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การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวจากปลายข้าวหอมมะลิ ถั่วลิสง และปลากะตัก มีจุดมุ่งหมายเพื่อเพิ่มมูลค่าให้ปลายข้าวหอมมะลิและถั่วลิสง และพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวที่ให้คุณค่าทางโภชนาการเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะโปรตีนและแคลเซียมซึ่งมีมากในปลากะตักและถั่วลิสง ผลการสำรวจพฤติกรรมทัศนคติ และความต้องการของบริโภคกลุ่มเป้าหมาย พบว่า ผู้บริโภคต้องการให้ขนมขบเคี้ยวจากปลายข้าวหอมมะลิ ถั่วลิสงและปลากะตักมีสีใกล้เคียงกันคือ โทนสีน้ำตาล ปลายข้าวหอมมะลิแต่ละชิ้นยาว 1.5 เซนติเมตร โดยใช้ถั่วลิสงพันธุ์เกษตรศาสตร์ 50 เกรดบี และปลากะตักขนาดความยาว 3-4 เซนติเมตร มีรสชาติเค็มและหวานแต่รสเค็มนำและมีรสเผ็ดบ้างเล็กน้อย ต้องการให้ปรุงแต่งกลิ่นรสกุ้ง และบรรจุในซองอลูมิเนียมฟอยด์ ขนาด 50 กรัม ในการผลิตเริ่มจากการเตรียมวัตถุดิบทั้งสามชนิดดังนี้ ปลายข้าวหอมมะลิทอดกรอบใช้อัตราส่วนของปลายข้าวหอมมะลิและเนื้อฟักทอง 9:1 และศึกษาเวลาในการอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 (C เป็นเวลา 0-6 ชั่วโมง ได้เวลาที่เหมาะสมคืออบนาน 5 ชั่วโมง และทอดที่อุณหภูมิ 220(C ใช้เวลา 20 นาที ส่วนถั่วลิสงทอดกรอบนำถั่วลิสงไปคั่วที่อุณหภูมิ 170(C ใช้เวลา 6 นาทีและทอดที่ 160 (C 8 นาที ปลากะตักทอดกรอบเตรียมโดยนำปลากะตักแช่น้ำเพื่อลดความเค็มให้มีปริมาณเกลือเหลือ 1.9-2.2% นำไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 (C เป็นเวลา 60 นาที และทอดที่อุณหภูมิ 190(C นาน 30 วินาที แล้วจึงนำวัตถุดิบทั้งสามผสมรวมกันตามสูตรที่ได้จากโปรแกรมเชิงเส้นโดยมีปลายข้าวหอมมะลิทอดกรอบ 40 % ถั่วลิสงทอดกรอบ 34% ปลากะตักทอดกรอบ 20% ใช้กลิ่งรสกุ้ง 6% ได้ผลิตภัณฑ์สุดท้ายที่มีค่า aW 0.26 ค่าสี L* = 54.86 a* = 10.17 b* = 36.71 มีโปรตีน 26.4 % และแคลเซียม 160 มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัม ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย 150 คน พบว่าผู้บริโภคชอบผลิตภัณฑ์ปานกลาง และมีแนวโน้มที่จะซื้อผลิตภัณฑ์ร้อยละ 58 โดยมีความเห็นว่าราคาที่เหมาะสมควรจะเป็น 15 บาท ต่อ 1 ซอง (50 กรัม) จากการศึกษาอายุการเก็บโดยวิธีเร่งสภาวะ สามารถทำนายอายุการเบรักษาของผลิตภัรฑ์ทีอุณหภูมิ 25 (C ได้นาน 68 วัน
