
วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ 
ปีที่ 3 ฉบับที ่2 กรกฎาคม - ธันวาคม 2566 

 

 
Science and Technology Journal of Sisaket Rajabhat Universit     1 

 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลาสวายรสลาบ 
Development of Sawai fish (Pangasianodon hypophthalmus)  

Cracker with Laab flavor 
 

ธนวรรณ มุสิกา1 จิรายุ มุสิกา2 และ พนารัตน์ สังข์อินทร์1* 
Thanawan Musika1, Jirayu Musika2 and Panarat Sung in1* 

สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร คณะศิลปศาสตร์และวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภฏัศรีสะเกษ1 

Division of Food Technology and Innovation, Faculty of Liberal Arts and Science, Sisaket Rajabhat University1 

สาขาอุตสาหกรรมการเกษตร คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี2 

Department of Agro-Industry, Faculty of Agriculture, Ubon Ratchathani University2 

*Corresponding Author: Panarat.s@sskru.ac.th 

 

ข้อมูลบทความ บทคัดย่อ 
ประวติับทความ: 
รับเพื่อพจิารณา: 15 พฤษภาคม 2566 
แก้ไข: 24 ตุลาคม 2556 
ตอบรับ: 3 พฤศจิกายน 2566  
 

การศึกษาครั้งนี ้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาอัตราส่วนของเนื้อปลาสวาย        
ที่เหมาะสมในกระบวนการพัฒนาข้าวเกรียบปลา และ 2) พัฒนารสชาติและ
ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อข้าวเกรียบปลาสวายรสลาบ ผลการวิจัย
พบว่า อัตราส่วนที่เหมาะสมของสูตรพื้นฐานในการผลิตข้าวเกรียบปลา คือ 
เนื้อปลาสวายร้อยละ 30 แป้งมันสำปะหลังร้อยละ 70 ซึ่งได้รับการยอมรับมาก
ที่สุด  คือ 6.76 คะแนน อยู่ในเกณฑ์ความชอบเล็กน้อยถึงความชอบปานกลาง 
จากนั้นนำมาพัฒนารสชาติเป็นข้าวเกรียบปลาสวายรสลาบ ผลการศึกษา
คุณภาพทางเคมีกายภาพพบว่า ข้าวเกรียบปลาสวายสูตรควบคุมมีค่าการพอง
ตัวมากกว่าข้าวเกรียบปลาสวายสูตรสมุนไพรรสลาบและข้าวเกรียบปลาสวาย
สูตรเครื ่องปรุงรสลาบ อย่างไรก็ตามในการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค
จำนวน 200 คน พบว่าผู้บริโภคร้อยละ 70 มีความสนใจที่จะซื้อผลิตภัณฑ์ข้าว
เกรียบปลาสวายสูตรสมุนไพรรสลาบ และมีคะแนนการยอมรับผลิตภัณฑ์
โดยรวมเฉลี่ย 7.26 คะแนน ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ความชอบปานกลาง 
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This study aimed to achieve two primary objectives: 1) Determine 
the optimal ratio of Sawai fish meat for the development of fish 
crackers, and 2) Develop flavors and assess consumer preferences 
for Sawai fish crackers with Laab flavor. The research findings 
indicated that the most suitable ratio for the basic formula in 
producing fish crackers consists of 30% Sawai fish meat and 70% 
tapioca starch, garnering an acceptance score of 6.76, falling within 
the range of slight to moderate preference. Subsequently, the 
flavor profile was enhanced to create Pangasius fish crackers with a 
Laab flavor. Regarding the physicochemical properties, Sawai fish 
crackers with the control formula exhibited higher swelling values 
compared to those with the herb Laab flavor formula and the Laab 
seasoning formula. However, consumer acceptance was assessed 
through a study involving 200 participants, revealing that 70% of 
the consumers expressed an interest in purchasing Sawai fish 
crackers with the herb Laab flavor formula. The product received 
an overall acceptance score with an average rating of 7.26, 
indicating a moderate level of overall liking. 

Keywords:  
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1. บทนำ 
ปลาสวาย (Pangasianodon hypophthalmus) เป็นปลาน้ำจืดประเภทไม่มีเกล็ด อยู่ในวงศ์ Pangasiidae 

พบในประเทศไทย กัมพูชา เวียดนาม และสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว ในประเทศไทยนั้นปลาชนิดนี้ได้รับ
การส่งเสริมจากกรมประมงให้เกษตรกรทำการเพาะเลีย้งเพื่อการค้า เนื่องจากมีวิธีการเพาะเลีย้งท่ีไม่ยุง่ยาก ผสมพันธุ์ง่าย 
มีอัตราการเจริญสูง ไม่ค่อยเป็นโรคร้ายแรง เนื้อมีสีขาว ปริมาณเนื้อมาก รสชาติดี สามารถนำไปทำอาหารได้หลาย
ประเภท และเป็นที่ต้องการของตลาด ทำให้เกษตรกรไทยสนใจเพาะเลี้ยงปลาสวายกันมากขึ้น ส่งผลให้มีผลผลิตปลา
สวายมากตลอดปี ซึ่งเกินความต้องการของผู้บริโภคจนเกิดปัญหาภาวะราคาปลาสวายตกต่ำ นอกจากนี้ ปลาสวายสดมี
กลิ่นคาวค่อนข้างรุนแรงจึงไม่ได้รับความนิยมจากผู้บริโภค หากแต่ปลาสวายมีคุณค่าทางโภชนาการสูง โดยในเนื้อปลา
สวายมีองค์ประกอบของโปรตีนร้อยละ 12.6- 15.6 และไขมันร้อยละ 1.1-3.0 ซึ ่งไขมันทั ้งหมดประกอบด้วย             
คลอเลสเตอรอลปริมาณต่ำ (21-39 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) กรดไขมันอิ่มตัวในปริมาณสูง (ร ้อยละ 41.1-47.8            
ของปริมาณ ไขมันทั้งหมด) และกรดไขมันไม่อิ ่มตัวชนิดหลายตำแหน่ง (Polyunsaturated fatty acid; PUFA)            
ในปริมาณต่ำ (ร้อยละ 12.5-18.8 ของปริมาณไขมันทั้งหมด) ส่วนใหญ่เป็นกรดลิโนเลอิก (Linoleic acid) หรือวิตามิน
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เอฟ (ร้อยละ 44-59 ของปริมาณ PUFA ทั้งหมด) [1] ซึ่งเป็นกรดไขมันที่จำเป็นต่อร่างกาย (Essential fatty acid)        
ที่ร่างกายไม่สามารถสร้างเองได้ ทำหน้าที่ในการลดไขมันชนิดไม่ดีในร่างกาย ป้องกันการสะสม ของไขมันในผนังหลอด
เลือด ทำให้การไหลเวียนของเลือดดีขึ้น นอกจากนี้ยังพบว่าปลาสวายเป็นปลาน้ำจืดของไทยที่มีโอเมก้า 3 (Omega 3) 
ในปร ิมาณส ูงซึ่ งเป ็นกรดไขมันท ี ่ม ีความสำค ัญต ่อการพัฒนาสมอง บำรุงตา และช่วยป้องก ันการเก ิดโรค                   
หลอดเลือดหัวใจ [2]  

