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กา้งปลาเป็นเศษวตัถุดิบท่ีเหลือท้ิงและเป็นแหล่งแคลเซียม ดงันั้นจึงมีแนวคิดท่ีจะผลิตโจ๊กขา้ว
กลอ้งงอกก่ึงส าเร็จรูปเสริมแคลเซียมจากกา้งปลา  เพื่อศึกษาหาขนาดของขา้วท่ีเหมาะสมในการท าโจ๊กขา้ว
กลอ้งงอกเสริมแคลเซียม วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและแปรอตัราส่วนของขา้วกลอ้งงอกก่ึงส าเร็จรูปต่อ
แป้งขา้วกลอ้งงอกเท่ากบั 80 :20 85:15 90:10 ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั และคดัเลือกอตัราส่วน
ของขา้วกลอ้งงอกก่ึงส าเร็จรูปต่อแป้งขา้วกลอ้งงอกท่ีผูท้ดสอบใหก้ารยอมรับมากท่ีสุด เพ่ิมคุณค่าทาง
โภชนาการของโจ๊กขา้วกลอ้งงอกก่ึงส าเร็จรูปโดยการเสริมแคลเซียมจากกา้งปลาโดยแปรปริมาณแคลเซียม
จากกา้งปลา 3 ระดบั ร้อยละ 7.5 10 และ12.5 ของน ้ าหนกัขา้วกลอ้งงอกก่ึงส าเร็จรูปและแป้งขา้วกลอ้งงอก 
และประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั ท าการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑโ์จ๊กขา้วกลอ้ง
งอกก่ึงส าเร็จรูปเสริมแคลเซียมจากกา้งปลา ผลการศึกษามีดงัน้ี 

การศึกษาวิธีการผลิตโจ๊กขา้วกลอ้งงอกก่ึงส าเร็จรูป พบว่า ขนาดของขา้วกลอ้งงอกก่ึงส าเร็จรูป 10  
เมช กบั 18  เมช ผสมในอตัราส่วน 1 :1 อตัราส่วนของขา้วกลอ้งงอกก่ึงส าเร็จรูปต่อแป้งกลอ้งงอกท่ี 90 :10 
มาท าการเสริมแคลเซียมจากกา้งปลาท่ีร้อยละ 12.5 ของน ้ าหนกัขา้วกลอ้งงอกก่ึงส าเร็จรูปต่อแป้งขา้วกลอ้ง 
โดยผูท้ดสอบทางประสาทสมัผสัมากกว่าร้อยละ 70 ท่ีแสดงความคิดเห็นว่า สี กล่ินคาว ความเค็ม ความ
หวาน ความเนียนของเน้ือโจ๊ก ความนุ่ม อยูใ่นเกณฑท่ี์พอดีและมีคะแนนความชอบรวมอยูใ่นระดบัชอบ
เลก็นอ้ยถึงปานกลาง โจ๊กขา้วกลอ้งงอกก่ึงส าเร็จรูปเสริมแคลเซียมมีแคลเซียมอยูร้่อยละ 1.15 กรัม หรือ 
1,150 มิลลิกรัม ต่อ หน่ึงหน่วยบริโภค  
 


