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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 

ปลากะตักเปนปลาที่มีขนาดเล็กที่พบเผยแพรกระจายอยูทั่วไปตาม
ชายฝงอาวไทยและทะเลอันดามันซึ่งในประเทศไทยมีอยู 6 ชนิด โดยสามารถ
เรียกชื่อตามทองถิ่นหลายชื่อไดแก ปลาไสตัน ปลากะตักหัวแหลมปลามะลิ 
ปลาจ้ิงจั้ง ปลาหัวออน ปลาย่ิวเกี๊ยะ ลักษณะเดนคือ ลําตัวคอนขางกลม เห็น
กระดูกชัดเจน ครีบกนมีจุดเริ่มอยูหลังบริเวณดานทายฐานครีบหลัง และมีแถบ
สีนํ้าเงินขางตัวชัดเจน จากการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของปลากะตัก
แหง 100 กรัม ประกอบดวยโปรตีน 70.1 กรัม แคลเซียม 1333.26 มิลลิกรัม 

และไอโอดีน 304.85 ไมโครกรัม  [ ] ดวยคุณสมบัติของปลากะตักที่มีอยูจึง
สามารถนํามารับประทานหรือประกอบเปนอาหารวาง เพื่อเพิ่มประโยชนใหกับ
ผูบริโภคและผลิตภัณฑขนมหรืออาหารไดมากข้ึน 

ครองแครงกรอบเปนอาหารวางไทย ลักษณะคลายกนหอยรสชาติ
หวานมันเค็ม ไดจากการผสมแปงสาลีอเนกประสงค นํ้ากะทิ ไขไก นํ้าปูนใส 
นํ้ามันพืช น้ําตาลทราย และเกลือ นวดจนเขากันนําไปรีดใหเปนแผน กดดวย
พิมพที่มีลักษณะเปนซี่ๆ คลายกนหอย แลวนําไปทอดจนสุกกรอบ จากน้ันนํามา
คลุกเคลากับนํ้าเคลือบที่มีสวนผสมของนํ้าตาล นํ้าเปลา นํ้าปลา เกลือ รากผักชี 
กระเทียม และพริกไทยโขลกรวมกัน ทําใหครองแครงกรอบมีรสหวานและเค็ม 
[ ] นอกจากน้ีผูวิจัยยังใชผลไมในทองถ่ินซึ่งเปนสับปะรดที่เปนพืชเศรษฐกิจโดย
นิยมปลูกเพื่อใชในการแปรรูปไดเกือบทั้งหมด และจัดเปนผลไมที่ดีตอสุขภาพ
เพราะมีเอนไซมโบรมิเลนซ่ึงมีคุณสมบัติในการชวยยอยในระบบทางเดินอาหาร 

โดยสับปะรดภูเก็ตจะมีลักษณะ กรอบ มีเน้ือสีเหลืองสม่ําเสมอทั้งผล มีกลิ่น
หอมเฉพาะตัว ผลขนาดเล็กทําใหมีเสนหเฉพาะตัว

ดัง น้ันผู วิจัยจึง เล็ ง เห็นความสําคัญในการพัฒนาผลิตภัณฑ
ครองแครงกรอบเสริมปลากะตักผง โดยศึกษาปริมาณปลากะตักผงที่เหมาะสม
ในผลิตภัณฑครองแครงกรอบ และอัตราสวนนํ้าสับปะรดเขมขนที่เหมาะสมใน
นํ้าซอสเคลือบครองแครงกรอบ เพื่อเปนการใชวัตถุดิบในทองถิ่นสะทอนถึง
เอกลักษณของทองถ่ิน และสรางความหลากหลายใหกับผลิตภัณฑ อีกทั้งยังเปน
การเพิ่มมูลคาใหกับปลากะตักที่ตกเกรด และยังไดรสชาติจากนํ้าซอสสับปะรด
ที่ใชเคลือบครองแครงกรอบเพ่ือใหมีรสชาติที่เปนเอกลักษณเฉพาะดวย 

ทบทวนวรรณกรรม 

[ ] ผลของการเสริมเปลือกมะมวงนํ้าดอกไมในผลิตภัณฑครองแครงกรอบ
ตอสมบัติทางเคมีกายภาพและสมบัติทางประสาทสัมผัส เปนการนําเปลือกผลไม
มาเสริมลงในผลิตภัณฑครองแครงกรอบ โดยมีความแตกตางกันในสวนของ
งานวิจัยที่ใชปลากะตักแทนการใชเปลือกผลไม แตมีจุดมุงหมายในการเพิ่มมูลคา
ใหกับผลิตผลทางการเกษตรเชนเดียวกัน    