ข้าวเกรียบ หมายถึง อาหารว่างชนิดหนึ่งที่ทำจากแป้งเป็นส่วนประกอบหลัก อาจมีส่วนประกอบของเนื้อสัตว์
หรือผัก หรือผลไม้ เช่น ปลา กุ้ง ฟักทอง เผือก งาดำ งาขาว บดผสมให้เข้ากับเครื่องปรุงรส แล้วทำให้เป็นรูปทรงตาม
ต้องการ นึ่งให้สุก ตัดให้เป็นแผ่นบาง ๆ นำไปทำให้แห้งด้วยแสงแดดหรือวิธีอื่นที่เหมาะสม อาจทอดก่อนบรรจุหรือ      
ไม่ก็ได ้[3] ข้าวเกรียบปลาเป็นอาหารว่างชนิดหนึ่งที่เป็นทีน่ิยมบริโภคกันมากแทบทุกพื้นที่ในประเทศไทย เนื่องจากเป็น
ของวา่งที่ทานง่าย โดยผลิตจากส่วนผสมหลักคอืปลาทีต่ัดเอาหัวและเครื่องในออก จากนัน้นำมาบดจนละเอยีด แล้วนวด
ผสมกับส่วนผสมรองอืน่ ๆ ได้แก่ แป้งมันสำปะหลัง เครื่องปรุงรสและสารปรุงแต่งกลิ่น จนเป็นเนื้อเดียวกัน ปั้นเป็นก้อน
กลมแล้วคลึงเป็นท่อน นำไปนึ่งให้สกุ จากนั้นหั่นเป็นช้ิน ๆ มีความหนาประมาณ 0.5 - 1 เซนติเมตร แล้วนำไปทำให้แห้ง 
เมื่อจะรับประทานให้ทอดในน้ำมันร้อน นาน 1 - 2 นาที แล้วนำมารับประทาน อาจมีน้ำจิ้มหรือไม่มีก็ได้ ส่วนผสมของ
ข้าวเกรียบปลาประกอบด้วยปลาประมาณร้อยละ 60 และแป้งมันสำปะหลังประมาณร้อยละ 30 และเครื่องปรุงรสอื่น ๆ 
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบที่ดีคือมีลักษณะการพองตัว เนื้อสัมผัสเป็นรูพรุน กรอบ และความหนาแน่นต่ำ [1]     
ข้าวเกรียบปลาเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลายในปัจจุบัน โดยส่วนมากผลิตจากปลาทะเล เช่น ปลาดาบ 
ปลาท ูและปลาหลังเขียว เป็นต้น การผลิตข้าวเกรียบจากปลาน้ำจืด เป็นอีกทางเลือกหนึ่งที่สามารถทดแทนวัตถุดิบจาก
ปลาทะเลได้ เนือ่งจากสามารถผลิตได้ตลอดฤดูกาล 

จากการสำรวจสอบถามความต้องการของกลุ่มการแปรรูปปลาแม่น้ำมูลบ้านดงแดง ตำบลด่าน อำเภอราษีไศล  
จงัหวัดศรีสะเกษ ทีป่ระกอบอาชีพแปรรูปสัตว์น้ำจืด ซึ่งมีการจับปลาน้ำจืดได้หลากหลายชนิด เช่น ปลานิล ปลาดุก ปลา
บึก ปลาสวาย ปลานวลจันทร์ และปลาตะเพียน เป็นต้น จากการสำรวจความต้องการของชุมชนดังกล่าว มีความต้องการ
ในด้าน การแปรรูปอาหารจากปลาน้ำจืด โดยทางกลุ่มฯ มีผลติภัณฑ์ทีท่ำจากปลาหลายชนดิ ได้แก่ ปลาตากแห้ง ปลาร้า 
ปลาส้ม แต่ก็ยังมีความสนใจในผลิตภัณฑ์จากปลาน้ำจืดอื่น ๆ นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์เดิม ดังนั้นผู้วิจัยจึงต้องการต่อ
ยอดการแปรรูปอาหารจากปลาน้ำจืดเป็นผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลาสวายปรุงรสให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคและจัด
จำหน่าย ควบคู่ไปกับอาหารชนิดอื่น ๆ อีกด้วย อย่างไรก็ตาม อำเภอราษีไศล มีการเพาะปลูกพริก หอมแดง กระเทียม
เป็นจำนวนมากเช่นเดียวกัน ดงันัน้การที่นำพริก หอมแดง กระเทียมที่เป็นพืชสมุนไพรทีม่ีคุณค่าและคุณประโยชน์มาเพิ่ม
ลงในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ เนื่องจากพริกมีสารที่ให้ความเผ็ด คือแคปไซซิน ที่มคีุณสมบัติช่วยลดการสะสมไขมัน ช่วยเร่ง
เมตาบอลิซึมและสันดาปในรา่งกาย ทำให้น้ำหนักลดลง และช่วยลดระดับโคเลสเตอรอลในเลอืด [4] หอมแดง เป็นพืชทีม่ี
รสฉุน ซึ่งมีสรรพคุณที่ช่วยในการรักษาอาการเจ็บป่วยไดม้ากมาย โดยเฉพาะโรคหวัด ซึ่งในหอมแดงนั้นจะมีนำ้มันอัลลลิกิ
ไดซัลไฟด์ ซึ่งมีคุณสมบัติเป็นน้ำมันหอมระเหย เมื่อสูดดมกลิ่นเข้าไปจะช่วยรักษาอาการหวัดแบบไม่มีไข้ มีฤทธิ์ในการ
ต้านสารแปลกปลอมต่าง ๆ [5] กระเทียมคือสมุนไพรที่ให้ประโยชน์ทางยาสูงสุดชนิดหนึ ่ง เช่น ต่อต้านการเกิด
เซลล์มะเร็ง ต้านการอักเสบจากเช้ือแบคทีเรียและเชื้อไวรัสบางชนิด ที่สำคัญคือช่วยลดระดับโคเลสเตอรอลและไขมัน
ชนิดไม่ดีทีร่่างกายไม่ต้องการ [6]   
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ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีแนวคิดที่จะพัฒนาสูตรข้าวเกรียบปลาจากปลาน้ำจืดที่มีความแตกต่างจากข้าวเกรียบปลา
ที่มีอยู่ในท้องตลาด ซึ่งแนวทางหนึ่งที่ผู้วิจัยให้ความสนใจคือการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลาสวายรสลาบ โดยการ
นำเอาสมุนไพรในท้องถิ่นของชุมชนจังหวัดศรีสะเกษที่หาได้ง่าย ได้แก่ พริก หอมแดง ข่า ตะไคร้ และใบมะกรูด ซึ่งเป็น
สมุนไพรที่มีประโยชน์ต่อผู้บริโภคมาเป็นส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลา โดยการผลิตข้าวเกรียบจากปลาน้ำจืด 
เป็นอีกทางเลือกหนึ่งที่สามารถทดแทนวัตถุดิบจากปลาทะเลได้ เนื ่องจากสามารถผลิตได้ตลอดฤดูกาล ด้วยเหตุนี้
คณะผู้วิจัยจึงม ีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑข้์าวเกรียบปลาสวายรสลาบ ตลอดจนการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค
ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลาสวายรสลาบ เพื่อเป็นทางเลือกชนิดใหม่ให้กับผู้บริโภค และต่อยอดขายในเชิงพาณิชย์
ต่อไปในอนาคต ตลอดจนการสร้างโอกาสให้กับชุมชนได้ 
 

