพัฒนา
ผลิตภัณฑชุมชนเปนท่ีรูจักในระดับประเทศและอาเซียนตอไป 
 

วิธีการวิจัย 
1.  ศึกษาอัตราสวนของแปงมันสําปะหลังและเนื้อปลาทูสดตอคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีและความยอมรับของ
ผูบริโภค 
  1.1  ศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมของแปงมันสําปะหลังและเนื้อปลาทูสดในการผลิตขาวเกรียบปลาอบดวย
ไมโครเวฟ โดยมีอัตราสวนของแปงมันสําปะหลังตอเนื้อปลาทูสด 6 อัตราสวนคือ 90:10, 80:20, 70:30, 60:40, 50:50 
และ 40:60 ตามลําดับ และมีสวนผสมอ่ืนๆ ไดแก เกลือปน, พริกไทยปน, ผงชูรส, น้ําตาล และกระเทียมบด ปริมาณรอยละ 
2.00, 2.00, 0.50, 6.00 และ 4.50 โดยน้ําหนักของแปงมันสําปะหลังและเนื้อปลาทูสดรวมกัน  
 1.2  ผลิตขาวเกรียบปลาโดยการนวดแปงจนเนื้อแปงเนียนนุมและไมติดมือ แลวปนกอนโดใหเปนทอนทรง 
กระบอกยาวขนาด 12 เซนติเมตร ขนาดเสนผาศูนยกลาง 4 เซนติเมตร และนําไปตมระยะเวลา 30 นาที แลวนํามาใส
ตะแกรงพักใหสะเด็ดน้ํา และเก็บในตูเย็นท่ีมีอุณหภูมิท่ี 4-7 องซาเซลเซียส เปนระยะเวลา 12 ชั่วโมง แลวห่ันดวยมีดใหมี
ขนาดบางประมาณ 2 มิลลิเมตร และอบแหงดวยตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 4 ชั่วโมง ทํา
การวิเคราะหปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) โดยใหมีความชื้นสุดทายประมาณรอยละ 8-9 (หากมีความชื้นสูงกวาท่ี
กําหนดใหนําไปอบท่ีอุณหภูมิ 55-60 องซาเซลเซียส ระยะเวลาอบตามความเหมาะของความชื้นเริ่มตนและวิเคราะห
ความชื้น ทําซํ้าจนกวาจะไดความชื้นตามท่ีกําหนด) 
 1.3  นําขาวเกรียบปลาดิบเขาเครื่องไมโครเวฟท่ีมีกําลังไฟฟา 800 วัตต อบนาน 70 วินาที แลววิเคราะหอัตรา
การพองตัวของขาวเกรียบปลา (Yu, 1991) และทดสอบทางประสาทสัมผัสตอความยอมรับของผูบริโภคจากนักศึกษาท่ี
ไมไดผานการฝกฝน (Untrained Panel) มหาวิทยาลัยฟาฏอน ีจํานวน 30 คน (ณัฐวดี ม่ิงพิศุทธิ์พงศ และทิพปภา สารโกศล, 
2554) โดยวิธี 9-point Hedonic scale ตามวิธีของ Meilgaard และคณะ (1999)   
 1.4  นําขอมูลวิเคราะหทางสถิติโดยวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of variance, ANOVA) และทดสอบ
ความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใช Duncan multiple range test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อมันรอยละ 95 นําผลจาก  
การวิเคราะหทางสถิติเลือกชุดการทดลองผลิตผลิตภัณฑขาวเกรียบปลาท่ีดีท่ีสุด โดยพิจารณาจากการพองตัวของขาวเกรียบ
ปลาและความยอมรับของผูบริโภคเพ่ือใชในการศึกษาลําดับตอไป 
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2.  ศึกษาอัตราสวนของสมุนไพรตอคุณสมบัติและความยอมรับของผูบริโภค 
 2.1  ศึกษาชนิดและปริมาณของพืชสมุนไพรท่ีเหมาะสม  3 ชนิด ไดแก ขาวกลอง ตําลึงและฟกทอง แตละพืช
สมุนไพรใชปริมาณรอยละ 0, 5, 10 และ 15 ของน้ําหนักวัตถุดิบเริ่มตน โดยออกแบบการทดลองตามแบบแฟคตอเรียล
แบบสุมอยางสมบูรณ (Completely Randomized Factorial Design; CRFD) 3x4 ทําการทดลอง 3 ซํ้า ทําการผลิต  
ขาวเกรียบปลาท่ีมีสวนผสมของสมุนไพรท่ีผานการบดละเอียด แลวนวดแปงจนเนื้อแปงเนียนนุมและไมติดมือ แลวปนกอน
โดใหเปนทอนทรงกระบอกยาวขนาด 12 เซนติเมตร ขนาดเสนผาศูนยกลาง 4 เซนติเมตร และนําไปตมประมาณ 30 นาที 
แลวนําใสตะแกรงพักใหสะเด็ดน้ําและเก็บในตูเย็นท่ีมีอุณหภูมิท่ี 4-7 องซาเซลเซียส เปนระยะเวลา 12 ชั่วโมง แลวห่ันดวย
มีดใหมีขนาดบางประมาณ 2 มิลลิเมตร และอบแหงดวยตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 4 ชั่วโมง 
ทําการวิเคราะหปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) โดยใหมีความชื้นสุดทายประมาณรอยละ 8-9 
 2.2  นําขาวเกรียบปลาเขาเครื่องไมโครเวฟท่ีมีกําลังไฟฟา 800 วัตต อบนาน 70 วินาที วิเคราะหสมบัติทาง
กายภาพและเคมีของขาวเกรียบปลาไดแก ความชื้น (AOAC, 2000) ไขมัน (AOAC, 2000)  โปรตีน (AOAC, 2000) เย่ือใย 
(AOAC, 2000) เถา (AOAC, 2000) อัตราการพองตัวของขาวเกรียบปลา (Yu, 1991) และทดสอบทางประสาทสัมผัสตอ
ความยอมรับของผูบริโภคจากนักศึกษาท่ีไมไดผานการฝกฝน (Untrained Panel) มหาวิทยาลัยฟาฏอนี จํานวน 30 คน 
(ณัฐวดี ม่ิงพิศุทธิ์พงศ และทิพปภา สารโกศล, 2554) โดยวิธี 9 - point Hedonic scale ตามวิธีของ Meilgaard และคณะ 
(1999)   
 2.3  นําขอมูลวิเคราะหทางสถิติโดยวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of variance, ANOVA) และทดสอบ
ความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใช Duncan multiple range test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อมันรอยละ 95 นําผลจากการ
วิเคราะหทางสถิติเลือกชุดการทดลองการเพ่ิมสมุนไพรในผลิตภัณฑขาวเกรียบปลาท่ีเหมาะสมของการศึกษานี้โดยพิจารณา
จากการพองตัวและความยอมรับของผูบริโภคเพ่ือใชในการศึกษาลําดับตอไป 
 

