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บทคัดย่อ

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาและพัฒนาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตขนมขาไก่ถั่วขาวเพื่อศึกษากระบวนการผลิตขนมขาไก่ถั่วขาวที่เหมาะสม เพื่อศึกษาคุณภาพของขาไก่ถั่วขาว และเพื่อศึกษาแนวทางในการนำขนมขาไก่ถั่วขาวไปใช้ประโยชน์
วิธีการวิจัยคือ ศึกษาสูตรพื้นฐานในการผลิตขนมขาไก่ถั่วขาว ศึกษากระบวนการผลิต ศึกษาคุณภาพของขนมขาไก่ถั่วขาว และศึกษาแนวทางในการนำขนมขาไก่ถั่วขาวไปใช้ประโยชน์ เป็นรสลาบ รสชีส รสช็อกโกแลต 
ผลการวิจัย พบว่าสูตรที่ 3 มีลักษณะแป้งเนียน กรอบ มีสีเหลืองทองสวย รสชาติดี สูตรที่เหมาะสมในการผลิตขนมขาไก่ถั่วขาว คือ อัตราส่วนปริมาณของถั่วขาว 150 กรัม จากการทดสอบการยอมรับผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมขาไก่ถั่วขาวสูตร 1, 2, และ 3 ที่มีอัตรส่วนถั่วขาว 50, 100 และ 150 กรัม มีคุณภาพทางประสาทสัมผัสไม่แตกต่างกัน เมื่อนำขนมขาไก่ถั่วขาวไปเพิ่มรสชาติเป็นรสลาบ รสชีส รสช็อกโกแลต รสสตรอเบอร์รี่ และรสชาเขียว พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับทั้ง 5 รส ในระดับชอบมาก ซึ่งผลิตภัณฑ์ขนมขาไก่ถั่วขาวเป็นการนำวัตถุดิบเมล็ดถั่วขาวมาดัดแปลงแปรรูปให้ได้สารอาหารที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย ทำให้ระบบขับถ่ายดีขึ้น ช่วยดักจับไขมันส่วนเกินในร่างกาย ทำให้ไม่อ้วน มีโปรตีนและมีเส้นใยสูง เป็นการเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์
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