2. วิธีดำเนินการวิจัย 
2.1 วัตถุดิบ  
วัตถุดิบที่ใช้ ได้แก่ ปลาสวาย ที่รับซื้อมาจากกลุ่มการแปรรูปปลาแม่น้ำมูลบ้านดงแดง ตำบลด่าน อำเภอราษี

ไศล จังหวัดศรีสะเกษ แป้งมันสำปะหลังตราแมวแดงดาวเทียมลูกโลก เกลอืตราปรุงทิพย์ น้ำตาลทรายขาวตราวังขนาย 
พริกไทยขาวเม็ดตราไร่ทิพย์ กระเทียมไทยจากกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ต.หนองหมี จ.ศรีสะเกษ น้ำมันปาลม์สำหรับทอดตรา
มรกต ผงปรุงรสลาบสำเร็จรูปตราไอเชฟ ผงมะนาวตราคนอร์ และสมุนไพรพื้นบ้านที่นำมาใช้ในการทำน้ำรสตม้ยำได้แก่ 
พริก หอมแดง ต้นหอม ข่า ตะไคร้ ผักชี ใบสะระแหน่จากกลุ่มวิสาหกิจปลูกผักปลอดภัย ตำบลดวนใหญ่ อำเภอวังหิน 
จงัหวัดศรีสะเกษ 

2.2 การเตรียมวัตถุดิบ 
นำปลาสวาย (ที่มีอายุหลังจากการจับไม่เกิน 24 ชั่วโมง) มาล้าง ผ่าท้อง ควักไส้ ล้างด้วยน้ำเย็นที่ผสมสารส้ม   

4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที แล่เนื้อปลาขูดเอาแต่เนื้อ หลังจากนั้นล้างด้วยน้ำเกลือความเข้มข้นร้อยละ 0.2       
น้ำเย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที ทำ 2 ครั้ง จนครบ 10 นาที แล้วบีบน้ำออกจากเนื้อปลา 
 2.3 การศึกษาอัตราส่วนทีเ่หมาะสมของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลาสวาย                     

นำเนื้อปลาสวาย มาผสมแป้งมันสำปะหลังในอัตราส่วน 4 ระดับคือ 1) 0:100  2) 70:30  3) 50:50 และ       
4) 30:70 (ตารางที่ 1) โดยมีวิธีการผลิตข้าวเกรียบปลาสวายดังนี้ ทำการผสมเนื้อปลาสวาย แป้งมันสำปะหลัง แป้งสาลี 
และส่วนผสมต่าง ๆ กับน้ำ เติมน้ำร้อน นวดจนส่วนผสมเนียนเป็นเนื้อเดียวกัน จนเป็นก้อนโด นำมาขึ้นรูปเป็นแท่งเส้น
ผ่านศูนย์กลาง 7-8 เซนติเมตร นำก้อนโดไปนึ่งด้วยน้ำเดือดประมาณ 1 ชั่วโมง วางให้สะเด็ดน้ำ ทิ้งก้อนแป้งไว้ให้เย็นท่ี
อุณหภูมิห้อง จากนั้นนำไปเก็บในตู้เย็นทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง เมื่อครบกำหนดเวลาให้นำกอ้น
ข้าวเกรียบที่แช่เย็นมาหั่นเป็นแผ่นหนา 2 มิลลิเมตร และอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ช่ัวโมง 
(ความช้ืนประมาณร้อยละ 7) จากนั้นนำแผ่นข้าวเกรียบที่ได้ทอดในน้ำมันพืชที่อุณหภูมิ 180-200 องศาเซลเซียส       
นาน 3-4 วินาที พักให้สะเด็ดน้ำมันบนกระดาษซับมัน ทิ้งให้เย็นเป็นเวลา 10 นาที แล้วนำไปบรรจุลงถุงพลาสติกใส     
ปิดปากถุงให้สนิท จากนั้นนำไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับผู้บริโภคทันท ี

ทำการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสต่อสี กลิ่นปลา รสชาติ ความกรอบและการยอมรับโดยรวมของข้าว
เกรียบปลาสวาย โดยศึกษาจากผู้บริโภคข้าวเกรียบปลาสวายที่ไม่ได้ผ่านการฝึกฝน โดยใช้ผู้ทดสอบชิมคือนักศึกษา 
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อาจารย์ เจา้หนา้ที่ มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ และประชาชนทัว่ไป จำนวน 150 คน อายุระหวา่ง 20 – 45 ปี ซึง่ไม่ได้รับ
การฝึกฝน โดยใช้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9- Point-Hedonic Scale) โดยคะแนน 1 = ไม่ชอบมากที่สุด 2 = ไม่ชอบ
มาก 3 = ไม่ชอบปานกลาง 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 6 = ชอบเล็กน้อย 7 = ชอบปานกลาง 
8 = ชอบมาก 9 = ชอบมากที่สุด วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) วิเคราะห์
ความแปรปรวนของข้อมูลทางสถิติ One Way ANOVA เพื่อเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New 
Multiple Rang Test ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรม SPSS 
 คัดเลอืกสตูรข้าวเกรียบปลาสวายทีม่ีอัตราส่วนที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลาสวายโดยเลือกจากคะแนน
ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสที ่มีผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับต่อผลิตภัณฑ์มากที ่สุดเป็นอันดับแรก มา
ทำการศึกษาในขั้นตอนการพฒันารสชาติข้าวเกรียบปลาสวายต่อไป 
 
ตารางที่ 1 อัตราส่วนในการทำข้าวเกรียบปลาสวายตน้แบบ 

ส่วนผสม* 
ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลาสวายต้นแบบ 

สูตรที่ 1 
(ร้อยละ 0) 

สูตรที ่2 
(ร้อยละ 70) 

สูตรที่ 3 
(ร้อยละ 50) 

สูตรที่ 4 
(ร้อยละ 30) 

แป้งมันสำปะหลัง 100 30 50 70 
เนื้อปลาสวาย 0 70 50 30 
เกลือ 1 1 1 1 
น้ำตาล 3 3 3 3 
พริกไทยป่น 1 1 1 1 
กระเทียมบดละเอียด 2 2 2 2 

หมายเหตุ  * ดัดแปลงจาก [7] 
 

