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บทคดัย่อ 

ปัจจุบนัผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบปลาท่ีผ่านการทอดมีไขมนัสูงและมีความเส่ียงก่อให้เกิดโรคมะเร็ง รวมทั้ง
รูปแบบการบริโภคเปล่ียนไปจากเดิมโดยใช้ไมโครเวฟในการผลิตอาหารและอุ่นอาหาร เน่ืองจากสะดวกและ
ประหยดัเวลา การวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาการอบพองขา้วเกรียบปลาดว้ยไมโครเวฟต่อคุณสมบติัทางกายภาพ
และเคมีของขา้วเกรียบปลาก่ึงส าเร็จ โดยน าขา้วเกรียบปลาปัตตานีและขา้วเกรียบปลานราธิวาสในพ้ืนท่ี 3 จงัหวดั 
ชายแดนใตอ้บพองดว้ยเคร่ืองไมโครเวฟท่ีก าลงัคล่ืนไมโครเวฟ  1,300  และ  1,700 วตัต์ และระยะเวลาอบท่ี 10     
20  และ  30 วนิาที จากการศึกษา พบวา่ ก าลงัคล่ืนไมโครเวฟและระยะเวลามีผลต่อค่าความสวา่ง  (L*) ในขา้วเกรียบ
ปลาแตกต่างกนั (p≤0.05) โดยขา้วเกรียบปลาปัตตานีและนราธิวาสใชก้ าลงัคล่ืนไมโครเวฟ 1,700 วตัต ์ระยะเวลา   
30 วินาที เหมาะสมท่ีสุดในการอบพองขยายตัวได้ดีและมีคุณภาพตามท่ีมาตรฐานก าหนดไว ้ ซ่ึงค่า L* และ b*        
ของขา้วเกรียบปลาทั้ง  2  ชนิดมีแนวโนม้จะมีค่าลดลงแปรตามก าลงัคล่ืนไมโครเวฟ   และระยะเวลาการอบพองดว้ย 
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The Journal of Applied Science                           Vol. 19 No. 2: 129-144 [2020] 
วารสารวทิยาศาสตรป์ระยกุต ์         doi: 10.14416/j.appsci.2020.02.011 

 - 130 - 

 
ไมโครเวฟท่ีเพ่ิมข้ึน ขณะท่ีค่า a* มีแนวโนม้ค่าสีแดงเพ่ิมข้ึนตามล าดบั (p≤0.05) เม่ือพิจารณาค่าการพองตวัเพ่ิมข้ึน
แปรตามก าลงัคล่ืนไมโครเวฟและระยะเวลาท่ีเพ่ิมข้ึน ในขณะท่ีปริมาณความช้ืนและค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี (aw) จะ
ลดลง ขา้วเกรียบปลาหลงัการอบพองดว้ยไมโครเวฟ พบวา่ ปริมาณความช้ืน ร้อยละ 2.51-3.47 และค่า aw อยูใ่นช่วง 
0.41-0.46 ซ่ึงสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ได้ คุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภัณฑ์ พบว่า        
ขา้วเกรียบปลาปัตตานีและขา้วเกรียบปลานราธิวาสมีคะแนนการทดสอบดา้นความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกัน 
(p>0.05) ซ่ึงมีคะแนนเท่ากบั 7.23 (ชอบปานกลาง) และ 7.16 (ชอบปานกลาง) ตามล าดบั ดงันั้นขา้วเกรียบปลาอบ
พองดว้ยก าลงัคล่ืนไมโครเวฟระดบัอุตสาหกรรมมีรสชาติ เน้ือสัมผสั กล่ินใกลเ้คียงกบัขา้วเกรียบปลาทอดและ
สามารถขยายทางการตลาดต่อไป 

 
ค ำส ำคญั: ขา้วเกรียบปลาก่ึงส าเร็จรูป, สมบติัทางกายภาพและเคมี, ก าลงัคล่ืนไมโครเวฟ, ระยะเวลาอบพอง 
 
Abstract 

Currently, fried fish cracker products are high in fat and are at risk of cancers. The microwave application 
has gained popularity due to its convenience. The aim of this research was to study the effect of microwave power 
level with different puffing times on the physical and chemical properties. The fish cracker of Pattani and Narathiwat 
provinces were puffer by using of fish crackers microwave power (1,300 and 1,700 watts) and puffed (10, 20, and 
30 seconds) . The results showed that microwave power and time affect brightness value (L*) with significantly 
different (p≤0.05). The microwave power at 1,700 for 30 second was suitable for puffing of fish cracker products 
from the Pattani and Narathiwat with according standard of fish cracker. The L * and b * values of both types of fish 
crackers tended to be decreased as the microwave power and duration time decreased. Whereas, the value a* 
( redness)  increased tendency with significantly different (p≤0.05). Moreover, moisture content and water activity 
(aw) were decreased when microwaving at higher microwave power for a longer time. The moisture content and aw 
of puffed fish crackers were 2.51-3.47 % and 0.41-0.46, The low value of moisture content and aw indicated that 
this product could have an extended shelf life. 0.41-0.46, respectively. Pattani fish crackers and Narathiwat fish 
crackers showed overall liking score with not significantly different ( p>0.05) with the value at 7.23 (like 
moderately) and 7.16 (moderately like), respectively. In conclusion, these data indicated that the microwave 
application could be used in puffing semi-finished fish crackers and has a promising potential for the development 
of new products.  
 
