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บทคัดย่อ 
 

 กราโนล่าบาร์คือผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูปแบบผสมชนิดแท่ง ที่มีส่วนผสมหลักเป็นธัญพืช เป็นอาหารใน
กลุ่มอาหารเสริมสุขภาพในรูปของอาหารฟังช่ัน แต่ส่วนใหญ่กราโนล่าบาร์มีแคลเซียมที่ช่วยสร้างเสริมกระดูกและฟัน
ในปริมาณน้อย การวิจัยครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมในการใช้กระดูกปลากรายผงเสริมใน
ผลิตภัณฑ์กราโนล่าบาร์ โดยคัดเลือกผลิตภัณฑ์กราโนล่าบาร์จากสูตรพื้นฐาน 3 สูตร ท าการทดสอบโดยวิธีการให้
คะแนนความชอบ 9 ระดับ พบว่าสูตรที่ 1 ได้รับการยอมรับมากที่สุดในทุกด้านจึงน าสูตรพื้นฐานสูตรที่ 1 มาศึกษา
ปริมาณกระดูกปลากรายผงที่เหมาะสมที่จะน าไปเสริมในผลิตภัณฑ์กราโนล่าบาร์ บาร์ โดยปัจจัยที่ท าการศึกษาคือ
ปริมาณกระดูกปลากรายผง แปรเป็น 3  ระดับคือ ร้อยละ 11,  21 และ 31 พบว่าปริมาณกระดูกปลากรายผงที่
ระดับร้อยละ 11 ได้คะแนนการยอมรับสูงสุด มีความแตกต่างจากทั้ง 2 ระดับ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเชื่อมั่นร้อยละ 91 โดยที่ระดับร้อยละ 11 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดในด้านลักษณะปรากฏ, กลิ่น, รสชาติ
,ความสากลิ้นที่ชอบ, และความชอบโดยรวม จากการวิเคราะห์ปริมาณแคลเซียมพบว่า สูตรพื้นฐานมีปริมาณ
แคลเซียม 9.03 มิลลิกรัม แต่เมื่อพัฒนาจากสูตรพื้นฐานที่เสริมกระดูกปลากรายผงในปริมาณร้อยละ 11 มีปริมาณ
แคลเซียม 2,470.05 มิลลิกรัม และเมื่อน าสูตรเสริมแคลเซียมไปวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี พบว่า มีความชื้นร้อยละ
3.10 โปรตีนร้อยละ 7.40 ไขมันร้อยละ 23.26 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 18.11 และเถ้าร้อยละ 7.73  
ค าส าคัญ : กราโนล่าบาร์ / แคลเซียม / กระดูกปลากรายผง 
 

Abstract 
 

The granola bar is a mixed Instant food bar. The main ingredient are whole grains. It is a 
food in the form of health food as functional food, but most of the granola bar have less calcium 
to help promotion of the bones and teeth. The purpose of this studying was the optimum in using 
featherback bone powder to added in the granola bar products by selecting from three recipes 
and tested by 9-point hedonic scale. The first recipe was the most accepted in all aspects. The 
first recipe was used to study the amount of featherback bone powder suitable to be added in the 
granola bar. The studying factor was three levels of the amount of featherback bone powder 
namely 15, 25, and 35%.It was found that the amount of featherback bone powder at 15% was 
significantly different from both levels. The statistical confident value at 95% confidence level by 
15% had the highest liking score for appearance, smell, taste, tongue-like preference, and overall 
liking. The calcium content analysis revealed that the basic recipe had a calcium content of 9.03 
mg. However, when developed from the basic recipe to supplement featherback bone in the 
amount of 15% had calcium 2,470.05 mg. When brought the granola bar supplement calcium to 
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chemical analysis were found 3.10% of humidity, 7.40% of protein, 23.26% of fat, 58.51% of 
carbohydrate, and 7.73% of ash. 
Keywords : Granola bar / calcium / Chinata ornata bone powder 
 
ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 

อาหารเช้าเป็นมื้อที่ส าคัญที่สุดของวัน เพราะร่างกายจะอยู่ในภาวะขาดน้ าตาลกลูโคส ซึ่งเป็นแหล่ง
พลังงานส าคัญของร่างกายและสมอง เนื่องจากเราไม่ได้กินอาหารนับจากมื้อเย็น ประมาณ 8-12 ชม. ท าให้ร่างกาย
ต้องน าพลังงานที่สะสมไว้มาใช้ เพื่อให้ร่างกายท างานได้ปกติ แต่ไม่นานก็หมดไป ถ้าไม่มีการเพิ่มสารอาหารเข้าไป
ทดแทน ท้ังนี้ควรค านึงถึงประโยชน์ของอาหาร ควรให้สารอาหารครบถ้วน ทั้ง คาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน วิตามิน 
แร่ธาตุต่างๆ (วลัย หุตะโกวิทและคนอ่ืนๆ, 2553) 