3.   ศึกษาบรรจุภัณฑและอายุการเก็บรักษาตอสมบัติของขาวเกรียบปลาอบดวยไมโครเวฟ 
 3.1 ศึกษาบรรจุภัณฑและอายุการเก็บรักษาตอคุณสมบัติของขาวเกรียบปลาโดยการนําขาวเกรียวปลาผานการ
อบดวยไมโครเวฟปริมาณ 300 กรัม แลวบรรจุในชนิดอลูมิเนียมฟอยลและถุงโพลีโพรพิลีน (PP) ขนาด 8x12 นิ้ว ปดผนึก
แบบธรรมดาดวยเครื่องปดผนึกดวยความรอนเก็บท่ีอุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 0, 1, 2, 3, 4 และ 5 สัปดาห โดยออกแบบ
การทดลองตามแบบแฟคตอเรียลแบบสุมอยางสมบูรณ (Completely Randomized Factorial Design; CRFD) 2x5 ทํา
การทดลอง 3 ซํ้า 

3.2 เม่ือเก็บรักษาขาวเกรียบปลาอบดวยไมโครเวฟครบเวลาตามท่ีกําหนด วิเคราะหความชื้น (AOAC, 2000) 
วิเคราะห TBARS (ดัดแปลงวิธีของ Buege และ Aust, 1978) วิเคราะหปริมาณเชื้อจุลินทรียท้ังหมด (BAM, 2001) และ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น ความกรอบ ขนาดการพองตัว รสชาติและความชอบโดยรวม โดยนักศึกษาท่ีไมได
ผานการฝกฝน (Untrained Panel) มหาวิทยาลัยฟาฏอนี จํานวน 30 คน (ณัฐวดี ม่ิงพิศุทธิ์พงศ และทิพปภา สารโกศล, 
2554) โดยวิธี 9 - point Hedonic scale ตามวิธีของ Meilgaard และคณะ (1999)   
 3.3 นําขอมูลวิเคราะหทางสถิติโดยวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of variance, ANOVA) และทดสอบ
ความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใช Duncan multiple range test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อมันรอยละ 95  
 

ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย 
1.  ศึกษาอัตราสวนของแปงมันสําปะหลังและเนื้อปลาทูสดตอคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีและความยอมรับของ
ผูบริโภค  
             การศึกษาอัตราสวนของแปงมันสําปะหลังและเนื้อปลาทูสดโดยทําการออกแบบการศึกษา ปริมาณแปงมัน
สําปะหลังและเนื้อปลาทูสด โดยการเพ่ิมปริมาณเนื้อปลาทูสดในระดับนอยจนถึงปริมาณมาก ซ่ึงอัตราสวนการผลิต       
ขาวเกรียบปลาอบดวยไมโครเวฟมีความแตกตางกับการผลิตขาวเกรียบปลาโดยท่ัวไป ดังนั้นการปรับเปลี่ยนอัตราสวนของ
แปงมันสําปะหลังและเนื้อปลาทูสดท่ีใชในการผลิตใหมีความเหมาะสมเพ่ือใหไดขาวเกรียบปลามีคุณภาพและเปนท่ียอมรับ
ของผูบริโภค ทําการผลิตขาวเกรียบตามอัตราสวนดังตารางท่ี 1 ซ่ึงไดขาวเกรียบปลาท่ีมีลักษณะของกอนขาวเกรียบปลา
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กอนการตมและหลังตมท่ีรูปรางและเนื้อสัมผัสท่ีแตกตางกัน โดยท่ีอัตราสวนของมีปริมาณแปงมันสําปะหลังสูง สงผลให
กอนโดของขาวเกรียบมีขนาดใหญตามลําดับและผิวของกอนโดหลังการตมมีลักษณะท่ีมันแววและเหนียวติดมือ 
 

ตารางที่ 1  อัตราสวนผสมของแปงมันสําปะหลังและเนื้อปลาทูสดในการผลิตขาวเกรียบปลาอบดวยไมโครเวฟ 

สวนผสม อัตราสวนของแปงมันสําปะหลังและเนื้อปลาทูสด 
90:10 80:20 70:30 60:40 50:50 40:60 

เนื้อปลาทูสด 8.70 17.39 26.09 34.78 43.48 52.17 
แปงมันสําปะหลัง 78.26 69.57 60.87 52.17 43.48 34.78 
เกลือปน 1.74 1.74 1.74 1.74 1.74 1.74 
พริกไทยปน 1.74 1.74 1.74 1.74 1.74 1.74 
ผงชูรส 0.43 0.43 0.43 0.43 0.43 0.43 
น้ําตาล 5.22 5.22 5.22 5.22 5.22 5.22 
กระเทียมบด 3.91 3.91 3.91 3.91 3.91 3.91 

 

จากการศึกษาอัตราสวนของแปงมันสําปะหลังและเนื้อปลาทูสดตอคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีและความยอมรับ
ของผูบริโภคพบวาอัตราสวนของแปงมันสําปะหลังและเนื้อปลาทูสดมีผลตอคุณสมบัติการพองตัวของขาวเกรียบปลาอบ
ดวยไมโครเวฟแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) เม่ือเพ่ิมปริมาณเนื้อปลาทูสดสงผลตอการพองตัวของขาวเกรียบปลา
ลดลงตามลําดับ (ตารางท่ี 2) เนื่องจากชวงขณะท่ีอบดวยไมโครเวฟผลิตภัณฑขาวเกรียบไดรับคลื่นทําใหโมเลกุลของน้ํา
ภายในขาวเกรียบเกิดการสั่นและเกิดความรอนภายใน เกิดแรงดันของไอน้ําออกจากแผนขาวเกรียบปลา หากมีปริมาณ
โปรตีนท่ีสูงทําใหโครงสรางของขาวเกรียบจับตัวกันไมหนาแนนเทากับการมีสวนผสมของแปงในปริมาณท่ีสูงกวา (หากมี
ปริมาณแปงสูงทําใหโครงสรางตาขายของแปงแข็งแรงและจับตัวแนน) จึงเกิดแรงดันไอน้ํานอยจึงสงผลตอการพองตัวนอย
ตามอัตราสวนของโปรตีนท่ีเพ่ิมขึ้น อัตราสวนของแปงมันสําปะหลังและเนื้อปลาทูสดท่ีอัตราสวน 60:40 และ 50:50 มี
อัตราการพองตัวท่ี 2.30±0.13 และ 2.29±0.45 เทา ซ่ึงมีการพองตัวท่ีเหมาะสมของการศึกษานี้เม่ือเปรียบเทียบกับอัตรา 
สวนอ่ืนๆ ท่ีมีการพองตัวของขาวเกรียบปลานอยและลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีแข็ง ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ ปทุมพร (2551) 
รายงานการพองตัวของขาวเกรียบวาวพรอมบริโภคอยูท่ี 2.08-2.17 เทา ดังนั้นการกําหนดคุณภาพของผลิตภัณฑขาวเกรียบ
นั้นตองมีการพองตัวในระดับท่ีเหมาะสมและความยอมรับของผูบริโภค เม่ือพิจารณาอัตราสวนของแปงมันสําปะหลังตอ
เนื้อปลาทูสดท่ีมีแปงสูงในขณะท่ีเนื้อปลาทูสดนอย ท่ีระดับ 90:10 และ 80:20 ในขั้นตอนการตมขาวเกรียบปลาเปน
ระยะเวลา 30 นาที การเกิดเจลาติไนเซชันของกอนขาวเกรียบปลาไมสมบูรณ จึงทําใหไมสุกท้ังกอนเนื่องจากมีปริมาณของ
แปงมันสําปะหลังสูง และมีการถายเทความรอนและน้ําเขาไมถึงจุดกึ่งกลางของกอนขาวเกรียบ สงผลตอการพองตัวและ
รูปรางลักษณะท่ีไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค (ภาพท่ี 1) 