Keywords: semi-finished fish cracker, physical-chemical properties, microwave power, puffing time 



The Journal of Applied Science                           Vol. 19 No. 2: 129-144 [2020] 
วารสารวทิยาศาสตรป์ระยกุต ์         doi: 10.14416/j.appsci.2020.02.011 

 - 131 - 

 
บทน ำ 

ปัจจุบนัผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบปลาในพ้ืนท่ี 3 จงัหวดัชายแดนภาคใตมี้ความเป็นอตัลกัษณ์และมีความโดด
เด่นแตกต่างจากภูมิภาคอ่ืน ๆ  โดยการผลิตขา้วเกรียบปลาจ านวนมากในพ้ืนท่ีอ าเภอยะหร่ิง จงัหวดัปัตตานี (Saah et 
al., 2015) และ อ าเภอเมือง จงัหวดันราธิวาส ขา้วเกรียบปลาจดัเป็นอาหารก่ึงส าเร็จรูปท่ีผา่นการท าให้สุกในและท า
แหง้ในกระบวนการผลิต ผูบ้ริโภคสามารถบริโภคขา้วเกรียบปลาทอดเป็นขนมขบเค้ียว บางพ้ืนท่ีบริโภคขา้วเกรียบ
ปลาพร้อมกบัขา้วย  า อย่างไรก็ตามการบริโภคลกัษณะนั้นจะไดป้ริมาณของไขมนัจากน ้ ามนัท่ีทอด โดยปกติขา้ว
เกรียบปลาท่ีผ่านการทอดมีไขมนัร้อยละ 24.83-25.71 (Chedoloh, 2017) โดยน ้ าหนกั ท าให้ผูป้ระกอบการมีการใช้
กรรมวิธีในการลดปริมาณของไขมนัจากการทอดเป็นกรรมวิธีอ่ืน เช่น การคัว่ดว้ยหินกรวดขนาดเล็ก และการอบ
ดว้ยเตาแก๊ส  ซ่ึงมีความยากง่ายแตกต่างกนั  อาจจะมีการป่นเป้ือนเศษหิน หรือการไหมใ้นขา้วเกรียบปลาก่อใหเ้กิด
อันตรายต่อผูบ้ริโภคได้ (Chedoloh & Chehmalee, 2019) การน าข้าวเกรียบปลาอบพองด้วยไมโครเวฟ จัดเป็น
กรรมวิธีท่ีดีท่ีสุดตอนน้ี จากการอบพองใชเ้วลาสั้น และช่วยลด ปริมาณไขมนัในผลิตภณัฑ์ ซ่ึงเหมาะสมกบัผูรั้ก
สุขภาพ (Rakesh & Datta, 2011) และมีคุณค่าทางโภชนาการของกรดไขมนัโอเมกา้ 3 อีกดว้ย 

การน าแผ่นขา้วเกรียบปลาดิบผ่านการอบพองดว้ยไมโครเวฟลงในภาชนะท่ีทนต่อความร้อนและการ
เกิดปฏิกิริยาอบพองดว้ยเคร่ืองไมโครเวฟ (Chedoloh & Chehmalee, 2019) หรือการน าแผ่นขา้วเกรียบบรรจุซอง
กระดาษหรือพลาสติกแลว้ท าการอบพองพร้อมบรรจุภณัฑล์กัษณะการบริโภคคลา้ยกบัขา้วโพดคัว่ (popcorn) โดย
ปกติร้านสะดวกซ้ือมีเคร่ืองไมโครเวฟทุกสาขา ได้แก่ เซเว่นอีเลฟเว่น โลตสั และมินิมาร์ท เป็นตน้ ซ่ึงเคร่ือง
ไมโครเวฟมีก าลงัคล่ืนสูงประมาณ 1,200-1,700 วตัต์ เพ่ือใชใ้นการอบอาหารประเภทขา้วแช่แข็ง อาหารแช่แข็ง      
ไส้กรอก และลูกช้ิน ซ่ึงจะมีความแตกต่างจากเคร่ืองไมโครเวฟท่ีใชใ้นครัวเรือนมีก าลงัคล่ืนต ่ากว่า ซ่ึงช่วงคล่ืน
ไมโครเวฟ 200-800 วตัต ์และการใชง้านท่ีแตกต่างกนั 

การน าผลิตภณัฑข์า้วเกรียบปลาดิบแลว้ท าการใหพ้องตวัดว้ยเคร่ืองไมโครเวฟในร้านสะดวกซ้ือ ช่วยขยาย
ตลาดและการจ าหน่ายผลิตภณัฑข์า้วเกรียบปลามีผลต่อการสร้างรายไดต้่อผูป้ระกอบการในพ้ืนท่ี 3 จงัหวดัชายแดน
ภาคใตจ้ากการกระจายสินคา้ของผูป้ระกอบการและเป็นทางเลือกของผูบ้ริโภคมากข้ึน รวมทั้งป้องกนัการแตกหัก
ของแผ่นขา้วเกรียบปลาท่ีส่งผลใหไ้ม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค (Chedoloh & Chehmalee, 2019) อยา่งไรก็ตามการ
ผลิตขา้วเกรียบปลาส าหรับอบพองดว้ยไมโครเวฟ  ตอ้งการส่วนผสมท่ีแตกต่างกบัขา้วเกรียบทัว่ไปเล็กนอ้ย เช่น 
อตัราส่วนของแป้งและเน้ือ การใชส้ารให้ความฟู และผกั เป็นตน้ แต่กรรมวิธีการผลิตหลกัเหมือนกนั กล่าวคือการ
เตรียมเน้ือปลาท่ีผา่นการบดละเอียด แลว้ผสมกบัแป้งมนัส าปะหลงั ข้ึนรูปใหมี้ขนาดเสน้ผา่ศูนยก์ลาง 2-4 เซนติเมตร 
ผ่านการตม้ ประมาณ 40-60 นาที และหั่นเป็นช้ินบาง ๆ น าแผ่นขา้วเกรียบปลาอบแห้งดว้ยตูอ้บลมร้อน เวลา 4-5 
ชัว่โมง หรือตากแดด 1 แดด (Chedoloh, 2017) แลว้น าไปทอด หรืออบใหพ้องตวัดว้ยไมโครเวฟ 
 การน าผลิตภณัฑ์ข้าวเกรียบปลาให้พองตัว โดยใช้คล่ืนไมโครเวฟเพื่อให้โมเลกุลของน ้ าเกิดการสั่น   
ภายในผลิตภณัฑ ์ ซ่ึงโมเลกลุของน ้ าดูดกลืนพลงังานของคล่ืนไมโครเวฟ   จากความถ่ีของการหมุนท่ีมีความเป็นเชิง 
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ขั้ว (dipole) สูงกบัความถ่ีของคล่ืนไมโครเวฟท่ีความถ่ี  2.45  กิกะเฮิรตซ์  (GHz)  ท าให้เกิดการก าทอน ความเร็วใน
การหมุนหรือการสั่นก่อใหเ้กิดความร้อนเกิดข้ึนท่ีจุดคล่ืนไมโครเวฟสัมผสักบัอาหาร (Rungsardthong, 2014)  และ
คุณสมบติัเชิงไดอิเล็คตริค (Reynolds, 1989) ดงันั้นงานวิจยัน้ีศึกษาผลของคล่ืนไมโครเวฟระดบัอุตสาหกรรมต่อ
คุณสมบติัทางกายภาพและเคมีของขา้วเกรียบปลาปัตตานีและขา้วเกรียบปลานราธิวาส ซ่ึงจะช่วยการขยายทาง
การตลาดและเพ่ิมความสะดวกของผูบ้ริโภคได ้ 
 
