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Development of Crispy Snack (KrongKrang Krob) 
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This research aims to determine the appropriate amount 
of anchovy powder in crispy krong krang products before coating 
with sauce and to study the optimal ratio of concentrated pineapple 
juice in the coating sauce.  The study found that when adding 
anchovy powder at 5%, 10%, and 15% of the total weight, consumers 
preferred the product with 5% anchovy powder in the dough before 
sauce coating.  This level received the highest overall sensory 
acceptance score (p�0.05) .  The product was then further analyzed 
for the optimal ratio of concentrated pineapple juice in the 
pineapple sauce, tested at three levels:  50% , 70% , and 90%  of the 
weight of coconut sugar. Consumers showed the highest acceptance 
for the replacement of concentrated pineapple juice at 90%, which 
received the highest overall sensory acceptance score ( p� 0. 05) . 
Additionally, the moisture content and water activity (aw) values met 
the community product standard for crispy krong krang. 

Keywords KrongKrang Krob, Anchovy Fish Powder 

บทนํา 

ปลากะตักเปนปลาที่มีขนาดเล็กที่พบเผยแพรกระจายอยูทั่วไปตาม
ชายฝงอาวไทยและทะเลอันดามันซึ่งในประเทศไทยมีอยู 6 ชนิด โดยสามารถ
เรียกชื่อตามทองถิ่นหลายชื่อไดแก ปลาไสตัน ปลากะตักหัวแหลมปลามะลิ 
ปลาจ้ิงจั้ง ปลาหัวออน ปลาย่ิวเกี๊ยะ ลักษณะเดนคือ ลําตัวคอนขางกลม เห็น
กระดูกชัดเจน ครีบกนมีจุดเริ่มอยูหลังบริเวณดานทายฐานครีบหลัง และมีแถบ
สีนํ้าเงินขางตัวชัดเจน จากการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของปลากะตัก
แหง 100 กรัม ประกอบดวยโปรตีน 70.1 กรัม แคลเซียม 1333.26 มิลลิกรัม 

และไอโอดีน 304.85 ไมโครกรัม  [ ] ดวยคุณสมบัติของปลากะตักที่มีอยูจึง
สามารถนํามารับประทานหรือประกอบเปนอาหารวาง เพื่อเพิ่มประโยชนใหกับ
ผูบริโภคและผลิตภัณฑขนมหรืออาหารไดมากข้ึน 

ครองแครงกรอบเปนอาหารวางไทย ลักษณะคลายกนหอยรสชาติ
หวานมันเค็ม ไดจากการผสมแปงสาลีอเนกประสงค นํ้ากะทิ ไขไก นํ้าปูนใส 
นํ้ามันพืช น้ําตาลทราย และเกลือ นวดจนเขากันนําไปรีดใหเปนแผน กดดวย
พิมพที่มีลักษณะเปนซี่ๆ คลายกนหอย แลวนําไปทอดจนสุกกรอบ จากน้ันนํามา
คลุกเคลากับนํ้าเคลือบที่มีสวนผสมของนํ้าตาล นํ้าเปลา นํ้าปลา เกลือ รากผักชี 
กระเทียม และพริกไทยโขลกรวมกัน ทําใหครองแครงกรอบมีรสหวานและเค็ม 
[ ] นอกจากน้ีผูวิจัยยังใชผลไมในทองถ่ินซึ่งเปนสับปะรดที่เปนพืชเศรษฐกิจโดย
นิยมปลูกเพื่อใชในการแปรรูปไดเกือบทั้งหมด และจัดเปนผลไมที่ดีตอสุขภาพ
เพราะมีเอนไซมโบรมิเลนซ่ึงมีคุณสมบัติในการชวยยอยในระบบทางเดินอาหาร 

โดยสับปะรดภูเก็ตจะมีลักษณะ กรอบ มีเน้ือสีเหลืองสม่ําเสมอทั้งผล มีกลิ่น
หอมเฉพาะตัว ผลขนาดเล็กทําใหมีเสนหเฉพาะตัว