[ ] การพัฒนาศักยภาพสับปะรดในผลิตภัณฑซอสสําเร็จรูป มีการนํา
สับปะรดที่ตกเกรดนํามาผลิตซอสผัดไทย ซอสหม่ีกรอบ และซอสสามรสโดยใช
นํ้าสับปะรดเปนสวนผสมหลัก ซึ่งมีจุดเดนที่สอดคลองกับงานวิจัยที่ใชนํ้าซอส
สับปะรดที่เคลือบครองแครงกรอบ

[ ] การใชประโยชนจากวัสดุเศษเหลือหัวปลากะตักเสริมโปรตีนและ
แคลเซียมในผลิตภัณฑอาหาร มีการผลิตผลิตภัณฑอาหารเติมหัวปลากะตักตาก
แหงลงในผลิตภัณฑขนมไดแก ขนมทองมวน ขนมขาวพอง และขนมกรอบพอง
ซึ่งปรุงรสดวยแกงไทย เพื่อตองการแหลงโปรตีนและแคลเซียม รวมถึงเพิ่มมูลคา
ของอาหารไทย โดยจากงานวิจัยที่ผูวิจัยศึกษาได เลือกใชปลากะตักที่ตกเกรด
นํามาผลิตผลิตภัณฑอาหารวางประเภททอดคือครองแครงกรอบ จากงานวิจัยจึง
มีแนวทางที่สอดคลองกัน เพื่อตองการเพิ่มแหลงโปรตีนและคุณคาทาง
โภชนาการใหเพิ่มจากเดิม

ระเบียบวิธีวิจัย 

การผลิตปลากะตักผง
คัดเลือกปลากะตักที่ตกเกรดหรือไมผานมาตรฐาน นํามาแชนํ้า

สะอาดที่อุณหภูมิหองเปนเวลา  ชั่วโมง เพื่อลดความเค็มจากปลากะตัก
จากน้ันลางดวยนํ้าสะอาด พักไวบนตะแกรงเพ่ือใหสะเด็ดนํ้าประมาณ นาที
นําปลากะตักใสถาดเกลี่ยใหทั่วเพื่อนําเขาอบโดยอุณหภูมิความรอนที่ระดับ 
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 องศาเซลเซียสเปนเวลา  นาที จากน้ันนําปลากะตักที่ไดมาปนให
ละเอียดดวยเครื่องปนอาหาร แลวรอนดวยตะแกรง  จํานวน 3 รอบ 
เพื่อใหไดปลากะตักผงที่มีเน้ือสัมผัสที่คอนขางละเอียด และเก็บรักษาดวยถุง
ฟอยดอลูมิเนียมกันความชื้น

การศึกษาปริมาณปลากะตักผงที่เหมาะสมในผลิตภัณฑครองแครงกรอบกอน
เคลือบซอส

คัดเลือกและดัดแปลงสูตรครองแครงกรอบจากยศพรและคณะ [ ] 
จากน้ันศึกษาปริมาณปลากะตักผงที่ระดับรอยละ 5  10  15และ ของปริมาณ
นํ้าหนักทั้งหมด ( ) ดังน้ี แปงสาลีอเนกประสงครอยละ 60 ไขไกรอยละ 

15.10 เกลือรอยละ 1 นํ้ากะทิรอยละ 11.53 นํ้าปูนใสรอยละ12.37 โดยมี
วิธีการผลิตครองแครงกรอบดังน้ี ชั่งนํ้าหนักสวนผสมตามสูตรพื้นฐาน รอนแปง
สาลีพักไวและผสมสวนผสมท่ีเปนของเหลวรวมกัน จากน้ันนวดใหเขากัน
ปนแปงเปนกอนขนาด 3 กรัม คลึงแปงดวยไ มคลึงแปงและกดกับพิมพ
ครองแครง นําไปทอดที่อุณหภูมิ 1 0 องศาเซลเซียสเปนเวลา 5 นาที ตักข้ึน
พักใหสะเด็ดนํ้ามัน เคลือบดวยนํ้าเคลือบครองแครงกรอบที่ประกอบดวยราก
ผักชีรอยละ 18 พริกไทยดํารอยละ 5 กระเทียมรอยละ 13 นํ้าเปลารอยละ 14 

เกลือรอยละ 2 และน้ําตาลมะพราวร  อยละ 48 ผัดใหเหนียวที่อุณหภูมิประมาณ 
120 องศาเซลเซียส ใสตัวแปงครอบแครงที่ทอดลงคลุกใหทั่ว 1 นาที 

เทใสถาด เกล่ียใหกระจาย และนําเขาเตาอบเพื่อลดความชื้นที่อุณหภูมิ 60±5 
เวลา 5 นาที 

  
(%)

% % %

. . .