วธีิกำรทดลอง 
1. วตัถุดบิ สำรเคมแีละเคร่ืองมือวเิครำะห์ 

น าขา้วเกรียบปลาดิบจากวิสาหกิจชุมชนขา้วเกรียบปลาแหลมโพธ์ิ บา้นปัตตานี ต าบลแหลมโพธ์ิ อ าเภอ 
ยะหร่ิง จงัหวดัปัตตานี และกลุ่มวิสาหกิจชุมชนขา้วเกรียบปลาอลัฟาลสั ต าบลกะลุวอเหนือ อ าเภอเมืองนราธิวาส 
จงัหวดันราธิวาส ขา้วเกรียบปลาท่ีมีการบรรจุในถุงพลาสติกชนิดพอลิโพรไพลีน (polypropylene; PP) ขนาดบรรจุ 
500 กรัม อายุการผลิตไม่เกิน 3 เดือน เพ่ือป้องกนัการเกิดกล่ินและคุณภาพของขา้วเกรียบท่ีมีคุณภาพ และมีการ
ตรวจสอบคุณภาพโดยการน าแผ่นขา้วเกรียบปลาท่ีไม่แตกหัก ไม่มีการปนของเศษกระดูกปลา และมีขนาดแผ่นท่ี
ใกลเ้คียงกนั จดัเป็นชุดการทดลองดดัแปลงจาก Chedoloh & Chehmalee (2019) ชุดละ 14 ช้ิน มีการควบคุมขนาด
ของขา้วเกรียบปลาปัตตานี และขา้วเกรียบปลานราธิวาส โดยมีค่าเฉล่ียของเส้นผ่านศูนยก์ลางจากแผ่นขา้วเกรียบ
ปลาแต่ละชนิด จ านวน 10 แผ่น เท่ากบั 3.15±0.14 และ 3.20±0.16 เซนติเมตร ตามล าดบั และความหนาของขา้ว
เกรียบปลาทั้ง 2 ชนิด เท่ากบั 2.17±0.15 และ 2.28±0.17 มิลลิเมตร  การวิเคราะห์ความช้ืนของแผ่นขา้วเกรียบปลา 
ดว้ยวิธีการ AOAC (2000) มีปรีมาณความช้ืน เท่ากบั ร้อยละ 8.31±0.16 และ 8.33±0.17 ตามล าดบั ซ่ึงมีขนาด ความ
หนา และความช้ืนของขา้วเกรียบปลาทั้ง 2 ชนิดไม่มีความแตกต่างกนั (p>0.05) 
2. กำรเตรียมวตัุดบิ 
           การเตรียมตวัอยา่งส าหรับการทดลองโดยการน าขา้วเกรียบปัตตานีท่ีมีส่วนผสมของแป้งมนัส าปะหลงั เน้ือ
ปลาทู กากสาคู น ้ าตาลทราย เกลือ และ ไข่เป็ด ขณะท่ีขา้วเกรียบปลานราธิวาส มีส่วนผสม แตกต่างเล็กนอ้ย  คือ 
ประกอบดว้ยส่วนผสมของแป้งมนัส าปะหลงั เน้ือปลาทู แป้งสาคู น ้ าตาลทราย เกลือ (ไม่สามารถระบุรายละเอียด
ร้อยละของส่วนผสม เน่ืองจากความลบัทางการคา้ของผูป้ระกอบการ) แลว้น าขา้วเกรียบปลาอบพองดว้ยไมโครเวฟ
ยี่ห้อ Panasonic รุ่น NE-1753 ขนาด (กวา้งxยาวxสูง) 422x508x337 มิลลิเมตร ขนาดพ้ืนท่ีด้านใน 330x310x175  
มิลลิเมตร  (รูปท่ี 1 b)  โดยไม่มีจานหมุนภายใน ท าการวางต าแหน่งของแผน่ขา้วเกรียบกระจายในเคร่ืองไมโครเวฟ 
(รูปท่ี 1 a) จากนั้นวเิคราะห์คุณสมบติัทางกายภาพและสมบติัทางเคมีของขา้วเกรียบปลา 2 ชนิด 
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(a)                                             (b) 

    
 
รูปที ่1 การจดัเรียงแผน่ขา้วเกรียบปลาในภาชนะเคร่ืองไมโครเวฟ  (a) และเคร่ืองไมโครเวฟระดบัร้านสะดวกซ้ือ (b)
     
3. ศึกษำผลของก ำลงัคล่ืนไมโครเวฟและระยะเวลำอบต่อสมบัติทำงกำยภำพและเคมขีองข้ำวเกรียบปลำกึง่ส ำเร็จรูป
ด้วยเทคนิคกำรพองตวัโดยไมโครเวฟระดบัอุตสำหกรรม 