 

 

ภาพที่ 1  ก. ลักษณะของกอนโดแปงขาวเกรียบตามอัตราสวนผสมท่ีแตกตางกัน และ ข. ลักษณะของขาวเกรียบท่ีผาเนื้อออก 

ก. 

ข. 
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 การวิเคราะหสมบัติทางเคมีของขาวเกรียบปลาท่ีอบดวยไมโครเวฟพบวา ปริมาณไขมันและโปรตีนมีปริมาณท่ี
สูงขึ้นตามอัตราสวนของเนื้อปลาทูสดท่ีเพ่ิมขึ้นตามลําดับ แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) โดยท่ีอัตราสวนแปงมัน
สําปะหลังและเนื้อปลาทูสดท่ีระดับ 50:50 พบวา มีปริมาณไขมันและโปรตีน รอยละ 3.30±0.34 และ 13.01±0.54 
ตามลําดับ ซ่ึงการศึกษานี้ใกลเคียงกับการศึกษาของนัจญมีย สะอะ และคณะ (2554) ศึกษาขาวเกรียบปลาท่ีอัตราสวน
เดียวกันรายงานวามีปริมาณไขมันและโปรตีนรอยละ 8.80±0.76 และ 13.18±0.09 ตามลําดับ สวนการวิเคราะหปริมาณ
ความชื้นของขาวเกรียบปลาพบวา ปริมาณความชื้นเพ่ิมขึ้นตามสัดสวนของเนื้อปลาทูสดท่ีเพ่ิมขึ้น จากรอยละ 3.37±0.07 
เปน 3.66±0.11 ตามลําดับ (ตารางท่ี 2) เนื่องจากปริมาณโปรตีนท่ีเพ่ิมสงผลตอการอุมน้ําและจับกับโมเลกุลของน้ําไดดี  
 การทดสอบทางประสาทของขาวเกรียบปลาอบดวยไมโครเวฟโดยใชคะแนนความชอบแบบ 9-Points Hedonic 
Scale คะแนนจาก 1 (ไมชอบมากท่ีสุด) ถึง 9 (ชอบมากท่ีสุด) พบวา ผลการทดสอบทางประสาทดานสี กลิ่น ความกรอบ
การพองตัว รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) โดยท่ีคะแนนของผูทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมเพ่ิมขึ้น แปรผันตามปริมาณเนื้อปลาทูสดเพ่ิมขึ้น เนื่องจาก
คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสดังกลาวนี้มีปริมาณของโปรตีนและไขมันสงผลตอเนื้อสัมผัสหลายดานมีระดับคะแนนเพ่ิมขึ้น 
ขณะท่ีดานความกรอบและการพองตัวใหคะแนนลดลงตามปริมาณของเนื้อปลาทูสดท่ีเพ่ิมขึ้น (ตารางท่ี 2) การพิจารณา
ระดับคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดาน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ซ่ึงอัตราสวนของแปงมัน
สําปะหลังและเนื้อปลาทูสดท่ีระดับ 50:50 ใหคะแนนระดับดี ดานรสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม เม่ือเปรียบเทียบ
กับอัตราสวนอ่ืน คือ 8.25±1.00, 7.87±1.31 และ 8.75±0.57 ตามลําดับ รวมถึงการพองตัวอยูในระดับดีคือ 2.29±0.45 
เทา และมีปริมาณของโปรตีนท่ีสูงกวาท่ีอัตราสวนท่ี 60:40 สอดคลองกับการศึกษาของสุดารัตน พริกบุญจันทร (2547) 
รายงานการเพ่ิมปริมาณของเนื้อปลาทูสดมีผลตอการยอมรับทางดานรสชาติและความชอบโดยรวมเพ่ิมขึ้นแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญโดยมีระดับอัตราสวนแปงมันสําปะหลังตอเนื้อปลาทูสด 80:20, 70:30 และ 60:40 มีคะแนนความยอมรับ
ทางดานรสชาติ 5.49, 6.33 และ 7.82 และความชอบโดยรวมท่ีระดับคะแนน 6.24, 6.38 และ 7.72 ดังนั้นการศึกษานี้
เลือกอัตราสวนของแปงมันสําปะหลังและเนื้อท่ีระดับ 50:50 เนื่องมีความยอมรับของผูบริโภคและการพองตัวอยูในระดับดี
ในการศึกษาในลําดับตอไป 
 