2.4 การพัฒนารสชาติของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลาสวาย 

นำผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลาสวายที่ได้ทดสอบชิมให้การยอมรับต่อผลิตภัณฑ์จากข้อ 2.3 มาพัฒนาปรับปรุง
รสชาติโดยใช้รสลาบจำนวน 2 สูตรคือ สูตรที่ 1 ใช้เครื่องปรุงสมุนไพรรสลาบ และสูตรที่ 2 ผงปรุงรสรสลาบสำเร็จรูป 
เปรียบเทียบกบัสูตรควบคุม โดยมีอัตราสว่นของเครื่องปรุงทั้ง 2 สูตร แสดงได้ดังตารางที่ 2 

การเตรียมน้ำรสลาบ โดยการนำสมุนไพรล้างด้วยน้ำสะอาด 2 ครั้ง พักไว้ให้สะเด็ดน้ำ หั่นเป็นชิ้นพักไว้ ต้มน้ำ 
ใส่สมุนไพรและเครื่องปรุงรส ตามตารางที่ 2 ต้มให้เดือดที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที จากนั้นนำมา
ปั่นละเอียด นำน้ำที่ได้ใส่ภาชนะที่มีฝาปิด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5-7 องศาเซลเซียส ระหว่างรอการปรุงในข้าวเกรียบปลา
สวายในสูตรที่ 1 (ในอัตราส่วนของร้อยละของเนื้อปลาสวายที่ได้รับการคัดเลือกจากสูตรมาตรฐาน) จากนั้นนำข้าวเกรียบ
ปลาสวายท้ัง 2 สูตร ไปประเมินคุณลักษณะด้านต่าง ๆ เพื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุมต่อไป  
ตารางที ่2 ส่วนผสมเครื่องปรุงรสลาบ 
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สูตรที ่1 เคร่ืองปรุงสมุนไพรรสลาบ  สูตรที่ 2 ผงปรุงรสลาบสำเร็จรูป 
ส่วนผสม ปริมาณ (ร้อยละ)  ส่วนผสม ปริมาณ (ร้อยละ) 

น้ำ 
น้ำตาลทราย 
น้ำปลา 
หอมแดงซอย 
พริกข้ีหนแูห้งคั่วป่น 
ข้าวคัว่ปน่ 
ต้นหอมหั่นละเอียด 
ผักชีสับละเอียด 
ใ บ ส ะ ร ะ แ ห น ่ หั่ น
ละเอียด 

40 
15 
8 

12.5 
4 

7.5 
5 
3 
5 

 ผงปรุงรสลาบสำเร็จรูป 
ผงมะนาว 

98 
2 

 
2.4.1 การตรวจสอบคุณภาพทางด้านกายภาพ ได้แก่  
ค่าสี ด้วยเครื่องวัดสีฮันเตอร์แลป (Hunter lab colorflex 4510) โดยนำข้าวเกรียบแต่ละสูตรทั้งก่อน

และหลังทอดมาวัดค่าความสว่าง (L*) ค่าสเีขียว-แดง (a*) ค่าสีเหลือง (b*) เพื่อเปรียบเทยีบค่าสีของข้าวเกรียบปลาสวาย
ทีไ่ด้ในแต่ละสูตร 

อัตราการพองตัวของข้าวเกรียบ คำนวณได้จากการวัดความหนาของข้าวเกรียบก่อนและหลังการทอด 
โดยการใช้เวอเนียร์ วัดความหนาของแผ่นข้าวเกรียบที่รอบแผ่น 4 จุด และตรงกลางแผ่นอีก 1 จุด ใช้ค่าเฉลี่ยของ
ตัวอย่างละ 15 แผ่น อัตราการพองตัวของขา้วเกรียบปลาสวายในแต่ละสูตรหาได้ดังต่อไปนี้   

อัตราการพองตัว (ร้อยละ) =  (A-B) / B×100               ....................(1) 
         กำหนดให้  A  คือ ความหนาของแผ่นข้าวเกรียบหลังทอด 
              B  คือ ความหนาของแผ่นข้าวเกรียบก่อนทอด 

ปริมาณน้ำอิสระ (aw) โดยนำตัวอย่างข้าวเกรียบปลาสวายแต่ละสูตรทั้งก่อนและหลังทอด มาวัดค่า aw 
ด้วยเคร ื ่องว ัดปริมาณน้ำอิสระในอาหาร (Model Series 3TE, Aqua lab, Charpa Techcenter Co.,Ltd., USA)     
เพื่อเปรียบเทียบค่า aw ของข้าวเกรียบปลาสวายทีไ่ด้ในแต่ละสูตร 

ค่าปริมาณความชื้น [8] การวิเคราะห์หาปริมาณความชื้นในข้าวเกรียบปลาสวายทั้งก่อนทอดและ       
หลังทอด ทำได้โดยช่ังตัวอย่างข้าวเกรียบที่ต้องการหาความช้ืนให้ได้น้ำหนักที่แน่นอน 5.0000±0.05 กรัม ใส่ลงใน 
Moisture can ซึ่งทราบน้ำหนักแล้วนำไปอบในตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 105±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 10 ชั่วโมง 
ทำการช่ังน้ำหนักทุก ๆ 1 ชั่วโมง จนได้ผลต่างของน้ำหนักที่ช่ังทั้งสองครั้งติดต่อกันไม่เกิน 0.0005 กรัม นำค่าที่ได้มา
คำนวณหาปริมาณความชื้นของข้าวเกรียบจากสูตรดังต่อไปนี้ 
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ปริมาณความช้ืน (ร้อยละโดยน้ำหนัก) = (W1− W2) / W1 ×100      ....................(2)                          
กำหนดให้      W1  คือ นำ้หนักตัวอย่างก่อนอบ (กรัม) 
                  W2  คือ น้ำหนกัตัวอย่างหลังอบ (กรัม) 

การตรวจสอบคุณภาพทางด้านกายภาพ วางแผนการทดลองแบบแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely 
Randomized Design: CRD) ว ิ เคราะห์ ความแปรปรวนของข้อมู ลทางสถ ิ ต ิ  (Analysis of Variance:  ANOVA)                 
เพื่อเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Rang Test ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
โดยใช้โปรแกรม SPSS 

2.4.2 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
  นำข้าวเกรียบปลาสวายมาประเมินการยอมรับของผู ้บริโภคโดยการประเมินจากความชอบด้วยวิธี           
9-point Hedonic Scale ทำการประเมินโดยผู้ทดสอบชิมที ่ไม่ผ่านการฝึกฝน ได้แก่ นักศึกษา อาจารย์ เจ้าหน้าที่ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษและกลุ่มการแปรรูปปลาแม่น้ำมูลบ้านดงแดงจำนวนทั้งสิ้น 200 คน โดยการศึกษาการ
ยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลาสวาย ทำการเก็บข้อมูลทางสถิติ วิเคราะห์ผลค่าเฉลี่ยและคำนวณ
ร้อยละ เพื่อนำข้อมูลที่ได้เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์และความเป็นไปได้ในการจำหน่ายผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ
ปลาสวาย  
 
3. ผลการวิจัย 

3.1 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลาสวาย 
ผลทดสอบความชอบโดยรวมของข้าวเกรียบปลาสวายทั้ง 4 สูตร ต่อผู้บริโภค จำนวน 150 คน ด้านคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสต่อสี กลิ่นปลา รสชาติ ความกรอบ ดังแสดงในตารางที่ 3  
ผลการคัดเลือกผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลาสวายต้นแบบทั้ง 4 สูตร ทดสอบความชอบของผู้บริโภค จำนวน 150 