ดัง น้ันผู วิจัยจึง เล็ ง เห็นความสําคัญในการพัฒนาผลิตภัณฑ
ครองแครงกรอบเสริมปลากะตักผง โดยศึกษาปริมาณปลากะตักผงที่เหมาะสม
ในผลิตภัณฑครองแครงกรอบ และอัตราสวนนํ้าสับปะรดเขมขนที่เหมาะสมใน
นํ้าซอสเคลือบครองแครงกรอบ เพื่อเปนการใชวัตถุดิบในทองถิ่นสะทอนถึง
เอกลักษณของทองถ่ิน และสรางความหลากหลายใหกับผลิตภัณฑ อีกทั้งยังเปน
การเพิ่มมูลคาใหกับปลากะตักที่ตกเกรด และยังไดรสชาติจากนํ้าซอสสับปะรด
ที่ใชเคลือบครองแครงกรอบเพ่ือใหมีรสชาติที่เปนเอกลักษณเฉพาะดวย 

ทบทวนวรรณกรรม 

[ ] ผลของการเสริมเปลือกมะมวงนํ้าดอกไมในผลิตภัณฑครองแครงกรอบ
ตอสมบัติทางเคมีกายภาพและสมบัติทางประสาทสัมผัส เปนการนําเปลือกผลไม
มาเสริมลงในผลิตภัณฑครองแครงกรอบ โดยมีความแตกตางกันในสวนของ
งานวิจัยที่ใชปลากะตักแทนการใชเปลือกผลไม แตมีจุดมุงหมายในการเพิ่มมูลคา
ใหกับผลิตผลทางการเกษตรเชนเดียวกัน    

[ ] การพัฒนาศักยภาพสับปะรดในผลิตภัณฑซอสสําเร็จรูป มีการนํา
สับปะรดที่ตกเกรดนํามาผลิตซอสผัดไทย ซอสหม่ีกรอบ และซอสสามรสโดยใช
นํ้าสับปะรดเปนสวนผสมหลัก ซึ่งมีจุดเดนที่สอดคลองกับงานวิจัยที่ใชนํ้าซอส
สับปะรดที่เคลือบครองแครงกรอบ

[ ] การใชประโยชนจากวัสดุเศษเหลือหัวปลากะตักเสริมโปรตีนและ
แคลเซียมในผลิตภัณฑอาหาร มีการผลิตผลิตภัณฑอาหารเติมหัวปลากะตักตาก
แหงลงในผลิตภัณฑขนมไดแก ขนมทองมวน ขนมขาวพอง และขนมกรอบพอง
ซึ่งปรุงรสดวยแกงไทย เพื่อตองการแหลงโปรตีนและแคลเซียม รวมถึงเพิ่มมูลคา
ของอาหารไทย โดยจากงานวิจัยที่ผูวิจัยศึกษาได เลือกใชปลากะตักที่ตกเกรด
นํามาผลิตผลิตภัณฑอาหารวางประเภททอดคือครองแครงกรอบ จากงานวิจัยจึง
มีแนวทางที่สอดคลองกัน เพื่อตองการเพิ่มแหลงโปรตีนและคุณคาทาง
โภชนาการใหเพิ่มจากเดิม

ระเบียบวิธีวิจัย 

การผลิตปลากะตักผง
คัดเลือกปลากะตักที่ตกเกรดหรือไมผานมาตรฐาน นํามาแชนํ้า

สะอาดที่อุณหภูมิหองเปนเวลา  ชั่วโมง เพื่อลดความเค็มจากปลากะตัก
จากน้ันลางดวยนํ้าสะอาด พักไวบนตะแกรงเพ่ือใหสะเด็ดนํ้าประมาณ นาที
นําปลากะตักใสถาดเกลี่ยใหทั่วเพื่อนําเขาอบโดยอุณหภูมิความรอนที่ระดับ 
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 องศาเซลเซียสเปนเวลา  นาที จากน้ันนําปลากะตักที่ไดมาปนให
ละเอียดดวยเครื่องปนอาหาร แลวรอนดวยตะแกรง  จํานวน 3 รอบ 
เพื่อใหไดปลากะตักผงที่มีเน้ือสัมผัสที่คอนขางละเอียด และเก็บรักษาดวยถุง
ฟอยดอลูมิเนียมกันความชื้น