ตารางที่ 2  การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพและเคมีของขาวเกรียบปลาอบดวยไมโครเวฟท่ีอัตราสวนตางๆ 

ผลการวิเคราะห 
 (รอยละ) 

อัตราสวนของแปงมันสําปะหลังและเนื้อปลาทูสด 
90:10 80:20 70:30 60:40 50:50 40:60 

ความชื้น 3.37±0.07c 3.45±0.08c 3.49±0.10c 3.49±0.04bc 3.60±0.50ab 3.66±0.11a 
ไขมัน  0.30±0.06e 0.87±0.09d 1.53±0.11c 2.58±0.03b 3.30±0.34a 3.46±0.22a 
โปรตีน 0.36±0.24f 6.28±0.60e 8.15±0.38d 10.60±0.38c 13.01±0.54b 14.95±0.46a 
การพองตัว (เทา) 2.72±0.29a 2.52±0.20ab 2.48±0.10ab 2.30±0.13b 2.29±0.45b 1.57±0.20c 

หมายเหตุ : ตัวอักษร a-f ในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

ตารางที่ 3  คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของขาวเกรียบปลาอบดวยไมโครเวฟท่ีอัตราสวนตางๆ 

การทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส 

อัตราสวนของแปงมันสําปะหลังและเนื้อปลาทูสด 
90:10 80:20 70:30 60:40 50:50 40:60 

ส ี 6.00±0.73d 6.50±1.21cd 6.90±0.53ab 6.68±0.79b 8.56±0.51a 8.75±1.20a 
กลิ่น 6.31±1.35c 6.75±0.93bc 7.25±1.00ab 7.75±1.06a 8.06±0.93a 7.81±1.32a 
ความกรอบ 8.63±0.72a  8.62±0.51a 7.93±0.85ab  7.50±0.81bc 7.00±0.89cd 6.68±1.53d 
การพองตัว 8.39±0.95a  8.37±0.88a 7.68±0.94ab 7.12±0.80bc  6.62±1.31c 6.43±1.41c 
รสชาต ิ 6.37±1.62c 6.68±1.40c 7.25±1.12bc 8.00±0.81ab 8.25±1.00a 8.00±1.31ab 
เนื้อสัมผัส 6.75±1.23b 7.06±0.92ab 7.37±0.50ab 7.62±1.20a 7.87±1.31a 7.93±1.43a 
ความชอบโดยรวม 6.18±1.10d 6.56±0.89d 7.31±0.60c 7.87±0.71b 8.75±0.57a 8.56±0.72a 