คน พิจารณาคะแนนทางด้านสี กลิ่นปลา รสชาติ ความกรอบ และความชอบรวม พบว่าข้าวเกรียบปลาสวายสูตรที่ 4 ได้
คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะมากท่ีสุด เมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบในสูตรควบคุม (สูตรที่ 1) และในสูตร
ที่ 2 และสูตรที่ 3 (p<0.05) ตามลำดับ อาจเป็นผลมาจากข้าวเกรียบปลาสวายในสูตรที่ 4 มีการใช้เนื้อปลาสวายในสูตรที่
มีปริมาณที่เหมาะสม ทำให้ได้ลักษณะของข้าวเกรียบปลาสวายที่ดี รวมทั้งทำให้ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลาสวายที่ได้มี
คณุลักษณะด้านสี กลิ่นปลาและรสชาติที่ดีอีกด้วย  

จากตารางที่ 3 เมื่อพิจารณาผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของข้าวเกรียบปลาสวายทั้ง 4 สูตร พบว่า 
คะแนนด้านสี กลิ่นปลา รสชาติ ความกรอบ และการยอมรับโดยรวมมีความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) ซึ่งผู้ทดสอบชิม
ให้คะแนนการยอมรับด้านสีของข้าวเกรียบปลาสวายในสูตรที่ 1 มากที่สุดเท่ากับ 7.22 คะแนน อยู่ในเกณฑ์ความชอบ
ปานกลาง และข้าวเกรียบปลาสวายในสูตรที่ 2 - 4 มีคะแนน 6.07, 6.36 และ 6.86 ตามลำดับ โดยที่สูตรที่ 4 จะมี
คะแนนความชอบด้านสีสูงกว่าอีกทั้ง 2 สูตร คะแนนด้านกลิ่นปลา ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับข้าวเกรียบปลาใน
สูตรที่ 1 มากที่สุดเท่ากับ 7.12 คะแนน และในสูตรที่ 2 - 4 มีคะแนน 6.02, 6.16 และ 6.38 ตามลำดับ โดยที่สูตรที่ 4 มี
คะแนนความชอบด้านกลิ่นปลาสูงกว่าอีกทั้ง 2 สูตร คะแนนด้านรสชาติ ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับข้าวเกรียบ
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ปลาในสูตรที่ 4 มากที่สุดเท่ากับ 6.53 คะแนน อยู่ในเกณฑ์ความชอบเล็กน้อย และในสูตรที่ 1 - 3 มีคะแนน 6.27, 6.00 
และ 6.30 ตามลำดับ  คะแนนด้านความกรอบ ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับข้าวเกรียบปลาในสูตรที่ 4 มากที่สุด
เท่ากับ 6.42 คะแนน อยู่ในเกณฑ์ความชอบเล็กน้อย และในสูตรที่ 1 - 3 มีคะแนน 6.40, 6.17 และ 6.39 ตามลำดับ  
คะแนนด้านความชอบรวม ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับข้าวเกรียบปลาในสูตรที่ 4 มากที่สุดเท่ากับ 6.76 คะแนน 
อยู่ในเกณฑ์ความชอบเล็กน้อยถึงความชอบปานกลาง และในสูตรที่ 1 - 3 มีคะแนน 6.61, 5.84 และ 6.32 ตามลำดับ  
ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 4 ท่ีมีการใช้เนื้อปลาสวายร้อยละ 30 มาใช้ในการผลิตข้าวเกรียบปลาสวายในข้ันตอนต่อไป 

 
ตารางที ่3  คะแนนผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลาสวาย (N=150) 

คุณลักษณะ 

ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลาสวายต้นแบบ 
อัตราส่วน เนื้อปลาสวาย : แป้งมันสำปะหลัง 

สูตรที่ 1 
0 : 100 

สูตรที่ 2 
70 : 30 

สูตรที ่3 
50 : 50 

สตูรที ่4 
30 : 70 

ส ี 7.22±1.32 a 6.07±1.08 d 6.36±1.24 c 6.86±1.27b 
กลิ่นปลา 7.12±1.42a 6.02±2.19 c 6.16±1.92bc 6.38±1.47b 
รสชาติ 6.27±2.34b 6.00±2.13c 6.30±2.30b 6.53±2.23a 
ความกรอบ 6.40±1.84a 6.17±2.86b 6.39±2.12ab 6.42±1.57a 
ความชอบรวม 6.61±2.62a 5.84±2.13c 6.32±2.36b 6.76±2.40a 

หมายเหตุ    ns หมายถึงตัวอักษรในแถวเดียวกันไม่มีความแตกต่างกันอยา่งมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≥0.05) 
                 a,b,c,d หมายถึงตัวอักษรในแถวเดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

3.2  ผลการศึกษาการพัฒนารสชาติของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลาสวาย 

นำผลิตภัณฑ์ข้าวเกรยีบปลาสวายในสตูรที่ 4 (เนื้อปลาสวายร้อยละ 30) มาพัฒนาปรับปรุงรสชาติ โดยมีรสชาติ
ที่ใช้ในการผลิตข้าวเกรียบจำนวน 2 สูตร คือ สูตรที่ 1 เครื ่องปรุงรสลาบ และ สูตรที่ 2 ผงปรุงรสลาบสำเร็จรูป 
เปรียบเทยีบกับสูตรควบคุม จากนั้นนำมาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ แสดงดังตารางที่ 4 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของข้าวเกรียบปลาสวายทั้ง 2 สูตร เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม 
พบว่าเมื่อนำข้าวเกรียบทั้ง 3 สูตรมาทอดในน้ำมัน ทำให้ได้คุณลักษณะของข้าวเกรียบปลาสวายมีคุณลักษณะด้าน
กายภาพทั้งในส่วนของค่าสี และอัตราการพองตัวมีความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) ยกเว้นค่า aw และค่าปริมาณ
ความชื้น (p≥0.05) เมื่อพิจารณาค่าความสว่าง (L*) พบว่าข้าวเกรียบปลาสวายในสูตรควบคุมมีค่าความสว่างสูงสุด คือ 
61.51 ในด้านค่าความเป็นสีแดง (a*)  พบว่าข้าวเกรียบปลาสวายสูตรผงปรุงรสลาบมีค่าความเป็นสีแดงสูงสุดเท่ากับ 
11.42 ค่าความเป็นสีเหลือง (b*)  พบว่าข้าวเกรียบปลาสวายสูตรผงปรุงรสลาบมีค่าความเป็นสีเหลืองสูงสุดเท่ากับ 
34.76 ส่วนในด้านอัตราการพองตัวของข้าวเกรียบปลาสวายสูตรควบคุมมีอัตราการพองตัวของข้าวเกรียบสูงที่สุดคือร้อย
ละ 164.76 รองลงมาคือข้าวเกรียบปลาสวายสูตรสมุนไพรรสลาบเท่ากับ 135.85 และข้าวเกรียบปลาสวายสูตรผงปรุงรส
ลาบมีอัตราการพองตัวน้อยที่สุดคือ 128.95 
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ตารางท่ี 4 คุณลักษณะทางกายภาพของข้าวเกรียบปลาสวายสูตรต่าง ๆ  