การศึกษาปริมาณปลากะตักผงที่เหมาะสมในผลิตภัณฑครองแครงกรอบกอน
เคลือบซอส

คัดเลือกและดัดแปลงสูตรครองแครงกรอบจากยศพรและคณะ [ ] 
จากน้ันศึกษาปริมาณปลากะตักผงที่ระดับรอยละ 5  10  15และ ของปริมาณ
นํ้าหนักทั้งหมด ( ) ดังน้ี แปงสาลีอเนกประสงครอยละ 60 ไขไกรอยละ 

15.10 เกลือรอยละ 1 นํ้ากะทิรอยละ 11.53 นํ้าปูนใสรอยละ12.37 โดยมี
วิธีการผลิตครองแครงกรอบดังน้ี ชั่งนํ้าหนักสวนผสมตามสูตรพื้นฐาน รอนแปง
สาลีพักไวและผสมสวนผสมท่ีเปนของเหลวรวมกัน จากน้ันนวดใหเขากัน
ปนแปงเปนกอนขนาด 3 กรัม คลึงแปงดวยไ มคลึงแปงและกดกับพิมพ
ครองแครง นําไปทอดที่อุณหภูมิ 1 0 องศาเซลเซียสเปนเวลา 5 นาที ตักข้ึน
พักใหสะเด็ดนํ้ามัน เคลือบดวยนํ้าเคลือบครองแครงกรอบที่ประกอบดวยราก
ผักชีรอยละ 18 พริกไทยดํารอยละ 5 กระเทียมรอยละ 13 นํ้าเปลารอยละ 14 

เกลือรอยละ 2 และน้ําตาลมะพราวร  อยละ 48 ผัดใหเหนียวที่อุณหภูมิประมาณ 
120 องศาเซลเซียส ใสตัวแปงครอบแครงที่ทอดลงคลุกใหทั่ว 1 นาที 

เทใสถาด เกล่ียใหกระจาย และนําเขาเตาอบเพื่อลดความชื้นที่อุณหภูมิ 60±5 
เวลา 5 นาที 

  
(%)

% % %

. . .

. . .

. . .

การศึกษาอัตราสวนน้ําสับปะรดเขมขนที่เหมาะสมของซอสสับปะรดใน
ผลิตภัณฑครองแครงกรอบ

คัดเลือกและดัดแปลงสูตรนํ้าเคลือบครองแครงกรอบจากยศพรและ
คณะ [ ] จากน้ันศึกษาอัตราสวนนํ้าสับปะรดเขมขนทดแทนนํ้าตาลมะพราวที่
ระดับรอยละ     และ ของปริมาณนํ้าหนักนํ้าตาลมะพราว ( ) 
ดังน้ี รากผักชีรอยละ 18 พริกไทยดํารอยละ 5 กระเทียมรอยละ 13 นํ้าเปลา
รอยละ 14 เกลือรอยละ 2 และนํ้าตาลมะพราวรอยละ 48 ในสวนการผลิตนํ้า
สับปะรดเขมขนเริ่มจากการนําสับปะรดไปปนแลวกรองผานผาขาวบางนํ้า
สับปะรดสดกอนเค่ียววัดปริมาณความหวาน ( ) ดวยเคร่ืองรีแฟรกโตมิเตอร 
ไดคาความหวานกอนเคี่ยวที่ องศาบริกซ จากน้ันเค่ียวนํ้าสับปะรดที่
อุณหภูมิ องศาเซลเซียสเวลา นาที นํ้าสับปะรดเขมขนนํามาวัดปริมาณ
ความหวาน ( ) หลังเคี่ยวไดคาความหวานที่ องศาบริกซ แลวนําไปคลุก
กับแปงครองแครงกรอบที่เตรียมไว

 
(%)

% % %
18 18 18
5 5 5
13 13 13

. .