น าขา้วเกรียบปลาปัตตานีและขา้วเกรียบปลานราธิวาส ท าให้พองตวัดว้ยไมโครเวฟท่ีระดบั 1,300 และ 
1,700 วตัต ์และระยะเวลาท่ี 10  20 และ 30 วนิาที วเิคราะห์สมบติัทางกายภาพและเคมีดงัน้ี 
3.1 ค่ำสี 
 น าขา้วเกรียบปลาท่ีผ่านการอบพองด้วยไมโครเวฟมาบดให้ละเอียด โดยการบดดว้ยเคร่ืองบดละเอียด 
ประมาณ 5 นาที โดยวัดค่าสีใช้เคร่ืองวัดค่าสี (color flex) รุ่น Hunter lab CX 1417, ประเทศสหรัฐอเมริกา                   
น าตวัอย่างใส่ลงในจานแก้วใสและปิดฝา เลือกโปรแกรม STANDARDIZE ท าการการสอบเทียบเคร่ืองมือวดั 
(calibration) เลือกค่าคุณสมบติัในการวดัค่าสีระบบเป็น L*, a*, b* ท าการวดัค่าสีของตวัอยา่ง อ่านผลการวดัค่าสีจาก
เคร่ือง และบนัทึกผลการวดัของแต่ละค่า การทดลอง 5 ซ ้ า เม่ือ L* คือ ค่าสวา่ง (0  เท่ากบัสีด า  และ100 เท่ากบัสีขาว)  
a* คือ สีแดงหรือสีเขียว (ค่าบวกเท่ากบัสีแดง และค่าลบเท่ากบัสีเขียว) และค่า b* ความเป็นสีเหลืองหรือสีน ้ าเงิน (ค่า 
บวกเท่ากบัสีเหลือง และค่าลบเท่ากบัสีน ้ าเงิน (Chedoloh & Chehmalee, 2019) 
3.2 ค่ำวอเตอร์แอคตวิติี ้(aw)  
 น าขา้วเกรียบปลา วดัค่า aw ดว้ยเคร่ืองวดัค่า aw  Aqualab รุ่น S36090 ประเทศสหรัฐอเมริกา  โดยการบรรจุ
ขา้วเกรียบปลาท่ีบดละเอียดไม่นอ้ยกวา่คร่ึงหน่ึงลงในตลบัพลาสติก น าตลบัใส่ใน Measuring chamber แลว้ปิดฝา 
chamber โดยหมุนตามเข็มและปิดฝาครอบ  รอจนเคร่ืองท างานเสร็จจะมีเสียงเตือน  อ่านผลท่ีได้จากเคร่ือง                   
การทดลอง 3 ซ ้ า พร้อมบนัทึกผลการทดลอง  (Chedoloh & Chehmalee, 2019  )  
3.3 ควำมช้ืน 
 น ากระป๋องอบความช้ืนอบพร้อมฝาในตูอ้บไอร้อนแบบไฟฟ้า รุ่น UF 260 ยีห่อ้ Memmert ประเทศเยอรมนี 
ท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน  2-3 ชัว่โมง  ท าให้เยน็ในโถดูดความช้ืนนาน 30 นาทีชัง่น ้ าหนกั (W1) ท าซ ้ าจน
น ้ าหนกัของทั้ง 2 คร้ังติดต่อกนัไม่เกิน 2 มิลลิกรัม  ชัง่ตวัอยา่งขา้วเกรียบปลาท่ีทราบน ้ าหนกัท่ีแน่นอน  2 กรัม ใส่ใน   
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กระป๋องอบความช้ืนท่ีอบและชัง่น ้ าหนกัเรียบร้อยแลว้ (W2) น ากระป๋องอบความช้ืนพร้อมฝาโดยเปิดฝาออกน าไป
อบท่ีตูอ้บไอร้อนแบบไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 3 ชัว่โมง น ากระป๋องอบความช้ืนออกจากตูอ้บไอ
ร้อนแบบไฟฟ้าโดยปิดฝาทนัทีและท าให้เยน็ในโถดูดความช้ืนนาน 30 นาที ชัง่น ้ าหนักท่ีแน่นอน น าไปอบต่ออีก           
1 ชั่วโมงจนได้น ้ าหนักท่ีคงท่ี น ้ าหนักท่ีคงท่ีหมายความว่าผลต่างของน ้ าหนักท่ีชั่งทั้ ง (  2 คร้ังติดกันไม่เกิน                 
2 มิลลิกรัม) (W3)  (สมการท่ี 1) (AOAC, 2000) 
 
ปริมาณความช้ืนร้อยละของน ้ าหนกั = [(W2-W3) x100]/(W2-W1)                                        (1) 
    W1 = น ้ าหนกัของกระป๋องอบความช้ืน (กรัม) 
    W2= น ้ าหนกัของกระป๋องอบความช้ืนและตวัอยา่งก่อนอบ (กรัม) 
    W3 = น ้าหนกัของกระป๋องอบความช้ืนและตวัอยา่งหลงัอบ (กรัม) 
 
3.4 ควำมหนำแน่น 
 น าแผน่ขา้วปลาทั้ง 2 ชนิด จ านวน 4 แผน่ วเิคราะห์ความหนาแน่น โดยการหาปริมาตรของภาชนะ ใชง้าด า
บรรจุในภาชนะจนเต็ม แลว้ใส่แผ่นขา้วเกรียบปลาจะไดป้ริมาตรของงาด าท่ีท่ีถูกแทนท่ี (V) ชัง่น ้ าหนักของขา้ว
เกรียบปลาท่ีผา่นการอบพองดว้ยไมโครเวฟ (M)  ท าการทดลอง 5 ซ ้ า ค านวณ ตามสมการท่ี 2  
 
 ความหนาแน่น [g/cm3] = M/V                             (2) 
                     เม่ือ  M   = น ้าหนกัของตวัอยา่งขา้วเกรียบปลา (กรัม) 
                                                     V  = ปริมาตรของงาด าท่ีถูกแทนท่ี (ลูกบาศกเ์ซนติเมตร) 
 
3.5 กำรพองตวั 
 น าขา้วเกรียบปลาทั้ง 2 ชนิด วิเคราะห์การพองตวั โดยค านวณอตัราส่วนของการพองตวั คือปริมาตรของ
ตวัอย่างหลงัอบหารดว้ยปริมาตรตวัอยา่งก่อนอบ ดงัสมการท่ี 3 ดว้ยวิธี rapeseed displacement  โดยใส่ขา้วเกรียบ
ปลาก่อนอบจ านวน 4 แผน่ลงในกระบอกตวง เทงาลงไปสลบักบัแผน่ขา้วเกรียบจนครบ แลว้เคาะกระบอกตวงใหง้า
อดัแน่น เทงาและขา้วเกรียบออกจากกระบอกตวง แลว้แยกขา้วเกรียบออกจากงา น างาเทใส่ฝากระบอกตวง เคาะ
กระบอกตวง อ่านค่าปริมาตรงาท่ีไดป้ริมาตรงาท่ีลดลงคือปริมาตรขา้วเกรียบปลาก่อนอบ (V1) น าแผ่นขา้วเกรียบ
ปลาดงักล่าวไปอบพองดว้ยไมโครเวฟ แลว้น ามาหาปริมาตรดว้ยวิธีเดียวกนั จะไดป้ริมาณขา้วเกรียบปลาหลงัอบ 
(V2) จ านวนการทดลอง 5 ซ ้ า (Suwan & Wongwat, 2011) 
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              อตัราส่วนการพองตวั [เท่า]    = V2/V1                                           (3) 
                                               เม่ือ  V1   = ปริมาตรของขา้วเกรียบปลาก่อนอบ 
                                                       V2  = ปริมาตรของขา้วเกรียบปลาหลงัอบ 
 