พารามิเตอร์ 
ข้าวเกรียบปลาสวาย 

สูตรควบคุม สูตรสมุนไพรรสลาบ สูตรผงปรุงรสลาบ 
ค่าสี 

L* 
a* 
b* 

 
61.51±4.51a 
8.18±1.51c 
30.70±0.57c 

 
58.32±6.36b 
9.42±1.57b 
31.31±2.51b 

 
46.17±8.45c 
11.42±2.38a 
34.76±4.23a 

ค่า aw ns 0.57±0.08 0.56±0.14 0.56±0.14 
ปริมาณความช้ืน ns (ร้อยละ) 4.24±0.21 4.28±0.18 4.20±0.26 

อัตราการพองตัว (ร้อยละ) 164.76±2.21a 135.85±2.37b 128.95±1.62c 

หมายเหตุ    ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จำนวน 3 ซ้ำ 
                       ns หมายถึงตัวอักษรในแถวเดียวกันไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≥0.05) 
                  a,b,c,d หมายถึงตัวอักษรในแถวเดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

3.3 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลาสวายปรุงรสลาบ 
นำผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลาสวายทั้ง 3 สูตร มาศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรยีบปลา

สวายปรุงรสลาบที่ได้พัฒนา ใช้กลุ่มผู้ทดสอบทั่วไปจำนวน 200 คน โดยแบบสอบถามเพื่อประเมินการยอมรับของ
ผู้บริโภคที่มีผลิตภัณฑ์  

      3.3.1  ผลการศึกษาทางด้านข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบทดสอบ  
ข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติของผู้ตอบแบบสอบถามต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลา พบว่าผู้ให้ข้อมูล

จำนวน 200 คน เป็นเพศชายร้อยละ 35 เพศหญิงร้อยละ 65 มีอายุระหว่าง 20-25 ปีร้อยละ 40 อายุระหว่าง 26-35 ปี 
ร้อยละ 38 และ 36 ปีขึ้นไปร้อยละ 22 จากการตอบแบบสำรวจพบว่า ผู้ตอบแบบทดสอบมีความชอบรับประทานขนม
ขบเคี้ยวร้อยละ 82 ผู้บริโภคนิยมรับประทานขนมขบเคี้ยวประเภทข้าวเกรียบร้อยละ 67 ผู้บริโภคให้ความสนใจในการ
เลือกซื้อผลิตภัณฑ์ร้อยละ 70 และไม่ซื้อร้อยละ 30 โดยลักษณะบรรจุภัณฑ์ที่ต้องการ คือ ขนาดเหมาะสม สะดวกในการ
ถือและเปิด-ปิด  ขนาดบรรจุพอเหมาะต่อการบริโภคและถือ/หิ้ว  มองเห็นสินค้าข้างในฉลากและมีความสวยงามร้อยละ 
100 และสนใจบรรจุภัณฑ์ประเภทถุงซิปล๊อคร้อยละ 100  

      3.3.2  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลาสวายรสลาบ 
นำข้าวเกรียบปลาสวายที่ผลิตได้ทั้ง 3 สูตรมาทำการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส ด้วยผู้ทดสอบชิม

จำนวน 200 คน โดยการประเมินจากความชอบด้วยวิธี 9-point Hedonic Scale  ผลการทดสอบพบว่า ข้าวเกรียบปลา
สวายสมุนไพรรสลาบ ได้รับคะแนนด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และความชอบรวมจากผู้ทดสอบชิมสูง
ที่สุด (p<0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับข้าวเกรียบสูตรอื่น ๆ ส่วนคุณลักษณะด้านสีแม้ว่าจะไม่มีความแตกต่างของคะแนน
ความชอบ (p≥0.05) ในข้าวเกรียบปลาสวายทั้ง 3 สูตร แต่เมื่อพิจารณาคะแนนความชอบรวมพบว่า ข้าวเกรียบปลา



วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ 
ปีที่ 3 ฉบับที ่2 กรกฎาคม - ธันวาคม 2566 

 

 
Science and Technology Journal of Sisaket Rajabhat Universit     10 

 

สวายสมุนไพรรสลาบมีคะแนนความชอบรวมเท่ากับ 7.26 (คะแนนความชอบระดับชอบปานกลาง) จากผู้ทดสอบชิม
ทั้งหมด (N=200) แสดงดังตารางที่ 5 
 
ตารางที่ 5 คะแนนการประเมินทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลาสวาย (N=200) 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบของแต่ละสูตร 

สูตรควบคุม สูตรสมุนไพรรสลาบ สูตรผงปรุงรสลาบ 

ลักษณะปรากฏ 7.02±0.90b 7.44±1.23a 6.82±0.23c 

สnีs 7.53±1.90 7.52±1.45 7.54±1.52 

กลิ่น 6.54±2.81c 7.86±1.96a 7.39±2.32b 

รสชาต ิ 7.12±1.69c 7.46±1.90a 7.02±1.62b 

ความกรอบ 7.16 ±2.32b 7.34±2.76a 7.22±1.93ab 

ความชอบรวม 6.76±1.32c 7.26±1.24a 6.83±1.28b 

หมายเหตุ :  ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  
                       ns หมายถึงตัวอักษรในแถวเดียวกันไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≥0.05) 
                      a,b,c หมายถึงตัวอักษรในแถวเดียวกันมคีวามแตกต่างกนัอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 (เมื่อ คะแนน 1 = ไม่ชอบมากที่สุด, 2 =ไม่ชอบมาก, 3 = ไม่ชอบปานกลาง, 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย, 5 = เฉย,                    
6 = ชอบเลก็นอ้ย, 7 = ชอบปานกลาง, 8 = ชอบมาก และ 9 = ชอบมากที่สุด) 
 