หมายเหตุ : ตัวอักษร a-d ในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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2.  ศึกษาอัตราสวนของสมุนไพรตอคุณสมบัติและความยอมรับของผูบริโภค 
 การศึกษาปริมาณสมุนไพรในผลิตภัณฑขาวเกรียบปลา 3 ชนิดคือ ขาวกลอง ฟกทองและใบตําลึงรอยละ 5, 10 
และ 15 น้ําหนักโดยน้ําหนักพบวา การเพ่ิมปริมาณของขาวกลอง ฟกทองและใบตําลึงมีผลตอสมบัติการพองตัว ปริมาณ
ความชื้น ไขมัน เย่ือใย เถาและโปรตีนแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) ขาวเกรียบปลามีการพองตัวอยูในระดับปานกลาง
คือ 1.62±0.06-1.91±0.13 เทา (ตารางท่ี 5) ซ่ึงแนวโนมการพองตัวลดลงตามสมุนไพรท่ีเพ่ิมขึ้น เม่ือวิเคราะหสมบัติทาง
เคมีของขาวเกรียบปลาพบวา ปริมาณของโปรตีนและไขมันจะลดลงตามสัดสวนท่ีสมุนไพรท่ีเพ่ิมขึ้น (ตารางท่ี 5) การเสริม
สมุนไพรมีสวนชวยเพ่ิมปริมาณของเย่ือใยอาหารในผลิตภัณฑ จากการศึกษาพบวา ขาวเกรียบปลาท่ีมีการเพ่ิมใบตําลึงมี
ปริมาณของเย่ือใยสูงวาการเพ่ิมขาวกลองและฝกทองแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) เม่ือศึกษาอัตราสวนของสมุนไพร
ตอคุณสมบัติและความยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูทดสอบพบวา การเพ่ิมปริมาณของสมุนไพรมีผลตอคะแนนการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน สี การพองตัว รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
(p≤0.05) (ตารางท่ี 6) ขณะท่ีคะแนนดาน กลิ่นและความกรอบไมแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญ (p>0.05) เพ่ือพิจารณา   
การเพ่ิมขาวกลอง ฟกทองและตําลึงท่ีรอยละ 5, 10 และ 15 ตอความยอมรับของผูบริโภคพบวา การเพ่ิมใบตําลึงรอยละ 10 
ผูทดสอบใหคะแนนการทดสอบดาน รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมสูงท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกับการเพ่ิมขาวกลอง
และฟกทองท่ีระดับเดียวกันซ่ึงมีคะแนนการทดสอบคือ 7.20±1.34 (ชอบปานกลาง), 7.03±1.27 (ชอบปานกลาง) และ 
7.33±1.37 (ชอบปานกลาง) ตามลําดับ ดังนั้นการศึกษานี้ใชเกณฑในการคัดเลือกผลของคะแนนการทดสอบทางประสาท
สัมผัสเปนหลักในดานรสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม รวมถึงการพิจารณาการพองตัวของขาวเกรียบอยูในระดับท่ี
การพองตัวไดดีและมีปริมาณของเสนใยอาหารเปนท่ียอมรับของผูบริโภคเพ่ือใชในการศึกษาตอไป 
 

ตารางที่ 4  อัตราสวนผสมของการผลิตขาวเกรียบปลาโดยการเพ่ิมสมุนไพร 

 
 
 
 
 
 
 
 

สวนผสม ปริมาณของสวนผสมของขาวเกรียบปลาอบดวยไมโครเวฟ 

ชุด

ควบคุม 

ขาวกลอง (รอยละ) ฟกทอง (รอยละ) ใบตําลึง (รอยละ) 

5 10 15 5 10 15 5 10 15 

เนื้อปลาทูสด 43.48 40.98 38.48 35.98 40.98 38.48 35.98 40.98 38.48 35.98 

แปงมันสําปะหลัง 43.48 40.98 38.48 35.98 40.98 38.48 35.98 40.98 38.48 35.98 

เกลือปน 1.74 1.74 1.74 1.74 1.74 1.74 1.74 1.74 1.74 1.74 

พริกไทยปน 1.74 1.74 1.74 1.74 1.74 1.74 1.74 1.74 1.74 1.74 

ผงชูรส 0.43 0.43 0.43 0.43 0.43 0.43 0.43 0.43 0.43 0.43 

น้ําตาล 5.22 5.22 5.22 5.22 5.22 5.22 5.22 5.22 5.22 5.22 

กระเทียมบด 3.91 3.91 3.91 3.91 3.91 3.91 3.91 3.91 3.91 3.91 

สมุนไพร - 5.00 10.00 15.00 5.00 10.00 15.00 5.00 10.00 15.00 

 หมายเหตุ : การเพ่ิมสมุนไพรในปริมาณรอยละ 5, 10 และ 15 ของน้ําหนักรวมระหวางแปงมันสําปะหลังและเนื้อปลาทูสด
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3.  ศึกษาบรรจุภัณฑและอายุการเก็บรักษาตอสมบัติของขาวเกรียบปลาอบดวยไมโครเวฟ 
 การศึกษาบรรจุภัณฑการเก็บรักษาผลิตภัณฑขาวเกรียบปลาอบดวยไมโครเวฟท่ีอุณหภูมิหองประมาณ 28±2 
องศาเซลเซียสโดยใชถุงชนิด PP และอลูมิเนียมฟอยล ระยะเวลาการเก็บ 0, 1, 2, 3, 4 และ 5 สัปดาห การทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสและวิเคราะหสมบัติทางกายภาพและเคมี และวิเคราะหปริมาณเชื้อจุลินทรียแสดงรายละเอียดดังนี้ 