4. กำรทดสอบทำงด้ำนประสำทสัมผสั 

น าแผ่นขา้วเกรียบปลาปัตตานีและขา้วเกรียบปลานราธิวาสท่ีผ่านการทอดท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 
ดว้ยน ้ ามนัปาลม์ นาน 10 วนิาที (ชุดควบคุม) และอบพองดว้ยไมโครเวฟท่ีก าลงัคล่ืนไมโครเวฟท่ีเหมาะสมจากขอ้ 3 
รวม 4 ชุดการทดลอง ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั จากนักศึกษาท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน (untrained panel) 
ของมหาวิทยาลยัฟาฏอนีและมหาวิทยาลยัราชภฏัยะลา จ านวน 50 คน โดยใช้วิธี 9 – point hedonic scale ได้แก่ 
ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ความกรอบและความชอบโดยรวม (Meilgaard et al., 1999) 
5. กำรวเิครำะห์สถิต ิ
 การวิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ  วางแผนการทดลองโดยปัจจยัร่วมกนัเป็นแผนแบบแฟคตอเรียลในแผนการ
ทดลองแบบสุมโดยตลอด (factorial in CRD) ส าหรับการวเิคราะห์สมบติัทางกายภาพและเคมี ส่วนการทดลองแบบ
สุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (randomized complete block design; RCBD) ส าหรับการตรวจสอบคุณภาพทางประสาท
สมัผสั วเิคราะห์ความแปรปรวน )analysis of variance; ANOVA) และทดสอบความแตกต่างของชุดการทดลองโดย
ใช้ - 135 -uncan’ new multiple range test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรม PSPP version 
0.7.5  
 
ผลและวจิำรณ์ผลกำรทดลอง 
1. ผลของก ำลังคล่ืนไมโครเวฟและระยะเวลำกำรอบพองต่อสมบัติทำงกำยภำพและเคมีของข้ำวเกรียบปลำกึ่ง
ส ำเร็จรูป 
1.1 ค่ำสี 
 การวดัค่าสีของขา้วเกรียบปลาปัตตานีและขา้วเกรียบปลานราธิวาสดว้ยไมโครเวฟท่ีก าลงัคล่ืน 1,300 และ
1,700 วตัต์ ระยะเวลา 10  20 และ 30 วินาที พบว่าขา้วเกรียบปลาทั้ง 2 ชนิด ก าลงัคล่ืนไมโครเวฟและระยะเวลามี
อิทธิผลรวมต่อค่าความสวา่ง (L*) ค่าสีแดง  (a*)  และสีเหลือง (b)* แตกต่างกนั (p≤0.05) แนวโนม้ค่า L* ขา้วเกรียบ
ปลาทั้ง 2  ชนิดมีค่าลดลงตามก าลงัคล่ืนและระยะเวลาของการอบพองดว้ยไมโครเวฟท่ีเพ่ิมข้ึนอาจจะท าใหเ้กิดสีคล ้า
และไหม ้(รูปท่ี 2 a)  ระยะเวลาในอบพองสั้น ๆ ไม่ก่อใหเ้กิดการพองตวัของขา้วเกรียบทั้ง 2 ชนิด ส่งผลใหค้่า L* ต ่า 
ขา้วเกรียบเร่ิมการพองตวัท่ีระยะเวลา 20 วนิาที  เร่ิมเห็นการเปล่ียนมากยิง่ข้ึน ท าใหค้่า L* สูงข้ึน และจะลดลงท่ีเวลา
การพองตวัท่ีระยะเวลา 30 วนิาที (ตารางท่ี 1)  เช่นเดียวกนักบัค่า ค่า a* มีแนวโนม้ของความเป็นสีแดงเพ่ิมข้ึน ขณะท่ี
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ค่า  b* (สีเหลือง) ลดลง (รูปท่ี 2 b และรูปท่ี 2 c) เม่ือพิจารณาก าลงัคล่ืนท่ีเหมาะสมต่อการอบพองดว้ยไมโครเวฟ 
พบวา่ ก าลงัคล่ืนระดบั  1,700  วตัต ์ จะเหมาะสมกวา่ก าลงัคล่ืนท่ี  1,300  วตัต ์ เน่ืองจากแผน่ขา้วเกรียบมีการพองตวั 
 
ทั้งหมด  หากแผ่นขา้วเกรียบไม่มีการพองทั้งหมดท าใหเ้น้ือสัมผสัแขง็ไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคได ้เม่ืออบพอง
ขา้วเกรียบปลาปัตตานีท่ี ก าลงัคล่ืน 1,700 วตัต์ มีค่า L* ท่ีระยะเวลาการอบพองท่ีระยะเวลา 10  20 และ 30 วินาที 
เท่ากับ 24.75±0.02  33.82±0.01 และ 20.80±0.01 ซ่ึงจะสูงกว่าข้าวเกรียบปลาปัตตานีท่ีไม่ผ่านการอบพองด้วย
ไมโครเวฟ มีค่าเท่ากบั 18.81±0.32 ตามล าดบั (รูปท่ี 2 a) เช่นเดียวกนักบัค่าสีของขา้วเกรียบปลานราธิวาสท่ีก าลงั
คล่ืนเดียวกนั เน่ืองจากรูปร่างของผลิตภณัฑข์า้วเกรียบปลาท่ีน าเขา้ในไมโครเวฟมีขนาดไม่สม ่าเสมอ จึงมีผลต่อการ
รับคล่ืนไมโครเวฟท่ีไม่สม ่าเสมอและเกิดการสะสมความร้อนในบางต าแหน่งของช้ินอาหาร ส่งผลให้โปรตีนเกิด
การเสียสภาพจากความร้อนสูงเกินไปจึงเกิดการไหมส่้งผลต่อกล่ินรสของผลิตภณัฑไ์ด ้ซ่ึงเกิดจากปฏิกิริยาการเกิด
เมลลาร์ด (Bouchon et al., 2001) ซ่ึงรวมทั้งสภาวะของเคร่ืองไมโครเวฟแบบท่ีมีจานหมุนจานภายในช่วยในการ
กระจายความร้อนไดดี้กว่าแบบท่ีไม่มีจานรองไมโครเวฟ หากการกระจายความร้อนจากคล่ืนไม่ดีแลว้สัมผสักบั
พ้ืนท่ีผิวของขา้วเกรียบปลาเฉพาะจุด ท าให้ขา้วเกรียบเกิดการไหมไ้ด้ และส่วนผสมของขา้วเกรียบของแต่ละ
ผูป้ระกอบการดว้ย เช่นการใส่ส่วนประกอบของไข่เป็ด การใชผ้งกาแฟ และสารให้ความฟู ปัจจยัดงักล่าวส่งผลต่อ
คุณภาพของขา้วเกรียบปลาและการยอมรับของผูบ้ริโภค 
 