4. อภิปรายผลการวิจัย 

ผลจากการศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมเพื่อเป็นสูตรพื้นฐานในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลาสวายโดยการ
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสต่อสี กลิ่นปลา รสชาติ ความกรอบและการยอมรับโดยรวมของข้าวเกรียบปลาสวาย     
4 สูตร มีอัตราส่วนระหว่างเนื้อปลาตอ่แป้งมันสำปะหลัง 4 ระดับคือ 1) 0:100  2) 70:30  3) 50:50 และ 4) 30:70  โดย
ศึกษาจากผู้บริโภคข้าวเกรียบปลาสวายที่ไม่ได้ผ่านการฝึกฝน โดยใช้ผู้ทดสอบชิมคือนักศึกษา อาจารย์ เจ้าหน้าที่ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษและประชาชนทั่วไป จำนวน 150 คน พบว่า คะแนนด้านสี กลิ่นปลา รสชาติ ความกรอบ 
และการยอมรับโดยรวมมีความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) ซึ่งผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับด้านสีของข้าวเกรียบ
ปลาสวายในสตูรที่ 4 จะให้คะแนนความชอบด้านสีสูงกว่าอีกทั้ง 2 สูตร แต่ในสูตรที่ 4 ผู้บริโภคยังมคีวามชอบด้านสีน้อย
กว่าในสูตรที่ 1 ในคะแนนด้านกลิ่นปลา ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับข้าวเกรียบปลาในสูตรที่ 4 อยู่ที ่ระดับ        
6.38 คะแนน ซึ่งมีคะแนนความชอบด้านกลิ่นปลามากกว่าในสูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 แต่อย่างไรก็ตามยังมีความชอบด้าน
กลิ่นปลาน้อยกว่าสูตรที่ 1 ซึ่งผู้ทดสอบชิมมีข้อเสนอแนะให้ใส่สมุนไพรลงไปในสูตร เพื่อช่วยในการดับกลิ่นคาวปลาและ
ทำให้ข้าวเกรียบปลาสวายมีความน่าสนใจเพิ่มมากขึ้น ส่วนคะแนนด้านรสชาติ ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับข้าว
เกรียบปลาในสูตรที่ 4 มากที่สุด ได้ 6.53 คะแนน อยู่ในเกณฑ์ความชอบเล็กน้อย ในส่วนคะแนนด้านความกรอบ           
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ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับข้าวเกรียบปลาในสูตรที่ 4 มากที่สุด ได้ 6.42 คะแนน อยู่ในเกณฑ์ความชอบเล็กน้อย 
และคะแนนดา้นความชอบรวม ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับข้าวเกรียบปลาในสูตรที่ 4 มากที่สุด ได้ 6.76 คะแนน 
อยู่ในเกณฑ์ความชอบเล็กน้อยถึงความชอบปานกลาง ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 4 ที่มีการใช้เนื้อปลาสวายร้อยละ 30 มาใช้ใน
การพัฒนารสชาติตอ่ไป ซึ่งสอดคล้องกับการรายงานในการพัฒนาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลาปรุงรสพบว่าเมื่อ
นำข้าวเกรียบจากปลาดุกและปลานิลที่มีอัตราส่วนผสมเนื้อปลาต่อแป้งที่อัตราส่วนต่าง ๆ นำมาทดสอบลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส เนื้อสัมผัสและความชอบรวม พบว่าข้าวเกรียบปลาทั้งสองชนิดมี
คะแนนเฉลี่ยความชอบมากที่สุดในอัตราส่วนผสมเนื้อปลาต่อแป้ง 50:50 [9] นำเนื้อปลาสวายร้อยละ 30 มาใช้ในการ
พัฒนารสชาติโดยเลือกเป็นรสลาบจากสมุนไพรที่มีการปลูกมากในจังหวัดศรีสะเกษกับผงปรุงรสลาบทางการค้า การ
พัฒนารสชาติข้าวเกรียบปลาสวายท้ัง 2 สูตร เมื่อเปรียบเทียบกับสตูรควบคุม พบว่า เมื่อนำข้าวเกรียบทั้ง 3 สูตรมาทอด
ในน้ำมัน ทำให้ได้คุณลักษณะของข้าวเกรียบปลาสวายมีคุณลักษณะด้านกายภาพทั้งในส่วนของค่าสี และอัตราการพอง
ตัวมีความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) ยกเว้นค่า aw และค่าปริมาณความชื้น (p≥0.05) ซึ่งค่า aw ของผลิตภัณฑ์ข้าว
เกรียบปลาสวายมีค่า aw ระหว่าง 0.56-0.57 สอดคล้องกับการรายงานของนักวิจัยที่ได้ศึกษาหาปริมาณน้ำอิสระ (aw) 
ของข้าวเกรียบปลาทูเสริมใบถั่วดาวอินคา พบว่าข้าวเกรียบปลาทูเสริมใบถั่วดาวอินคาทั้ง 6 สูตรไม่มีความแตกต่างทาง
สถิติ [10]  เป็นไปตามข้อกำหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนข้าวเกรียบมาตรฐานเลขที่ 107/254 กำหนดความช้ืน
ของผลิตภัณฑ์ต้องไม่เกินร้อยละ12 โดยน้ำหนักและปริมาณน้ำอิสระ (aw) น้อยกว่าหรือเท่ากับ 0.6 ซึ ่งช่วยในการ
ประเมินอายุการเก็บรักษาอาหารและเป็นตัวบ่งชี้ถึงความปลอดภัยต่อผู้บริโภค [3] โดยในส่วนของค่าความสว่าง (L*) 
พบว่าข้าวเกรียบปลาสวายในสูตรควบคุมมีค่าความสว่างสูงสุด คือ 61.51 รองลงมาได้แก่ ข้าวเกรียบปลาสวายสูตร
สมุนไพรรสลาบและข้าวเกรียบปลาสวายสูตรผงปรุงรสลาบ ในด้านค่าความเป็นสีแดง (a*)  พบว่าข้าวเกรียบปลาสวาย
สูตรผงปรุงรสลาบมีค่าความเป็นสีแดงสูงสุดเท่ากับ 11.42 รองลงมาได้แก่ข้าวเกรียบปลาสวายสูตรสมุนไพรรสลาบและ
ค่าความเป็นสีแดงน้อยท่ีสุดคือข้าวเกรียบปลาสวายสูตรควบคุม ในด้านค่าความเป็นสีเหลือง (b*)  พบว่าข้าวเกรียบปลา
สวายสูตรผงปรุงรสลาบมีค่าความเป็นสีเหลืองสูงสุดเท่ากับ 34.76 รองลงมาได้แก่ข้าวเกรียบปลาสวายสูตรสมุนไพรรส
ลาบและค่าความเป็นสีเหลืองน้อยที่สุดคือข้าวเกรียบปลาสวายสูตรควบคุม ส่วนในด้านอัตราการพองตัวของข้าวเกรียบ
ปลาสวายสูตรควบคุมมีอัตราการพองตัวของข้าวเกรียบสูงที่สุดคือร้อยละ 164.76 รองลงมาคือข้าวเกรียบปลาสวายสูตร
สมุนไพรรสลาบเท่ากับ 135.85 และ ข้าวเกรียบปลาสวายสูตรผงปรุงรสลาบมีอัตราการพองตัวน้อยที่สุดคือ 128.95 
เนื ่องจากในสูตรควบคุมมีการใช้น้ำร้อนเพียงอย่างเดียวในการนวดผสมก่อนขึ้นรูป แต่ ในข้าวเกรียบปลาสวายสูตร
สมุนไพรมีการใช้น้ำต้มที่ได้จากสมุนไพรเข้ามาในสูตรการผลิตจึงทำให้มีค่าการพองตัวน้อยกว่าในสูตรควบคุม และข้าว
เกรียบปลาสวายสูตรเครื่องปรุงรสลาบ เมื่อมีการเติมผงปรุงรสลาบทำให้มีปริมาณของเครื่องปรุงรสเพิ่มมากขึ้นจากสูตร
ควบคุมจึงส่งผลต่ออตัราการพองตัวของข้าวเกรียบปลา อย่างไรก็ตามข้าวเกรียบปลาสวายสูตรสมุนไพรรสลาบมีการเติม
สมุนไพร 4 ชนิด คือ หอมแดง พริกข้ีหน ูต้นหอม ผักชี และใบสะระแหน่ ซึง่เมื่อเติมสมุนไพรลงไปในข้าวเกรียบปลาสวาย 
ทำให้มีสีและกลิ่นหอมของข้าวเกรียบที่ได้มีความเข้มสวยในระยะเวลาในการทอดที่เท่ากัน ทั้งยังมีกลิ่นหอมและรสชาติ
ของสมุนไพรออกมาเด่นชัด เหมาะสำหรับผู้บริโภคที่ชื่นชอบกลิ่นของสมุนไพรรสลาบ สอดคล้องกับนักวิจัยที่ได้พัฒนา
ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบปลารสพริกขี้หนูให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค โดยทำการศึกษาระดับความแก่ของพริกขี้หนู 3 
ลักษณะ คือ พริกขี้หนูสีเขียว พริกขี้หนูสีแดง และพริกขี้หนูสีเขียวผสมพริกขี้หนูสีแดงอัตราส่วน 1:1 ทำให้ผลิตภัณฑม์ี
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คะแนนความชอบรวมสูงสุด เนื่องจากมีคะแนนความชอบด้านกลิ่นรสและความเผด็สงูสุด [11] นอกจากนีม้ีการรายงานที่
สอดคล้องกับนักวิจัย ได้ทดลองทำผลิตภัณฑข์้าวเกรียบปลาดกุผสมตำลงึ พบวา่ข้าวเกรียบมีสีเหลืองนวล เนื้อสัมผัสเนยีน 
ไม่แข็งกระด้าง มีความกรอบ เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค สามารถเก็บได้นานในถุงพลาสติก ซึ่งมีปริมาณโปรตีนในข้าว
เกรียบได้มาจากปลาดุกทำให้เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ [12] ยังมีผู้วิจัยที่ได้ศึกษาสมบัติทางเคมีของข้าวเกรียบปลาสด
ทอดที่เติมสมุนไพรผสมขา่ ตะไคร้ ใบมะกรูด และพริกข้ีหนู ในอตัราส่วน 1:2:2:1 ตามลำดับ พบวา่เมื่อมีการเติมสมุนไพร
ทีค่วามเข้มข้น 3 ระดับ คือร้อยละ 1, 2, และ 3 โดยน้ำหนัก พบวา่ผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับโดยรวมแก่ข้าวเกรียบที่
ผสมสมุนไพรร้อยละ 2 โดยน้ำหนัก มากที่สุดคือ ระดับ 3.64 [13] และสอดคล้องกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบ
ฟักทองรสต้มยำโดยการใช้น้ำต้มยำทดแทนน้ำเปล่าในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทองพบว่า ผู ้บริโภคให้การยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบฟักทองรสต้มยำร้อยละ 70 มากที่สุด อาจเป็นเพราะรสต้มยำมีส่วนผสมของสมุนไพรไทยหลายชนิด 
เช่น ใบมะกรูด ตะไคร้ ข่า พริก และอื่น ๆ ซึ่งเป็นสมุนไพรที่ให้กลิ่นหอมเฉพาะตัว [14]  