3.1   การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขาวเกรียบปลาอบดวยไมโครเวฟท่ีบรรจุถุงชนิด PP และ

อลูมิเนียมฟอยล ท่ีอุณหภูมิหองระยะเวลาเก็บรักษา 0, 1, 2, 3, 4 และ 5 สัปดาห พบวาคะแนนของผูทดสอบทางประสาท
สัมผัสทุกดาน มี แนวโนมลดลงตามระยะเวลาท่ีเก็บแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p ≤ 0.05) คะแนนการทดสอบทางประสาท
สัมผัสดานสี ผูทดสอบใหคะแนนความยอมรับของการบรรจุขาวเกรียบปลาในถุงชนิดอลูมิเนียมฟอยลดีกวาในถุง PP 
เชนเดียวกันกับการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานอ่ืนๆ ไดแก กลิ่น ความกรอบ การพองตัว รสชาติและเนื้อสัมผัส เนื่องจาก
ปริมาณความชื้นและคา TBAR ท่ีเพ่ิมขึ้น สงผลใหความชอบโดยรวมของผูทดสอบทางประสาทสัมผัสลดลง อยางไรก็ตาม
การเก็บรักษาขาวเกรียบในถุงชนิด PP และอลูมิเนียมฟอยลเปนระยะเวลา 5 สัปดาห ยังเปนท่ียอมรับของผูบริโภคคือมี
ระดับคะแนนในชวง 7.33±0.84 -7.86±0.92 ซ่ึงอยูในระดับชอบปานกลาง 

3.2   การวิเคราะหทางกายภาพและเคมี 
 ปริมาณความชื้น การศึกษาการเก็บรักษาของขาวเกรียบปลาอบดวยไมโครเวฟท่ีบรรจุถุงชนิด PP และอลูมิเนียม
ฟอยล ท่ีอุณหภูมิหอง และอายุการเก็บรักษา 0, 1, 2, 3, 4 และ 5 สัปดาหพบวาปริมาณความชื้นมีคาสูงขึ้นตามระยะเวลา
ท่ีเก็บแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) ท้ังท่ีเก็บในบรรจุภัณฑชนิด PP และอลูมิเนียมฟอยล โดยท่ีปริมาณความชื้นในชุด
ควบคุมมีปริมาณความชื้นรอยละ 2.45±0.09 เม่ือระยะเวลาการเก็บเพ่ิมขึ้นพบวาการบรรจุขาวเกรียบปลาในถุงชนิด
อลูมิเนียมฟอยลสามารถรักษาคุณภาพของขาวเกรียบ และปองกันการซึมผานของไอน้ําและอากาศจากขางนอกไดดีวา  
การเก็บท่ีใชถุงชนิด PP ท่ีสภาวะการเก็บอุณหภูมิหองเดียวกัน การเก็บรักษาขาวเกรียบในถุงชนิดอลูมิเนียมฟอยล ท่ี
ระยะเวลา 5 สัปดาห มีปริมาณความชื้นรอยละ 4.66±0.57 ซ่ึงมีปริมาณนอยกวาการเก็บในถุงชนิด PP ซ่ึงมีปริมาณความชื้น
รอยละ 7.82±0.27 ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาธีรวรรณ สุวรรณ และสุกัญญา วงวาท (2554) ท่ีรายงานความชื้นในขาวเกรียบ
ระยะเวลาเก็บท่ีระยะเวลา 0-5 สัปดาหมีปริมาณความชื้นคือรอยละ 3.29±0.08-4.09±0.01 ตามลําดับ สวนการเก็บดวย
ถุงชนิด PP มีปริมาณความชื้นรอยละ 3.29±0.08-5.16±0.45 ตามลําดับ  

