
ชือ่โครงการ “การผลิตแคลเซียมจากเปลือกไขไกเพื่อใชในอุตสาหกรรมอาหาร”
จริาพร หอมสุคนธ1) ฉัตรแกว วิรบุตร1) และ ชมพูนุช สันติเฟองกุล1)

และ รศ.ดร. เพ็ญขวัญ ชมปรีดา 2)

1) ภาควชิาพฒันาผลิตภัณฑ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร
2) ภาควชิาพฒันาผลิตภัณฑ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร* Email: fagipkc@ku.ac.th

บทคัดยอ

การศึกษาวิจัยคร้ังน้ีมีเปาหมาย เพือ่เพิ่มมูลคาของเปลือกไขไกจาก บริษัทผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ จํ ากัด
โดยผลิตเปนเปลือกไขไกผงและใชเพื่อเพิ่มแคลเซียมในผลิตภัณฑอาหาร โดยวัตถุประสงคของการวิจัยเพื่อศึกษากรรม
วธิกีารเตรียมเปลือกไขไกผงที่มีคุณภาพเหมาะสมในการเติมในผลิตภัณฑอาหาร และเพ่ือศึกษาความเปนไปไดในการ
ใชเปลือกไขไกผงเสริมในอาหาร โดยใชหลักการพัฒนาผลิตภัณฑที่เปนระบบ  ผลการศึกษากรรมวิธีการเตรียมเปลือก
ไขไกผงที่เหมาะสมคือ ลางเปลือกไขไกดวยน้ํ าใหสะอาด ตมที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 15 นาที สะเด็ดน้ํ าแลวอบ
แหงทีอุ่ณหภมู ิ85 องศาเซลเซียส 2 ชั่วโมง บดใหละเอียดแลวรอนผานตะแกรง 100 mesh เปลือกไขไกผงมีแคลเซียม
อยูรอยละ 39 ไมพบเชือ้จุลินทรียที่กอใหเกิดโรค มตีะกัว่นอยกวา 0.5 ppm และอารเซนิกนอยกวา 0.1 ppm มีคา aw

เทากับ 0.15  ผลการสํ ารวจตลาด และ สํ ารวจความคิดเห็นของผูบริโภคโดยใชแบบสอบถาม พบวาผูบริโภคมีความสน
ใจใหเสริมแคลเซียมในผลิตภัณฑ 3 ชนิดคือ ถัว่เคลือบรสซอสกระเทียมพริกไทย, ขนมปงอบกรอบรสเนยกลวย และ
คกุกีเ้ม็ดมะมวงหิมพานต จากการพัฒนาสูตรโดยวางแผนการทดลองเพื่อศกึษาปริมาณเปลือกไขไกผงที่เหมาะสมใน
ผลิตภัณฑทัง้สามชนิด  พบวาผลิตภัณฑถั่วเคลือบรสซอสกระเทียมพริกไทยมี โปรตีนรอยละ13.91, ไขมัน รอยละ
29.81, ความชื้นรอยละ 1.97,  เถารอยละ 4.29, เสนใยรอยละ 5.38, คารโบไฮเดรตรอยละ 44.63,  คา aw 0.27 คาสี L*
44.07 a* 27.43 b* 29.63 แคลเซียมทั้งหมดรอยละ 1.04,  ผลิตภัณฑขนมปงอบกรอบรสเนยกลวยมี โปรตีนรอยละ
6.43, ไขมันรอยละ 32.81, ความชื้นรอยละ 4.63,  เถารอยละ 3.51, เสนใยรอยละ 6.70, คารโบไฮเดรตรอยละ 45.93,
คา aw 0.35 คาสี L* 65.53 a* 0.54 b* 28.45 ความกรอบ 11.56 นิวตัน และ แคลเซียมทั้งหมดรอยละ 0.72, สวนผลิต
ภณัฑคุกกี้เม็ดมะมวงหิมพานตมี โปรตีนรอยละ 9.75, ไขมันรอยละ 30.41, ความชื้นรอยละ 4.30, เถารอยละ 2.79, เสน
ใยรอยละ 3.91, คารโบไฮเดรตรอยละ 49.01, คา aw 0.43 คาสี L* 65.50 a* 0.50 b* 28.40 ความกรอบ 51.37 นิวตัน
และ แคลเซียมทั้งหมด 0.51% ผลการศกึษาการยอมรับของผูบริโภค พบวาผูบริโภคชอบถัว่เคลือบรสซอสกระเทียม
พริกไทยเสริมแคลซียม ขนมปงอบกรอบรสเนยกลวยเสริมแคลซียม และคุกกี้เม็ดมะมวงหิมพานตเสริมแคลซียม ใน
ระดับชอบปานกลางถงึชอบมาก และ ยอมรับผลิตภัณฑเสริมแคลเซียมทั้ง 3 ชนิด มากกวารอยละ 90  หน่ึงหนวย
บริโภคของถัว่เคลือบรสซอสกระเทียมพริกไทยเสริมแคลซียม 40 กรัมใหแคลเซียม 800 มก.(100% Thai RDI) สวน
ขนมปงอบกรอบรสเนยกลวยเสริมแคลเซียม 27 กรัม และคุกกี้เม็ดมะมวงหิมพานตเสริมแคลซียม 60 กรัม ใหแคลเซียม
352 มก.(44% Thai RDI)