. . .

. . .

การศึกษาอัตราสวนน้ําสับปะรดเขมขนที่เหมาะสมของซอสสับปะรดใน
ผลิตภัณฑครองแครงกรอบ

คัดเลือกและดัดแปลงสูตรนํ้าเคลือบครองแครงกรอบจากยศพรและ
คณะ [ ] จากน้ันศึกษาอัตราสวนนํ้าสับปะรดเขมขนทดแทนนํ้าตาลมะพราวที่
ระดับรอยละ     และ ของปริมาณนํ้าหนักนํ้าตาลมะพราว ( ) 
ดังน้ี รากผักชีรอยละ 18 พริกไทยดํารอยละ 5 กระเทียมรอยละ 13 นํ้าเปลา
รอยละ 14 เกลือรอยละ 2 และนํ้าตาลมะพราวรอยละ 48 ในสวนการผลิตนํ้า
สับปะรดเขมขนเริ่มจากการนําสับปะรดไปปนแลวกรองผานผาขาวบางนํ้า
สับปะรดสดกอนเค่ียววัดปริมาณความหวาน ( ) ดวยเคร่ืองรีแฟรกโตมิเตอร 
ไดคาความหวานกอนเคี่ยวที่ องศาบริกซ จากน้ันเค่ียวนํ้าสับปะรดที่
อุณหภูมิ องศาเซลเซียสเวลา นาที นํ้าสับปะรดเขมขนนํามาวัดปริมาณ
ความหวาน ( ) หลังเคี่ยวไดคาความหวานที่ องศาบริกซ แลวนําไปคลุก
กับแปงครองแครงกรอบที่เตรียมไว

 
(%)

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

. .

. .

การศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑครองแครงกรอบเสริมปลา
กะตักผง

การวิเคราะหความชื้นในตัวอยางดวยเครื่องวิเคราะหความชื้น (
) โดยการชั่งตัวอยางครองแครงกรอบปริมาณ 5 กรัม ใสลงใน

ถาดอะลูมิเนียม ปรับตั้งคาการวิเคราะหความชื้นที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 
การวิเคราะหคา ( ) ดวยเคร่ือง 

( ) โดยการชั่งตัวอยางครองแครงกรอบปริมาณ 5 
กรัม ใสลงในภาชนะใสตัวอยาง แลวนํามาวิเคราะหคา   ที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส

การศึกษาการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑครองแครงกรอบ
เสริมปลากะตักผง

การทดสอบทางประสาทสัมผัสตอการยอมรับผลิตภัณฑครองแครง
กรอบเสริมปลากะตักผง ประเมินการยอมรับของผูบริโภคดวยวิธีทดสอบแบบ
9- (คะแนนเทากับ 1 คือไมชอบมากที่สุด และคะแนน
เทากับ 9 คือชอบมากที่สุด) คัดเลือกโดยการสุมจากผูที่มีประสบการณในการ
ทดสอบจํานวน คน

การวิเคราะหผลทางสถิติ
การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพมีการวางแผนการทดลองแบบการ

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (
) สวนการประเมินการยอมรับของผูบริโภคจะวางแผนการทดลองแบบสุม

ใ น บ ล็ อ ค ส ม บู ร ณ ( )
แลววิเคราะหความแปรปรวน จากน้ันนําไปวิเคราะหความแตกตาง
ของคาเฉล่ียที่ระดับนัยสําคัญ . ดวยวิธี ’

 เพื่อวิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยโปรแกรม  
2 .0 ( ) 

ผลการทดลอง 

ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑครองแครงกรอบเสริมปลา
กะตักผง

จากการศึกษาผลคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑครองแครงกรอบ
เสริมปลากะตักผงเคลือบซอสสับปะรด พบวาปริมาณความชื้นและคา 
ของตัวอยางผลิตภัณฑ ( ) มีคาไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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( . )  โดยเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนครองแครงกรอบ
(มผช.267/2552) ซึ่งเปนคุณลักษณะที่ตองการของผลิตภัณฑ [ ] โดยเปน
ปจจัยสําคัญในการควบคุมและปองกันการเส่ือมเสียของผลิตภัณฑอาหาร
มีผลโดยตรงตออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ  

   
 

  
 

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

. . . . . .