. .

การศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑครองแครงกรอบเสริมปลา
กะตักผง

การวิเคราะหความชื้นในตัวอยางดวยเครื่องวิเคราะหความชื้น (
) โดยการชั่งตัวอยางครองแครงกรอบปริมาณ 5 กรัม ใสลงใน

ถาดอะลูมิเนียม ปรับตั้งคาการวิเคราะหความชื้นที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 
การวิเคราะหคา ( ) ดวยเคร่ือง 

( ) โดยการชั่งตัวอยางครองแครงกรอบปริมาณ 5 
กรัม ใสลงในภาชนะใสตัวอยาง แลวนํามาวิเคราะหคา   ที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส

การศึกษาการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑครองแครงกรอบ
เสริมปลากะตักผง

การทดสอบทางประสาทสัมผัสตอการยอมรับผลิตภัณฑครองแครง
กรอบเสริมปลากะตักผง ประเมินการยอมรับของผูบริโภคดวยวิธีทดสอบแบบ
9- (คะแนนเทากับ 1 คือไมชอบมากที่สุด และคะแนน
เทากับ 9 คือชอบมากที่สุด) คัดเลือกโดยการสุมจากผูที่มีประสบการณในการ
ทดสอบจํานวน คน

การวิเคราะหผลทางสถิติ
การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพมีการวางแผนการทดลองแบบการ

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (
) สวนการประเมินการยอมรับของผูบริโภคจะวางแผนการทดลองแบบสุม

ใ น บ ล็ อ ค ส ม บู ร ณ ( )
แลววิเคราะหความแปรปรวน จากน้ันนําไปวิเคราะหความแตกตาง
ของคาเฉล่ียที่ระดับนัยสําคัญ . ดวยวิธี ’

 เพื่อวิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยโปรแกรม  
2 .0 ( ) 

ผลการทดลอง 

ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑครองแครงกรอบเสริมปลา
กะตักผง

จากการศึกษาผลคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑครองแครงกรอบ
เสริมปลากะตักผงเคลือบซอสสับปะรด พบวาปริมาณความชื้นและคา 
ของตัวอยางผลิตภัณฑ ( ) มีคาไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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( . )  โดยเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนครองแครงกรอบ
(มผช.267/2552) ซึ่งเปนคุณลักษณะที่ตองการของผลิตภัณฑ [ ] โดยเปน
ปจจัยสําคัญในการควบคุมและปองกันการเส่ือมเสียของผลิตภัณฑอาหาร
มีผลโดยตรงตออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ  

   
 

  
 

50% 07 % 90%
(%) . . . . 3. .

. . . . . .

ผลการศึกษาปริมาณปลากะตักผงที่เหมาะสมในผลิตภัณฑครองแครงกรอบ
กอนเคลือบซอส

ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑครองแครง
กรอบเสริมปลากะตักกอนเคลือบซอสที่ระดับรอยละ  และ ของ
ปริมาณนํ้าหนักทั้งหมด ( ) พบวาปริมาณปลากะตักผงที่เหมาะสมใน
ผลิตภัณฑครองแครงกรอบกอนเคลือบซอสที่ระดับรอยละ  ของปริมาณ
นํ้าหนักทั้งหมด ไดรับคะแนนเฉลี่ยสูงสุด คุณลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เน้ือ
สัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
( ≤ . )

 
 

 
% % %

.   . . . . .
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ผลการศึกษาอัตราสวนน้ําสับปะรดที่ เหมาะสมของซอสสับปะรดใน
ผลิตภัณฑครองแครงกรอบ

ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของอัตราสวนนํ้า
สับปะรดที่เหมาะสมของซอสสับปะรดในผลิตภัณฑครองแครงกรอบที่ระดับ
รอยละ5  และ70  ของปริมาณนํ้าหนักนํ้าตาลมะพราว ( )
พบวา อัตราสวนนํ้าสับปะรดเขมขนที่เหมาะสมในผลิตภัณฑครองแครงกรอบ
ซอสสับปะรดเสริมปลากะตักผงที่ระดับรอยละ  ของปริมาณนํ้าหนักนํ้าตาล

มะพราว ไดรับคะแนนเฉลี่ยสูงสุด คุณลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เน้ือสัมผัส
และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ( ≤ . )
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อภิปรายผล 

จากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ
ครองแครงกรอบเสริมปลากะตักกอนเคลือบซอสที่ระดับรอยละ และ 
ของปริมาณนํ้าหนักทั้งหมด ( ) พบวาปริมาณปลากะตักผงที่เหมาะสม
ในผลิตภัณฑครองแครงกรอบกอนเคลือบซอสที่ระดับรอยละ ของปริมาณ
นํ้าหนักทั้งหมด ไดรับคะแนนเฉลี่ยสูงสุด คุณลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เน้ือ
สัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
( ≤ . ) นอกจากน้ียังมีขอสังเกตไดวาปริมาณปลากะตักผงท่ีเพิ่มมากข้ึนทําให
คะแนนความชอบดานกล่ินไมแตกตางกันอาจเปนเพราะปลากะตักมีกลิ่นที่เปน
เอกลักษณเฉพาะตัวไมวาจะใสในปริมาณเทาใดก็ไมไดสงผลตอกลิ่นที่แตกตาง
กัน อีกทั้งเมื่อมีการเสริมปลากะตักผงมากขึ้นจะมีลักษณะของสีผลิตภัณฑที่ชัด
ขึ้น อีกทั้งไดมีความสอดคลองกับการศึกษาของอรัญญาและพรหมภัสสร [ ] ที่
ศึกษาการผลิตและสมบัติของขาวเกรียบปลาจากปลาเล็กปลานอยที่ผานการ
ทอดแลวจะมีสีเหลืองออน กรอบ ฟู และมีกลิ่นปลา เน่ืองจากปลากะตักที่
นํามาใชเปนวัตถุดิบหลักมีสีนํ้าตาลออน และยังมีสวนประกอบอ่ืนๆที่ทําใหเกิด
สี และสามารถเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลเมื่อไดรับความรอนจากการทอดและการ
ออกซิเจนของไขมันทําใหนํ้ามันมีสีคล้ําลง  นอกจากน้ีเมื่อมีปริมาณปลากะตัก
ผงที่เพิ่มขึ้นกลับทําใหตัวแปงครองแครงกรอบมีชองวางหรือโพรงอากาศในเน้ือ
ผลิตภัณฑที่นอยลงจึงทําใหเน้ือสัมผัสครองแครงกรอบมีความกรอบคอนไปทาง
แข็ง นอกจากน้ีเมื่อเพิ่มปริมาณปลากะตักผงลงในแปงครองแครงกรอบ สงผล
ตอการดูดซับนํ้าของเม็ดสตารชและการเกิดเจลของแปงในแปงครองแครงกรอบ 
ใหมีลักษณะปรากฏที่ไมพองฟู และเมื่อนําไปทอดทําใหแปงครองแครงกรอบ
เกิดการพองตัวและการขยายตัวลดลงอีกดวย

จากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของอัตราสวนนํ้า
สับปะรดที่เหมาะสมของซอสสับปะรดในผลิตภัณฑครองแครงกรอบ โดยระดับ
รอยละ 50 70 และ90 ของปริมาณนํ้าหนักนํ้าตาลมะพราว ( ) พบวา 
อัตราสวนนํ้าสับปะรดเขมขนที่เหมาะสมในผลิตภัณฑกรอบเค็มซอสสับปะรด
เสริมปลากะตักผงท่ีระดับรอยละ 09 ของปริมาณนํ้าหนักนํ้าตาลมะพราว ไดรับ
คะแนนเฉล่ียสูงสุด คุณลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เน้ือสัมผัส และความชอบ
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โดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ( ≤ 0.05(  เน่ืองดวย 
อัตราสวนนํ้าสับปะรดที่เพิ่มมากขึ้นทําใหคะแนนความชอบดานรสชาติไม
แตกตางกันอาจเปนเพราะในนํ้าสับปะรดมีกรดซิตริกและกรดมาลิกสูงจึงทําให
เกิดรสเปรี้ยว [ ] ไมวาจะใสในปริมาณเทาใดก็ไมไดสงผลตอรสชาติที่แตกตาง
กัน อีกทั้งเม่ือมีการเพิ่มอัตราสวนนํ้าสับปะรดเขมขนมากข้ึนจะมีลักษณะของสี
ผลิตภัณฑที่ชัดขึ้น ผลการทดลองมีแนวโนมเชนเดียวกับงานวิจัยของ ผกาวดี 
ภูจันทร และคณะ [ ] ที่ศึกษาผลิตภัณฑคุกกี้เสริมใยอาหารจากกากสับประรด
ซึ่งพบวาเมื่อมีการเติมกากสับปะรดที่มากขึ้นจะมีคาความเปนสีเหลืองเพิ่มมาก
ขึ้น ทั้งน้ีอาจเปนเพราะในสับปะรดมีเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสซึ่งปนสาเหตุ
สําคัญทําใหเกิดสีนํ้าตาลแบบใชเอนไซม การเกิดสีนํ้าตาลแบบไมใชเอนไซม 
หรือปฏิกิริยาเมลลารด ( ) เกิดจากในสับปะรดมีน้ําตาลรีดิวซ 
เชน  ฟรุกโตส  ( )และกลูโคส  ( )  เมื่ อทํ าปฏิกิ ริ ยา กับ
สารประกอบไนโตรเจนโดยมีความรอนในระหวางการเค่ียวนํ้าสับปะรดเขมขัน
ซึ่งเปนตัวเรงใหเกิดปฏิกิริยาดีไฮเดรชันไดเปนอนุพันธของฟูแรน ( ) พอลิ
เมอรไรซอยางรวดเร็วไดเปนสารสีนํ้าตาลที่มีไนโตรเจนเปนองคประกอบทําให
ผลิตภัณฑมีสีเขมขน อยางไรก็ตามผลคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ
ครองแครงกรอบเสริมปลากะตักผงพบวา ปริมาณความชื้นและคา  ของ
ตัวอยางผลิตภัณฑ ( ) มีคาไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
( . )  โดยเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนครองแครงกรอบ
(มผช.267/2552) ซึ่งเปนคุณลักษณะที่ตองการของผลิตภัณฑ [ ] โดยเปน
ปจจัยสําคัญในการควบคุมและปองกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑอาหาร มีผล
โดยตรงตออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ  

ขอสรุป 

จากการวิจัยเรื่องน้ีทําใหทราบวาปลากะตักผงสามารถเสริมใน
ผลิตภัณฑครองแครงกรอบไดที่รอยละ ของปริมาณนํ้าหนักทั้งหมด และ
อัตราสวนนํ้าสับปะรดที่เหมาะสมของซอสสับปะรดที่รอยละ ของปริมาณ
นํ้าตาลมะพราว ดังน้ันผลิตภัณฑครองแครงกรอบจึงเหมาะแกการสงเสริมใหมี
การผลิตในชุมชนเพื่อเปนรายไดเสริม ตลอดจนยังชวยกอใหเกิด การใช
ประโยชนและเพิ่มมูลคาจากวัตถุดิบในทองถ่ินได  
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วิจัย
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