คํ าสํ าคัญ :  เปลือกไขไกผง  การพฒันาผลิตภัณฑ  เสริมแคลเซียม  การทดสอบผูบริโภค    
Keywords: egg shell powder   product development   calcium fortification   consumer testing



บทนํ า
ไข ไก  เป นวัตถุ ดิบที่ สํ าคัญที่ ใช ในอุตสาห

กรรมการแปรรูปอาหาร เชน อุตสาหกรรมเบเกอรี, 
อาหารปรุงสํ าเร็จ เชน ไขพะโล ซ่ึงจะมีเปลือกไขเหลือ
ทิ้งมากและรวมทั้งเปลือกไขที่ไดจากการฟกของแมไก
พนัธุ เปนผลใหมีเปลือกไขเหลือเปนจํ านวนมากนับแสน
ฟองในแตละวัน การใชประโยชนจากเปลือกไขสวนมาก
ใชเปนอาหารสัตว หรือปุย ซ่ึงยังคงเปนผลิตภัณฑที่มี
มูลคาตํ่ าและเปนการใชที่ไมคุมคาทางเศรษฐกิจ จาก
ปริมาณไขไกที่ผลิตไดตั้งแตป 2535-2545 มแีนวโนม
เพิม่ขึน้โดยในป 2545มีปริมาณไขไกถึง 8,967 ลานฟอง 
(สํ านักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2546)  คาดวามี
ปริมาณเปลือกไขเหลือทิ้งเปนจํ านวนมาก โดยทั่วไปไข
ไกหน่ึงฟองจะมีเปลือก 12.3 % และเปลือกไขทั้งฟองน้ี
มอีนินทรียวัตถุ 95.1% และในจํ านวนนี้เปนแคลเซียม
คารบอเนต 94% (สุวรรณ, 2529)  ดังน้ันวตัถุประสงค
ของงานวิจัยน้ีเพื่อศกึษากรรมวิธีการเตรียมเปลือกไขไก
ผงเพื่อใชเสริมแคลเซียมในผลิตภัณฑอาหาร อีกทั้งยัง
เปนการเพิ่มทางเลือกใหมใหแกผูบริโภคอีกดวย เน่ือง
จากแคลเซียมเปนสวนประกอบที่สํ าคัญของกระดูก เปน
เกลือแรที่มีมากที่สุดในรางกาย ประมาณรอยละ 1.5-2 
ของน้ํ าหนักในรางกาย และประมาณรอยละ 99 อยูที่
กระดูก แคลเซียมจัดเปนปจจัยสํ าคัญในการเสริมสราง
กระดูก ทํ าใหกระดูกแข็งแรง การไดรับแคลเซียมอยาง
เพียงพอและสมํ่ าเสมอจะชวยเพิ่มความหนาแนนของ
กระดูก บุคคลในชวงที่อยูในวัยเด็กและวัยหนุมสาวควร
รับประทานอาหารที่มีแคลเซียมใหเพียงพอประมาณวัน
ละ 800 มก. เพือ่ทีจ่ะใหมีการเสริมสรางความหนาแนน
ของกระดูก (วลัย, 2538)

อปุกรณและวิธีการ
อุปกรณ

- เคร่ืองบด Disc Mill
- ตูอบแหงแบบ Tray Dry
- เคร่ืองเขยาตะแกรงรอนแปง (Sieve Analysis)

         - อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย

-เคร่ืองวัดคา Water Activity
- ชดุเคร่ืองมือวิเคราะหองคประกอบทางเคมี
  โดยประมาณ
- เคร่ืองวิเคราะหแคลเซียม Atomic Absorption
  Spectrophotometer

วิธีการ

1.ศึกษากรรมวิธีการเตรียมเปลือกไขไกผง
  การศึกษาการเตรียมเปลือกไขไกผง ดังภาพที่ 
1 และ 2 ทํ าการวัดคาจลิุนทรีย (Total Plate Count, 
Coliforms  และ Salmonella) และปริมาณแคลเซียมซ่ึง
วิ เ ค ร า ะห  ด  ว ย เค รื่ อ ง  A tom i c  Abso rp t i on  
Spectrophotometer  เลือกกรรมวิธีที่เหมาะสมโดย
พจิารณาผลการวัดคาจุลินทรียที่มีปริมาณตํ่ าที่สุด

        เปลือกไขไกจากฟารม

       ลางดวยน้ํ าประปาใหสะอาด

       สะเด็ดน้ํ า

ลดขนาดเปลือกไขไก

        แชคลอรีน        ลวกที่ 100 องศา
       100 ppm         เซลเซียส 10 นาที

                   3 ชั่วโมง

     อบที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส 2 ชัว่โมง

บดดวย Disc Mill

รอนผานตะแกรงขนาด 100 mesh

เปลือกไขไกผง

ภาพที่ 1  กรรมวิธีการเตรียมเปลือกไขไก



เปลือกไขไกจากฟารม

ลางดวยน้ํ าประปาใหสะอาด

สะเด็ดน้ํ า

ลดขนาดเปลือกไขไก

    ลวกที่     ลวกที่       ลวกที่
100 องศา 100 องศา           100 องศา
เซลเซียส เซลเซียส  เซลเซียส
5 นาที 10 นาที  15 นาที

อบทีอุ่ณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส 2 ชั่วโมง

บดดวย Disc Mill

รอนผานตะแกรงขนาด 100 mesh

เปลือกไขไกผง

ภาพที่ 2  กรรมวิธีการเตรียมเปลือกไขไกโดยเลือกเวลา 
ในการตมที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส

2. การพัฒนาผลิตภัณฑเสริมแคลเซียมที่เหมาะสม
โดยใชกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ

2.1 คัดเลือกแนวความคิด
ทํ าการสํ ารวจตลาดที่หางสรรพสินคาเดอะมอลล     

สาขางามวงศวาน และ ท็อปสซุปเปอรมารเก็ต สาขา
เกษตร แลวคดัเลือกแนวความคิดโดยใชวิธี Pass/Fail
Screening และ Scoring Screening  โดยทํ าการถวง
น้ํ าหนักของเกณฑการคัดเลือกที่ตั้งขึ้น เพื่อหาผลิต
ภัณฑสามชนิดทีไ่ดคะแนนรวมสูงสุด ที่จะนํ าไปพัฒนา
เปนผลิตภัณฑเสริมแคลเซียม โดยใชเปลือกไขไกผง
2.2 สํ ารวจพฤตกิรรม ความคิดเห็นและความตองการ
ของผูบริโภค

 ท ําการสํ ารวจพฤติกรรม ความคิดเห็นและความ
ตองการของผูบริโภค เก่ียวกับผลิตภัณฑที่ผานการคัด

เลือก รวมทั้งขอมูลที่จะนํ ามาใชในการพัฒนาผลิตภัณฑ
เก่ียวกับลักษณะ ขนาด รูปราง รสชาติ ราคาและภาชนะ
บรรจุ  โดยใชแบบสอบถามกับกลุมตัวอยางนิสิต
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 100 คน  โดยแบงแบบสอบ
ถามเปน 3 สวน คือ สวนที่ 1 ขอมูลทางประชากร
ศาสตรของผูตอบแบบสอบถาม สวนที่ 2 ขอมูลพฤติ
กรรมการบริโภคผลิตภัณฑถั่วเคลือบ คุกกี้และ ขนมปง
อบกรอบรวมถึงผลิตภัณฑเสริมแคลเซียมชนิดอ่ืนๆใน
ทองตลาด และสวนที่ 3 ขอมูลเกี่ยวกับการพัฒนาผลิต
ภณัฑถั่วเคลือบ คุกกี้และขนมปงอบกรอบรสเนยกลวย
เสริมแคลเซียม กลุมตัวอยางเปนนิสิตมหาวิทยาลัย
เกษตรศาสตร ที่เคยบริโภคผลิตภัณฑทัง้ 3 ชนิด ใชการ
สุมตวัอยางแบบไมใชหลักทฤษฎีความนาจะเปน โดย
เลือกกลุมตัวอยางแบบกํ าหนดสัดสวน แบงเปนเพศชาย
50 คน และเพศหญิง 50 คน ทํ าการสํ ารวจระหวางวันที่
15-20 ธันวาคม 2546
2.3  การพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ

เสริมแคลเซียม
2.3.1  ศกึษาสูตรพื้นฐานและประเมินคุณภาพของ

สูตรพื้นฐาน
2.3.2   ศกึษาปริมาณเปลือกไขไกผงที่เหมาะสม

ใน ผลิตภัณฑเสริมแคลเซียม
2.3.3  วดัคาคุณภาพของผลิตภัณฑสุดทาย

2.4  ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ
      ถัว่เคลือบรสซอสกระเทียมพริกไทย ขนมปงอบ

กรอบรสเนยกลวย และคกุกี้เม็ดมะมวงหิมพานต
เสริมแคลเซียม

ผลการทดลองและอภิปรายผล

1. กรรมวิธีการเปลือกไขไกผงที่เหมาะสม คือ การนํ า
ลางเปลือกไขไกใหสะอาด ตมในน้ํ าอุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซียส 15 นาที จากนั้นนํ าไปอบที่อุณหภูมิ 85 องศา
เซลเซียสเปนเวลา 2 ชั่วโมง บดดวยเครื่อง Disc Mill 
รอนผานตะแกรงขนาด 100 mesh ไดเปลือกไขไกผงดัง
ภาพที่ 3 เปลือกไขไกผงมีแคลเซียมทั้งหมดรอยละ 39 , 
ความชื้นรอยละ 0.62, คาaw = 0.15, ตะกั่ว นอยกวา 



0.5 ppm และ อารเซนิก นอยกวา 0.1 ppm  ไมพบเชื้อ
จลิุนทรียที่กอใหเกิดโรค ดังน้ันจึงปลอดภัยในการนํ าไป
เสริมในผลิตภัณฑอาหารตางๆ

                   ภาพที่  3  เปลือกไขไกผง

2. การพัฒนาผลิตภัณฑเสริมแคลเซียม โดยใช
   กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ
2.1 ผลการคดัเลือกโดยวิธี  Pass/Fail  Screening
และ  Scoring Screening  ได 3 ผลิตภัณฑ คือ  ถั่ว
เคลือบ  ขนมปงอบกรอบ  และคุกกี้ และ  จากการ
สํ ารวจพฤติกรรมของผูบริโภคดวยแบบสอบถามตอผลิต
ภณัฑที่ผานการคัดเลือกขางตน ดังตอไปน้ี

ผูบริโภคตองการถั่วเคลือบเสริมแคลเซียมใหมี 
รสซอสกระเทียมพริกไทย มีสีเหลืองคอนไปทางน้ํ าตาล
สารเคลือบเกาะติดถั่วลิสงสมํ่ าเสมอ ตองใชแรงในการ
เคีย้วเล็กนอย มีราคาเทากับราคาในทองตลาด บรรจุใน
ถงุเมททอลไลดขนาดบรรจุ 100 กรัม

ผู บริโภคตองการใหขนมปงอบกรอบเสริม
แคลเซียม มีรสเนยกลวยเปนรูปส่ีเหล่ียมผืนผา ขนาด
พอดีค ํา มีสีเหลือง รสหวาน หอมกล่ินเนยและกลวย
หอม บรรจุอยูในอลูมิเนียมฟลอยด

ผลิตภัณฑคุกกี้เสริมแคลเซียม พบวาลักษณะ
ทัว่ไปของผลิตภัณฑคุกกี้ที่ผูบริโภคตองการ คือ เน้ือ
สัมผสักรอบรวน ตองการใหเติมแคลเซียม 50% และ
เปนคกุกี้เม็ดมะมวงหิมพานต มีราคาเทากับราคาในทอง
ตลาดและมีขนาดบรรจุ 120 กรัม
2.2 ผลการพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตถั่วเคลือบรส
ซอสกระเทียมพริกไทยเสริมแคลเซียมพบวา คะแนน
ความชอบรวมของ ถัว่เคลือบรสซอสกระเทียมพริกไทย