ผลการศึกษาปริมาณปลากะตักผงที่เหมาะสมในผลิตภัณฑครองแครงกรอบ
กอนเคลือบซอส

ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑครองแครง
กรอบเสริมปลากะตักกอนเคลือบซอสที่ระดับรอยละ  และ ของ
ปริมาณนํ้าหนักทั้งหมด ( ) พบวาปริมาณปลากะตักผงที่เหมาะสมใน
ผลิตภัณฑครองแครงกรอบกอนเคลือบซอสที่ระดับรอยละ  ของปริมาณ
นํ้าหนักทั้งหมด ไดรับคะแนนเฉลี่ยสูงสุด คุณลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เน้ือ
สัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
( ≤ . )

 
 

 
% % %

.   . . . . .

.   . . . . .
. . . . . .
. . . . . .
. . . . . .
. . . . . .

-
( . ) /

ผลการศึกษาอัตราสวนน้ําสับปะรดที่ เหมาะสมของซอสสับปะรดใน
ผลิตภัณฑครองแครงกรอบ

ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของอัตราสวนนํ้า
สับปะรดที่เหมาะสมของซอสสับปะรดในผลิตภัณฑครองแครงกรอบที่ระดับ
รอยละ5  และ70  ของปริมาณนํ้าหนักนํ้าตาลมะพราว ( )
พบวา อัตราสวนนํ้าสับปะรดเขมขนที่เหมาะสมในผลิตภัณฑครองแครงกรอบ
ซอสสับปะรดเสริมปลากะตักผงที่ระดับรอยละ  ของปริมาณนํ้าหนักนํ้าตาล

มะพราว ไดรับคะแนนเฉลี่ยสูงสุด คุณลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เน้ือสัมผัส
และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ( ≤ . )

 

 
% % %

 . .  . .  . .  
 . .  . .  . .  
 . .  . .  . .  
 . .  . .  . .  
 . .  . .  . .  
 . .  . .  . .  

-
( . ) /

อภิปรายผล 

จากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ
ครองแครงกรอบเสริมปลากะตักกอนเคลือบซอสที่ระดับรอยละ และ 
ของปริมาณนํ้าหนักทั้งหมด ( ) พบวาปริมาณปลากะตักผงที่เหมาะสม
ในผลิตภัณฑครองแครงกรอบกอนเคลือบซอสที่ระดับรอยละ ของปริมาณ
นํ้าหนักทั้งหมด ไดรับคะแนนเฉลี่ยสูงสุด คุณลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เน้ือ
สัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
( ≤ . ) นอกจากน้ียังมีขอสังเกตไดวาปริมาณปลากะตักผงท่ีเพิ่มมากข้ึนทําให
คะแนนความชอบดานกล่ินไมแตกตางกันอาจเปนเพราะปลากะตักมีกลิ่นที่เปน
เอกลักษณเฉพาะตัวไมวาจะใสในปริมาณเทาใดก็ไมไดสงผลตอกลิ่นที่แตกตาง
กัน อีกทั้งเมื่อมีการเสริมปลากะตักผงมากขึ้นจะมีลักษณะของสีผลิตภัณฑที่ชัด
ขึ้น อีกทั้งไดมีความสอดคลองกับการศึกษาของอรัญญาและพรหมภัสสร [ ] ที่
ศึกษาการผลิตและสมบัติของขาวเกรียบปลาจากปลาเล็กปลานอยที่ผานการ
ทอดแลวจะมีสีเหลืองออน กรอบ ฟู และมีกลิ่นปลา เน่ืองจากปลากะตักที่
นํามาใชเปนวัตถุดิบหลักมีสีนํ้าตาลออน และยังมีสวนประกอบอ่ืนๆที่ทําใหเกิด
สี และสามารถเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลเมื่อไดรับความรอนจากการทอดและการ
ออกซิเจนของไขมันทําใหนํ้ามันมีสีคล้ําลง  นอกจากน้ีเมื่อมีปริมาณปลากะตัก
ผงที่เพิ่มขึ้นกลับทําใหตัวแปงครองแครงกรอบมีชองวางหรือโพรงอากาศในเน้ือ
ผลิตภัณฑที่นอยลงจึงทําใหเน้ือสัมผัสครองแครงกรอบมีความกรอบคอนไปทาง
แข็ง นอกจากน้ีเมื่อเพิ่มปริมาณปลากะตักผงลงในแปงครองแครงกรอบ สงผล
ตอการดูดซับนํ้าของเม็ดสตารชและการเกิดเจลของแปงในแปงครองแครงกรอบ 
ใหมีลักษณะปรากฏที่ไมพองฟู และเมื่อนําไปทอดทําใหแปงครองแครงกรอบ
เกิดการพองตัวและการขยายตัวลดลงอีกดวย

จากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของอัตราสวนนํ้า
สับปะรดที่เหมาะสมของซอสสับปะรดในผลิตภัณฑครองแครงกรอบ โดยระดับ
รอยละ 50 70 และ90 ของปริมาณนํ้าหนักนํ้าตาลมะพราว ( ) พบวา 
อัตราสวนนํ้าสับปะรดเขมขนที่เหมาะสมในผลิตภัณฑกรอบเค็มซอสสับปะรด
เสริมปลากะตักผงท่ีระดับรอยละ 09 ของปริมาณนํ้าหนักนํ้าตาลมะพราว ไดรับ
คะแนนเฉล่ียสูงสุด คุณลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เน้ือสัมผัส และความชอบ
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โดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ( ≤ 0.05(  เน่ืองดวย 
อัตราสวนนํ้าสับปะรดที่เพิ่มมากขึ้นทําใหคะแนนความชอบดานรสชาติไม
แตกตางกันอาจเปนเพราะในนํ้าสับปะรดมีกรดซิตริกและกรดมาลิกสูงจึงทําให
เกิดรสเปรี้ยว [ ] ไมวาจะใสในปริมาณเทาใดก็ไมไดสงผลตอรสชาติที่แตกตาง
กัน อีกทั้งเม่ือมีการเพิ่มอัตราสวนนํ้าสับปะรดเขมขนมากข้ึนจะมีลักษณะของสี
ผลิตภัณฑที่ชัดขึ้น ผลการทดลองมีแนวโนมเชนเดียวกับงานวิจัยของ ผกาวดี 
ภูจันทร และคณะ [ ] ที่ศึกษาผลิตภัณฑคุกกี้เสริมใยอาหารจากกากสับประรด
ซึ่งพบวาเมื่อมีการเติมกากสับปะรดที่มากขึ้นจะมีคาความเปนสีเหลืองเพิ่มมาก
ขึ้น ทั้งน้ีอาจเปนเพราะในสับปะรดมีเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสซึ่งปนสาเหตุ
สําคัญทําใหเกิดสีนํ้าตาลแบบใชเอนไซม การเกิดสีนํ้าตาลแบบไมใชเอนไซม 
หรือปฏิกิริยาเมลลารด ( ) เกิดจากในสับปะรดมีน้ําตาลรีดิวซ 
เชน  ฟรุกโตส  ( )และกลูโคส  ( )  เมื่ อทํ าปฏิกิ ริ ยา กับ
สารประกอบไนโตรเจนโดยมีความรอนในระหวางการเค่ียวนํ้าสับปะรดเขมขัน
ซึ่งเปนตัวเรงใหเกิดปฏิกิริยาดีไฮเดรชันไดเปนอนุพันธของฟูแรน ( ) พอลิ
เมอรไรซอยางรวดเร็วไดเปนสารสีนํ้าตาลที่มีไนโตรเจนเปนองคประกอบทําให
ผลิตภัณฑมีสีเขมขน อยางไรก็ตามผลคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ
ครองแครงกรอบเสริมปลากะตักผงพบวา ปริมาณความชื้นและคา  ของ
ตัวอยางผลิตภัณฑ ( ) มีคาไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
( . )  โดยเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนครองแครงกรอบ
(มผช.267/2552) ซึ่งเปนคุณลักษณะที่ตองการของผลิตภัณฑ [ ] โดยเปน
ปจจัยสําคัญในการควบคุมและปองกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑอาหาร มีผล
โดยตรงตออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ  
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