ผลการศึกษาการยอมรับของผ ู้บริโภคจากกลุ่มผู้ทดสอบทั่วไปจำนวน 200 คน เป็นเพศชายร้อยละ 35       
เพศหญิงร้อยละ 65 มีอายุระหว่าง 20-25 ปีร้อยละ 40 อายุระหว่าง 26-35 ปี ร้อยละ 38 และ 36 ปีขึ้นไปร้อยละ 22 
จากการตอบแบบสำรวจพบว่า ผู ้ตอบแบบทดสอบมีความชอบรับประทานขนมขบเคี้ยวร้อยละ 82 ผู ้บริโภคนิยม
รับประทานขนมขบเคี้ยวประเภทข้าวเกรียบร้อยละ 67 ผู้บริโภคให้ความสนใจในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ร้อยละ 70       
และไม่ซื้อร้อยละ 30 โดยลักษณะบรรจุภัณฑ์ที่ต้องการ คือ ขนาดเหมาะสมสะดวกในการถือและเปิด-ปิด ขนาดบรรจุ
พอเหมาะต่อการบริโภคและถือ/หิ้ว  มองเห็นสินค้าข้างในฉลากและมีความสวยงามร้อยละ 100 และสนใจบรรจุภัณฑ์
ประเภทถุงซิปล๊อคร้อยละ 100 

จากผลการวิจัยดังกล่าวจึงเป็นแนวทางให้ผู้วิจัยได้ถ่ายทอดองค์ความรู้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลา
สวายรสลาบ เพื่อเป็นการส่งเสริมการผลติให้กับกลุ่มหรือวิสาหกิจชุมชนบ้านดงแดงให้มีอาชีพเสริม สร้างรายได้เพิ่มให้กบั
กลุ่มวิสาหกิจต่อไป 
 

5. สรุปผลการวิจัย 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลาสวายรสลาบ โดยการสำรวจความต้องการของทางกลุ่มการแปรรูปปลา
แม่น้ำมูลบ้านดงแดง ต.ดา่น อ.ราษีไศล จ.ศรีสะเกษ เพื่อสร้างอาชีพและรายได้ให้แก่ทางกลุ่ม พบวา่อัตราส่วนท่ีเหมาะสม
ระหว่างเนื้อปลาสวาย ต่อแป้งมันสำปะหลัง คือ 30:70 เมื่อต้องการผลิตข้าวเกรียบปลาสวายสูตรสมุนไพรรสลาบมีสูตรที่
ใช้ในการผลิต ได้แก่ น้ำต้มสุก น้ำตาลทราย น้ำปลา หอมแดงซอย พริกขี้หนูแห้งคั่วป่น ข้าวคั่วป่น ต้นหอมหั่นละเอียด 
ผักชีสับละเอียด และใบสะระแหน่หั่นละเอียดร้อยละ 40, 15, 8, 12.5, 4, 7.5, 5, 3 และ 5 ตามลำดับ    และจากการ
สำรวจการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ร้อยละ 70 มีความสนใจที่จะซื้อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลา
สวายสูตรสมุนไพรรสลาบ มีคะแนนการยอมรับผลิตภัณฑ์และมีคะแนนเฉลี่ย 7.26 คะแนน อยู่ในเกณฑ์ความชอบปาน
กลาง 
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6. กิตติกรรมประกาศ  
  ขอบคุณทุนวิจัยจากคณะศิลปศาสตร์และวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ ขอขอบคุณนักศึกษา 
คณาจารย์ สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร สนับสนุนอุปกรณ์ เครื่องมือและสถานที่ในการทำงานวิจัยและ
สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนการแปรรูปปลาแม่น้ำมูลบ้านดงแดง ตำบลด่าน อำเภอราษีไศล จังหวัดศรีสะเกษ ที่ได้ให้
ข้อมูลและช่วยออกโจทย์วิจัยในครั้งนี้ 
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