คา TBAR การศึกษาการเก็บของขาวเกรียบปลาอบดวยไมโครเวฟท่ีบรรจุถุงชนิด PP และอลูมิเนียมฟอยลท่ี
อุณหภูมิหอง และอายุการเก็บรักษา 0, 1, 2, 3, 4 และ 5 สัปดาห พบวา ชนิดของถุงและระยะเวลาการเก็บมีผลตอคา 
TBARS แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) จากการศึกษาคา TBARS เริ่มตนท่ี 0.014±0.004 mg MDA/kg และมี
แนวโนมเพ่ิมขึ้นตามระยะลาท่ีเก็บท้ังท่ีบรรจุในถุงชนิด PP และอลูมิเนียมฟอยล ซ่ึงความหืนท่ีเกิดขึ้นในผลิตภัณฑบงบอก
ถึงคุณภาพของผลิตภัณฑการเก็บรักษาขาวเกรียบปลาอบดวยไมโครเวฟในถุงอลูมิเนียมฟอยลมีปริมาณคา TBARS และ
ความชื้นนอยกวาชนิดถุง PP ซ่ึงการเก็บรักษาในถุงชนิด PP มีแสงชวยเรงการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันสงผลใหคา TBAR มี
คาสูงกวาการเก็บในถุงชนิดอลูมิเนียมฟอยลซ่ึงแสงไมสามารถสองผานได จากการศึกษาพบวาคา TBARS เพ่ิมขึ้นตาม
ความชื้นท่ีเพ่ิมขึ้น ซ่ึงคา TBARS สามารถเปนดัชนีตัววัดการเปลี่ยนแปลงของอาหารตามระยะเวลาการเก็บบงบอกถึง
คุณภาพของอาหารได (ณัฎชา เปยมกลา, 2547) โดยท่ัวไปคา TBARS มากกวา 3 มิลลิกรัมมาโลนัลดีไฮดตอกิโลกรัมทําให
ผูบริโภครับรูกลิ่นแปลกปลอมทางประสาทสัมผัสตออาหารได  
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3.3  การวิเคราะหปริมาณเชื้อจุลินทรีย  
เม่ือนําขาวเกรียบปลาอบดวยไมโครเวฟ บรรจุลงในถุงชนิด PP และอลูมิเนียมฟอยล ท่ีสภาวะอุณหภูมิหองและ

อายุการเก็บรักษา 0, 1, 2, 3, 4 และ 5 สัปดาหพบวา ชวงเวลาเริ่มตนไมพบปริมาณเชื้อจุลินทรีย เม่ือระยะเวลาการเก็บ
รักษาเพ่ิมขึ้น 1, 2, 3, 4  และ 5 สัปดาห พบวา มีปริมาณเชื้อจุลินทรียท้ังหมดเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาเก็บ แตมีปริมาณนอย
กวา 10 โคโลนีตอกรัม ซ่ึงมีปริมาณนอยกวาท่ี มผช.ขาวเกรียบปลากําหนดปริมาณเชื้อจุลินทรียท้ังหมดไมเกิน 1 × 104  
โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม การเก็บรักษาขาวเกรียบปลาอบดวยไมโครเวฟในถุงชนิดอลูมิเนียมฟอยลมีปริมาณเชื้อจุลินทรีย
ท้ังหมดอยูในชวง 0.12±0.005-1.01±0.06 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม ขณะท่ีการบรรจุในถุงชนิด PP มีปริมาณเชื้อจุลินทรีย
ท้ังหมดสูงกวาคืออยูในชวง 0.21±0.08-2.08±0.09 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม สอดคลองกับการศึกษาของธีรวรรณและ    
สุกัญญา (2554) รายงานวา เชื้อจุลินทรียท้ังหมดท่ีเก็บรักษาขาวเกรียบในถุงชนิด PP และอลูมิเนียมฟอยล ไมตรวจพบ
ปริมาณเชื้อจุลินทรียเร่ิมตน เม่ือเก็บขาวเกรียบเปนระยะ 5 สัปดาห พบวา การเก็บในถุงอลูมิเนียมฟอยล มีปริมาณเชื้อ 
จุลินทรียท้ังหมด 0.48±0.04-3.25±0.54 โคโลนี/กรัม ขณะท่ีในถุง PP มีปริมาณท่ีสูงกวาคือมีเชื้อจุลินทรียท้ังหมด 
0.66±0.05-7.58±0.86 โคโลนี/กรัม  
 

สรุปผลการวิจัย 

จากการศึกษาปริมาณแปงมันสําปะหลังและเนื้อปลาทูสดท่ีอัตราสวน 50:50 และเพ่ิมใบตําลึงท่ีระดับรอยละ 10 
มีผลตอระดับคะแนนความยอมรับทางประสาทสัมผัสของขาวเกรียบปลาอบดวยไมโครเวฟในดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส
และความชอบโดยรวมสูงท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกับอัตราสวนอ่ืนๆ เม่ือเก็บรักษาผลิตภัณฑในถุงอลูมิเนียมฟอยลสามารถ
รักษาคุณภาพของขาวเกรียบปลาอบดวยไมโครเวฟและมีความปลอดภัยตอผูบริโภคตลอดอายุการเก็บรักษานาน 5 สัปดาห 
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