สูตรพื้นฐานเทากับ 6.87 และ ผลการศกึษาปริมาณ
เปลือกไขไกผงที่เหมาะสม  พบวาสามารถเสริม
แคลเซียมได 800 มก.(100% ของความตองการ
แคลเซียมในแตละวัน)ตอหน่ึงหนวยบริโภค(40 กรัม)
ซ่ึงเมื่อนํ าไปทดสอบทางประสาทสัมผัส ไดคะแนนความ
ชอบรวม เทากับ 7.67 จากการทดสอบการยอมรับของผู
บริโภค พบวาผูบริโภคชอบในระดับชอบปานกลาง ยอม
รับผลิตภัณฑรอยละ 96 และตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑรอย
ละ 91 คุณภาพของผลิตภัณฑสุดทาย คือ คา aw =
0.272  คาสี  L*  44.07   a*  27.43   b*  29.63
จ ํานวนจุลินทรียทั้งหมดและจํ านวนยีสตและรา <10 โค
โลนี/กรัม จํ านวนโคลิฟอรม <3 MPN/g ไมพบ
Salmonella และ Staphylococcus aureus มี ความชื้น
รอยละ 1.97, โปรตีนรอยละ 13.91, ไขมันรอยละ
29.81, คารโบไฮเดรตรอยละ  44.63,  เถารอยละ 4.29,
เยื่อใยรอยละ 5.38, และปริมาณแคลเซียมทั้งหมด 1040
มลิลิกรัมตอ 100 กรัม
2.3 ผลการพฒันาสูตรและกรรมวิธีการผลิตของขนมปง
อบกรอบรสเนยกลวยเสริมแคลเซียมพบวาผูทดสอบให
คะแนนความชอบรวมของขนมปงอบกรอบรสเนยกลวย
สูตรพื้นฐานเทากับ 7.1 จากการศกึษาปริมาณเปลือกไข
ไกผงที่เหมาะสม พบวาสามารถเสริมแคลเซียมได 352
มก. (44% ของความตองการแคลเซียมในแตละวัน) ตอ
หน่ึงหนวยบริโภค(27กรัม) ซ่ึงเมื่อนํ าไปทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส ไดคะแนนความชอบรวม เทากับ 6.9
จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอขนมปง
อบกรอบรสเนยกลวยเสริมแคลเซียม พบวาผูบริโภคให
คะแนนความชอบผลิตภัณฑอยูในระดับชอบปานกลาง
ยอมรับผลิตภัณฑรอยละ98 และตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ
รอยละ 76, คณุภาพของผลิตภัณฑพบวา มีคาความ
แขง็ เทากับ 11.50 นิวตัน  คา aw   เทากับ 0.35 คาสี
L* เทากับ 65.53  a* เทากับ  0.54  และ b* เทากับ
28.45 มีความชื้นรอยละ 4.63, โปรตีนรอยละ 6.42, ไข
มันรอยละ 32.81,  เยื่อใยรอยละ 6.70,  เถารอยละ 3.51
และคารโบไฮเดรตรอยละ 45.93, จลิุนทรียทั้งหมด < 10
โคโลนี/กรัม  ยีสตและรา < 10 โคโลนี/กรัม  โคลิฟอรม



< 3 MPN/กรัม  ไมพบเชื้อซาโมเนลลา  และปริมาณ
แคลเซียมทั้งหมด 723 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม
2.4 ผลการพฒันาสูตรและกรรมวิธีการผลิตของผลิต
ภณัฑคกุกี้เม็ดมะมวงหิมพานตเสริมแคลเซียมพบวา
สูตรพืน้ฐานผลิตภัณฑคุกกี้เม็ดมะมวงหิมพานตเสริม
แคลเซียมไดคะแนนความชอบรวมเทากับ 7.17 จากนั้น
นํ าไปศึกษาปริมาณเปลือกไขไกผงที่เหมาะสมพบวา
สามารถเสริมแคลเซียม 352 มก. (44% ของความ
ตองการแคลเซียมในแตละวัน) ตอหน่ึงหนวยบริโภค(60
กรัม)  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ไดคะแนน
ความชอบรวม เทากับ 7.2  เมื่อนํ าไปทดสอบการยอม
รับของผูบริโภค ผูบริโภคใหระดับคะแนนความชอบใน
ระดับชอบมาก ยอมรับรอยละ 96 และตัดสินใจซ้ือรอย
ละ 91คุณภาพของผลิตภัณฑสุดทาย คือ คา aw เทากับ
0.43  คาสี  L*  65.5   a*  0.5   b* 28.40  มีโปรตีน
รอยละ 9.75, ไขมันรอยละ 30.41, ความชื้นรอยละ
4.30, เถารอยละ 2.79, เสนใยรอยละ 3.91,
คารโบไฮเดรตรอยละ 49.01, และมีคาTBA number =
0.39  จํ านวนจุลินทรียทั้งหมดและจํ านวนยีสตและรา
<10 โคโลนี/ กรัม จํ านวนโคลิฟอรม <3 MPN/g ไมพบ
Salmonella และ Staphylococcus aureus ปริมาณ
แคลเซียมทั้งหมด 510 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม

                      ภาพที่ 4 ผลิตภัณฑสุดทาย

สรุปผลการทดลอง

1.กรรมวิธีการเตรียมแคลเซียมจากเปลือกไขไกที่เหมาะ
สม คือ การนํ าเปลือกไขไกลางใหสะอาด นํ าไป
ตมในน้ํ าอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 
จากนั้นนํ าไปอบที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส นาน 2 
ชัว่โมง บดดวยเครื่อง Disc Mill รอนผานตะแกรงขนาด 
100 mesh
2.เปลือกไขไกผงที่ไดมีปริมาณแคลเซยีมทั้งหมดรอยละ
39, ความชื้นรอยละ 0.62, คาaw = 0.15,การตรวจโลหะ
หนัก ปริมาณของตะกั่วนอยกวา 0.5 ppm และปริมาณ
อารเซนิกนอยกวา 0.1 ppm  ไมพบเชื้อจุลินทรียที่กอให
เกิดโรค ดังน้ันจึงปลอดภัยในการนํ าไปเสริมในผลิต
ภณัฑอาหารตางๆ
3.ผลิตภัณฑถั่วเคลือบรสซอสกระเทียมพริกไทยเสริม
แคลเซียมมีแคลเซียมอยูถึงรอยละ 100  ตอหนวย
บริโภค(40 กรัม) ผลิตภัณฑขนมปงอบกรอบรสเนย
กลวยเสริมแคลเซียมมีแคลเซียมอยูรอยละ44ตอหนวย
บริโภค(27 กรัม) ผลิตภัณฑคุกกี้เม็ดมะมวงหิมพานต
เสริมแคลเซียมมีแคลเซียมอยูถึงรอยละ 44 ตอหนวย
บริโภค(60 กรัม)
4.ผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑถั่วเคลือบรสซอส
กระเทียมพริกไทยเสริมแคลเซียมรอยละ 96 ตัดสินใจ
ซ้ือรอยละ 91 ใหการยอมรับผลิตภัณฑขนมปงอบกรอบ
รสเนยกลวยเสริมแคลเซียมรอยละ 98 ตัดสินใจซ้ือรอย
ละ 76 และใหการยอมรับผลิตภัณฑคุกกี้เม็ดมะมวงหิม
พานตเสริมแคลเซียมรอยละ 96 ตัดสินใจซ้ือรอยละ 91



กิตติกรรมประกาศ

คณะผู ดํ าเนินการวิจัยขอขอบคุณสํ านักงาน
กองทุนสนับสนุนการวิจัย ฝายอุตสาหกรรม โครงการ
โครงงานอุตสาหกรรมสํ าหรับปริญญาตรี ประจํ าป 2546
(โครงการ IPUS)  ที่ไดสนับสนุนงบประมาณ เปนการ
เปดโอกาสใหนิสิตไดใชความรู ความสามารถอยางเต็ม
ที่ในงานวิจัย ทํ าใหพรอมที่จะเขาสูการทํ างานเมื่อสํ าเร็จ
การศึกษา ขอกราบขอบพระคุณ รศ.ดร. เพ็ญขวัญ ชม
ปรีดา อาจารยที่ปรึกษาโครงการวิจัย ที่ไดกรุณาใหคํ า
แนะนํ าในการดํ าเนินการวิจัย ตรวจสอบและแกไขราย
งานระเบียบวิธีวิจัยฉบับน้ีใหถูกตอง สมบูรณ   และขอ
ขอบคุณ บริษัท ผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ จํ ากัด ที่
ไดเปดโอกาสใหทํ าการวิจัยกับปญหาที่เกิดขึ้นจริงในโรง
งานอุตสาหกรรมอาหาร
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