
ศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑเสริมกาบาจากงางอก 

 

หัวหนาการทดลอง ศิรริัตน กริชจนรัช ศูนยวิจัยพืชไรอุบลราชธานี 

 

บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค เพ่ือศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑเสริมกาบาจากงางอก เปนการเพ่ิมมูลคาของ

งาในอีกรูปแบบหนึ่ง โดยการผลิตช็อกโกแลตเสริมกาบาจากงางอกค่ัวหรืองางอกอบ โดยผลิตงางอกจากงาดํา

พันธุอุบลราชธานี 3 ทําการทดลองท่ีศูนยวจิัยพืชไรอุบลราชธานี ป 2564 วางแผนการทดลองแบบ RCB 3 ซํ้า 

กรรมวิธี คือ สูตรหรืออัตราสวนระหวางงางอกค่ัว : ช็อกโกแลต มี 7 กรรมวิธี ไดแก 1) งางอกค่ัว : ช็อกโกแลต 

จํานวน 30 กรัม : 270 กรัม 2) งางอกค่ัว : ช็อกโกแลต จํานวน 60 กรัม : 240 กรัม 3) งางอกค่ัว : 

ช็อกโกแลต จํานวน 90 กรัม : 210 กรัม 4) งางอกค่ัวบด : ช็อกโกแลต จํานวน 60 กรัม : 240 กรัม 5) งางอก

ค่ัวบด : ช็อกโกแลต จํานวน 60 กรัม : 240 กรัม 6) งางอกคั่วบด : ช็อกโกแลต จํานวน 90 กรัม : 210 

กรัม และ 7) ช็อกโกแลต จํานวน 300 กรัม (control) ผลการทดลอง พบวา สูตรหรืออัตราสวนท่ีมีงางอกค่ัว 

30 กรัม ผสมกับช็อกโกแลต 270 กรัม ไดรับความชอบจากผูทดลองชิมมากท่ีสุด ดังนั้น จึงเปนสูตรท่ีเหมาะสม

หรือสูตรท่ีแนะนําในการผลิตช็อกโกแลตเสริมกาบาจากงางอกค่ัว 
 

คําสําคัญ : งา งางอก กาบา การเพ่ิมมูลคา 

 

 

 

 