ตำรำงที ่1 ลกัษณะปรากฏของขา้วเกรียบปลาผา่นการอบพองดว้ยไมโครเวฟ  
 
ชนิดของขา้วเกรียบ

ปลาแผน่ดิบ 
ก าลงัคล่ืน 
(วตัต)์ 

ระยะเวลาการอบพองดว้ยไมโครเวฟ (วนิาที) 
10  20  30  

ขา้วเกรียบปลา 
ปัตตานี 

 

 

1,300  

   
 

1,700  
   

ขา้วเกรียบปลา
นราธิวาส 

 

1,300 

   
 

1,700  
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                                                                       (a) 

 
                                                      (b)                                      (c)

 
 

รูปที ่2 ค่าความสวา่ง (L*) ค่าสีแดง (a*) และ ค่าสีเหลือง (b*) ของขา้วเกรียบปลาปัตตานีและขา้วเกรียบปลานราธิวาส  
ท่ีผา่นการอบพองดว้ยไมโครเวฟท่ีก าลงัคล่ืนและระยะเวลาแตกต่างกนั 
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1.2 ควำมหนำแน่น  

การวิเคราะห์ความหนาแน่นของแผ่นขา้วเกรียบปลาจากการใชก้ าลงัคล่ืนและระยะเวลาการอบพองขา้ว
เกรียบปลาดว้ยไมโครเวฟ โดยใชก้ าลงัคล่ืน 1,300 และ 1,700 วตัต ์ระยะเวลาการอบพอง 10 20 และ 30 วนิาที พบวา่ 
ชนิดของขา้วเกรียบปลา ก าลงัคล่ืนไมโครเวฟและระยะเวลาอบ มีอิทธิพลรวมต่อความหนาแน่นของขา้วเกรียบปลา
แตกต่างกนั (p≤0.05) (รูปท่ี 3 a) ซ่ึงแนวโนม้จะมีค่าลดลงตามก าลงัคล่ืนและ ระยะเวลาท่ีเพ่ิมข้ึน ค่าความหนาแน่น
จะมีความสัมพนัธ์กบัคุณสมบติัของการพองตวั โดยท่ีมีค่าความหนาแน่นของขา้วเกรียบปลาอยูใ่นช่วง 0.13±0.01-
0.47±0.01 กรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร ซ่ึงขา้วเกรียบปลาปัตตานีมีความหนาแน่นนอ้ยกวา่ขา้วเกรียบปลานราธิวาส
ท าให้ขา้วเกรียบปลาปัตตานีมีเน้ือสัมผสักรอบ และไม่แข็งเท่าขา้วเกรียบปลานราธิวาส หากเปรียบเทียบกบัขา้ว
เกรียบปลาท่ีผ่านการทอดจะมีความหนาแน่นมากกว่า โดยข้าวเกรียบปลาทอดมีความหนาแน่น 0.56 กรัมต่อ
ลูกบาศก์เซนติเมตร (Chedoloh & Chehmalee, 2019) บางการศึกษาข้าวเกรียบปลาทอดมีค่าใกล้เคียงกันความ
หนาแน่นของขา้วเกรียบปลาทอด 0.26 -0.41 กรัมต่อลูกบาศกเ์ซนติเมตร (Mustapha et al., 2015) 

ความแตกต่างท่ีเกิดข้ึนจากการใชส่้วนผสมและกระบวนการผลิตแตกต่างกนัจึงส่งผลต่อคุณสมบติัทาง
กายภาพและเคมีต่างกนัดว้ย  ซ่ึงความหนาแน่นของขา้วเกรียบบ่งช้ีถึงการขยายตวัในการอบพองดว้ยไมโครเวฟ 
(Taewee, 2011) ดงันั้นผูผ้ลิตตอ้งมีการเลือกส่วนผสมท่ีช่วยให้เกิดการพองตวัในขา้วเกรียบปลา  โดยเลือกแป้งและ
ปริมาณของสารฟูท่ีเหมาะสมเพื่อให้ไดข้า้วเกรียบปลาท่ีอบพองดว้ยไมโครเวฟมีความใกลเ้คียงกบัขา้วเกรียบปลา
ทอดมากท่ีสุด 
1.3 กำรพองตวั 

การพองดว้ยของผลิตภณัฑป์ระเภทขา้วเกรียบปลามีความส าคญัท่ีบ่งช้ีถึงคุณภาพของผลิตภณัฑ ์ โดยการ
น าขา้วเกรียบปลาปัตตานีและขา้วเกรียบปลานราธิวาสอบพองดว้ยไมโครเวฟใชก้ าลงัคล่ืนของไมโครเวฟท่ีระดบั 
1,300 และ 1,700 วตัต์  ระยะเวลาการอบพอง 10, 20 และ 30 วินาที พบว่า ชนิดของข้าวเกรียบปลา ก าลังคล่ืน
ไมโครเวฟและระยะเวลาอบมีอิทธิพลรวมต่อ การพองตวัของขา้วเกรียบปลาแตกต่างกนั (p≤0.05) โดยก าลงัคล่ืนท่ี
เหมาะสมต่อการพองตวั คือ 1,700 วตัต์ ระยะเวลา 30 วินาที ขา้วเกรียบปลาทั้ง 2 ชนิด (ขา้วเกรียบปลา จ านวน        
14 ช้ิน) ซ่ึงการพองตวั   2.51±0.02-3.39±0.07 เท่า ของขา้วเกรียบปลาดิบ (รูปท่ี 3 b) ขา้วเกรียบนราธิวาสมีการพอง
ตวัดีกวา่ขา้วเกรียบปัตตานี ท่ีระดบัก าลงัคล่ืน 1,700 วตัต ์ท่ีระยะเวลา 30 วนิาที การพองตวัของขา้วเกรียบนราธิวาส 
เท่ากับ 3.39±0.07 เท่า ขณะท่ีข้าวเกรียบปลาปัตตานีเพียง 2.51±0.02 เท่า การอบพองข้าวเกรียบปลาด้วยคล่ืน
ไมโครเวฟท่ีสูงส่งผลต่อความร้อนจากแหล่งก าเนิดเขา้กระตุน้โมเลกุลของน ้ าจนเป็นไออยา่งรวดเร็ว  เกิดแรงดนัจน
ขา้วเกรียบปลาเกิดการพองตวัไดดี้กวา่ และตอ้งมีปริมาณของความช้ืนท่ีเพียงดว้ย (Nguyen et al., 2013) หากใชก้ าลงั
คล่ืนไมโครเวฟท่ีน้อยและระยะเวลาสั้ น จะไม่สามารถกระตุน้การแกว่งของโมเลกุลของน ้ ากลายเป็นไอน ้ าได้       
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จากการศึกษาของ Chedoloh et al. (2015) ท่ีพบว่าข้าวเกรียบปลาเสริมสมุนไพรอบพองด้วยไมโครเวฟท่ีก าลงั    
คล่ืนไมโครเวฟ 800 วตัต ์เวลา 50 วนิาที มีการพองตวั 2.29 เท่า ของขา้วเกรียบปลาดิบ และ Chedoloh & Chehmalee  

 
(2019) ท่ีใชค้ล่ืนไมโครเวฟระดบัครัวเรือนท่ีใช้ก าลงัคล่ืนท่ีต ่ากวา่คล่ืนไมโครเวฟระดบัอุตสาหกรรม ใชร้ะยะเวลา
ในการอบพองขา้วเกรียบปลานานกวา่ประมาณ 1.5 เท่า ประมาณ 50 วินาที  แต่การพองตวัใกลเ้คียงกนั  2.68-7.62  
เท่า  ซ่ึงหากจะใชก้รรมวิธีการอบพองดว้ยระยะเวลาในการอบพองขา้วเกรียบปลาในร้านสะดวกซ้ือตอ้งใชใ้ชเ้วลา
ไม่นานและตอ้งรวดเร็ว โดยการใชค้ล่ืนไมโครเวฟท่ีสูงช่วยลดระยะเวลาการอบพองนอ้ยลง ส่งผลดีต่อแผนการ
ตลาดและการขาย อยา่งไรก็ตามความแตกต่างของการพองตวันั้นเกิดไดห้ลายปัจจยั ไดแ้ก่ ปริมาณความช้ืน การอดั
แผ่นของแผ่นขา้วเกรียบ กระบวนการผลิต ส่วนผสม และเทคนิคเฉพาะของผูป้ระกอบการ เป็นตน้ ส่งผลต่อสมบติั
ทางกายภาพและเคมีแตกต่างกนั  

  
รูปที ่3 ความหนาแน่น และการพองตวัของขา้วเกรียบปลาปัตตานีและขา้วเกรียบปลานราธิวาสท่ีผา่นการอบดว้ย

ไมโครเวฟดว้ยก าลงัคล่ืนไมโครเวฟและระยะเวลาอบต่างกนั 
 
1.3 ปริมำณควำมช้ืนและค่ำวอเตอร์แอคตวิติี ้(aw) 
 จากการวิเคราะห์สมบติัทางเคมีของขา้วเกรียบปลาปลาปัตตานีและขา้วเกรียบปลานราธิวาสท่ีอบพองดว้ย
ไมโครเวฟท่ีก าลงัคล่ืน 1,300 และ 1,700 วตัต ์ระยะเวลาการอบ 10 20 และ 30 วนิาที พบวา่ ชนิดของขา้วเกรียบปลา 
ก าลังคล่ืนไมโครเวฟและระยะเวลาอบ มีอิทธิพลรวมต่อปริมาณความช้ืนและค่า aw แตกต่างกัน (p≤0.05)                
ซ่ึงมีปริมาณความช้ืน และ ค่า aw ลดลงตามก าลงัคล่ืนและระยะเวลาท่ีเพ่ิมข้ึนตามล าดบั ปริมาณความช้ืนของขา้ว
เกรียบปลาหลงัการอบพองดว้ยไมโครเวฟมีปริมาณ  ร้อยละ  2.51±0.36-7.78±0.33  (รูปท่ี 4 a) และค่า  aw  อยูใ่นช่วง  
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0.42±0.01-0.69±0.00 (รูปท่ี 4 b) เน่ืองจากในขั้นการการอบพองมีการท าใหป้ริมาณน ้ าในขา้วเกรียบปลาเป็นไอ แลว้
ระเหยออกจากโครงสร้างของแผ่นขา้วเกรียบปลา รวมทั้งแผ่นขา้วเกรียบปลาดิบมีปริมาณความช้ืนต ่าตั้งแต่เดิม
สอดคลอ้งกบั การศึกษา ของ Chedoloh & Chehmalee (2019) พบวา่ปริมาณความช้ืนและค่า aw เท่ากบั 1.14±0.30 -
4.58±0.45 และ  0.29±0.01-0.44±0.05  ตามล าดับ ปริมาณของความช้ืนและ aw มีผลต่ออายุการเก็บรักษา                 
ของผลิตภณัฑ์ ดงันั้นตอ้งมีการควบคุมให้มีปริมาณความช้ืนในผลิตภณัฑ์ขา้วเกรียบปลาท่ีบรรจุในบรรจุภณัฑท่ี์
สามารถป้องความช้ืนและไอน ้ า เพื่อควบคุมให้มีปริมาณความช้ืนในแผ่นขา้วเกรียบปลาอบพองดว้ยไมโครเวฟ                
ไม่เ กินร้อยละ 4  (Thai Industrial Standards Institute, 2011) ค่า  aw ในข้าวเกรียบปลามีความสัมพันธ์กับการ
เจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย ์โดยทัว่ไปเช้ือท่ีสามารถเจริญเติบโตในขา้วเกรียบปลา ไดแ้ก่ เช้ือรา ค่า aw อยู่ในช่วง
0.98-0.99 และ เช้ือราเจริญสามารถเจริญเติบโตไดท่ี้ค่า aw  ต ่าสุด คือ 0.62 (Rattanapanone, 2002)  
  
                                                   (a)                                   (b) 

 
รูปที ่4 ปริมาณความช้ืน  และค่า aw  ของขา้วเกรียบปลาปัตตานีและขา้วเกรียบปลานราธิวาสท่ีผา่นการอบดว้ย

ไมโครเวฟท่ี ก าลงัคล่ืนไมโครเวฟและระยะเวลาอบแตกต่างกนั 
 

 การศึกษาชนิดของขา้วเกรียบและก าลงัคล่ืนไมโครเวฟ แต่ละระดบั 1,300  และ 1700 วตัต์  โดยการใช้
ก าลงัคล่ืนไมโครเวฟ 1,700 วตัต ์ระยะเวลา 30 วินาที เหมาะสมท่ีสุดจากผลการวิเคราะห์ทางกายภาพและเคมี ท่ีมี
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คุณภาพตามท่ีมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนท่ีมีการระบุผลิตภณัฑ์มีความกรอบ การพองตวัดีและสม ่าเสมอ (Thai 
Industrial Standards Institute, 2011)   
 
2. กำรทดสอบทำงประสำทสัมผสัของผลติภัณฑ์   

 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัของขา้วเกรียบปลาทอดและอบพองด้วยไมโครเวฟของขา้ว
เกรียบปลาปัตตานีและขา้วเกรียบปลานราธิวาส พบว่า คะแนนการยอมรับดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน  รสชาติ  
ความกรอบ และความยอมรับโดยรวม มีความแตกต่างกัน (p≤0.05) (รูปท่ี 5) คะแนนการทดสอบทางประสาท
สัมผสัของขา้วเกรียบปลาอบพองดว้ยไมโครเวฟทุกดา้นมีคะแนนต ่ากว่าขา้วเกรียบปลาท่ีผ่านการทอดดว้ยน ้ ามนั 
โดยคะแนนการทดสอบชิมของผูท้ดสอบทางประสาทสมัผสัดา้นความชอบโดยรวมของขา้วเกรียบปลาปัตตานีและ
ขา้วเกรียบปลานราธิวาสไม่แตกต่างกัน (p>0.05) มีคะแนนเท่ากับ 7.23  (ชอบปานกลาง) และ 7.16 (ชอบปาน
กลาง) ตามล าดบั เช่นเดียวกนักบัการศึกษาของ Neiva et al. (2011) ท่ีรายงานคะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผสั
ดา้น สี ความกรอบ กล่ิน และความชอบโดยรวมของขา้วเกรียบปลาอบพองดว้ยไมโครเวฟนอ้ยกวา่ขา้วเกรียบปลา
ทอด โดยขา้วเกรียบท่ีอบพองดว้ยไมโครเวฟ มีความแตกต่างของสมบติัทางกายภาพและเคมี และคุณภาพทาง
ประสาทสัมผสั โดยเฉพาะสมบติัการพองตวัของขา้วเกรียบท่ีเกิดจากความแตกต่างของปริมาณอะไมโลสและ
ปริมาณของน ้ ามนัท่ีใชใ้นการทอด รวมทั้งอตัราส่วนของอะไมโลส และอะไมโลเพกทิน (Kaewmanee et al., 2015; 
Taewee, 2011) อตัราส่วนของอะไมโลสและอะไมโลเพคตินมีผลต่อการพองตวัแตกต่างกนัโดยท่ีอะไมโลสจะช่วย
ลดปัญหาการแตกตวัของผลิตภณัฑ ์หากมีปริมาณสูงขา้วเกรียบจะแขง็ พองตวัไดน้อ้ย โดยปกติขา้วเกรียบท่ีอบพอง
ด้วยไมโครเวฟจะมีเน้ือท่ีแข็งกว่าการทอด (Nguyen et al., 2013) ดังนั้นตอ้งการพฒันาขา้วเกรียบปลาให้มีความ
ใกลเ้คียงกบัขา้วเกรียบทอดมากท่ีสุด 
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รูปที ่5 คะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผสัของขา้วเกรียบปลาท่ีผา่นการทอดและอบพองดว้ยไมโครเวฟ 

 

สรุปผลกำรทดลอง 
การพฒันาผลิตภณัฑข์า้วเกรียบปลาอบพองดว้ยไมโครเวฟมีความเป็นไปไดสู้งในการน าเขา้สู่ร้านสะดวก

ซ้ือ โดยการใชก้ าลงัคล่ืนไมโครเวฟท่ีสูงและใชร้ะยะเวลาสั้น โดยการอบพองขา้วเกรียบปลาปัตตานีและขา้วเกรียบ
ปลานราธิวาส ใชก้ าลงัคล่ืนไมโครเวฟ 1,700 วตัต์ ระยะเวลาอบ 30 วินาที มีความเหมาะสมท่ีท าให้ผลิตภัณฑ์มี
คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภณัฑ์ โดยมีปริมาณความช้ืนและค่า aw ตามท่ีมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน
ก าหนด เพ่ิมทางเลือกใหก้บัผูบ้ริโภค และผูป้ระกอบการในการผลิตอาหารทอ้งถ่ิน อยา่งไรก็ตามขา้วเกรียบปลาท่ีได้
มีเน้ือสัมผสัท่ีดอ้ยกวา่ขา้วเกรียบปลาทอด มีรสชาติใกลเ้คียงกนั แต่เป็นท่ียอมรับของผูท้ดสอบทางประสาทสัมผสั 
สามารถเพ่ิมช่องทางการเลือกซ้ือของผูบ้ริโภคในอนาคตได ้และเป็นผลิตภณัฑ์อาหารทอ้งถ่ินเป็นท่ีรู้จกัทั้งในและ
ต่างประเทศต่อไป 
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