ในปัจจุบันและอนาคตจึงมีทิศทางไปยังการพัฒนานวัตกรรมอาหารในกลุ่มอาหารเสริมสุขภาพในรูปของ 
อาหารฟังก์ช่ัน (Functional Foods) หมายถึง อาหารที่มากกว่าอาหาร ซึ่งเป็นการรับประทานเพื่อช่วยในเรื่องของ
สุขภาพและให้ผลต่อระบบการท างานของร่างการ (จิตจุฑา อยู่ทอง และคนอ่ืนๆ, 2160) ผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูป
แบบผสมชนิดแท่ง (กราโนล่าบาร์) ก็เป็นผลิตภัณฑ์อีกรูปแบบหนึ่งที่สามารถใช้ธัญพืชเป็นส่วนประกอบได้โดยส่วน
ใหญ่ผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูปแบบผสมชนิดแท่งมีการน าเข้าจากต่างประเทศแบบทั้งสิ้น ผู้บริโภคเป้าหมายส่วน
ใหญ่เป็นกลุ่มบุคคลที่เป็นผู้ใหญ่และค านึงถึงสุขภาพเป็นหลัก โดยผลิตภัณฑ์จะต้องมีคุณค่าทางโภชนาการที่จ าเป็น
ส าหรับร่างกายให้ครบถ้วน จึงมีผลให้ ชนิด รูปแบบ และส่วนผสมของผลิตภัณฑ์เปลี่ยนแปลงไป ผสมผสานกับ
จิตวิทยาของผู้บริโภคที่ชอบความแปลกใหม่ ความทันสมัย และความสะดวกรวดเร็วในการรับประทาน จึงท าให้
ผลิตภัณฑ์มีราคาสูง อีกทั้งวัตถุดิบที่ใช้จะเน้นธัญพืชและผลไม้อบแห้งเป็นส่วนผสมหลัก ถ้ามีการดัดแปลงมาใช้
ส่วนผสมที่มีขายในประเทศมาทดแทนตลอดจนมีการปรับปรุงรสชาติให้ใกล้เคียงกับนิสัยการบริโภคของคนไทยมาก
ขึ้น จะท าให้ได้ลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่มีรูปแบบใหม่เพิ่มมากขึ้น 

ดังนั้นการวิจัยนี้จึงได้พัฒนาอาหารเช้าในรูปแบบอาหารแท่งเสริมกระดูกปลาที่มีแคลเซียมสูง ช่วยให้
กระดูกและฟันแข็งแรง ทั้งยังมีโปรตีนที่ช่วยเสริมสร้างกล้ามเนื้อและซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอ เป็นผลิตภัณฑ์ที่ทานง่าย 
สะดวก พกพาได้ เพื่อให้สอดคล้องกับวีถีการด าเนินชีวิตของคนไทยในปัจจุบันที่เร่งรีบไม่มีเวลาดูแลตัวเองหรือทาน
อาหารในเช้า   

 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1.เพื่อศึกษาปริมาณแคลเซียมในกระดูกปลากราย 
 2.เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมในการใช้กระดูกปลากรายผงเสริมในผลิตภัณฑ์กราโนล่าบาร์ 
  
ขอบเขตในการวิจัย 
 การวิจัยครั้งนี้ ศึกษาเฉพาะการเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลากรายผงในผลิตภัณฑ์กราโนล่าบาร์ สถานที่
ท าการทดลอง คือ สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
 
วิธีด าเนินการวิจัย 
1.การศึกษาสูตรพ้ืนฐานของผลิตภัณฑ์กราโนล่าบาร์ 

 น าสูตรกราโนล่าบาร์ จ านวน 3 สูตร ได้แก่ สูตรที่ 1 (ชลทยา แหวนเด่น, 2559) สูตรที่ 2 (Health & 
Cuisine, 2560) สูตรที่ 3 (เสมอพร สังวาสี, 2559) ท าการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสวางแผนการทดลอง
แบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อค (Randomized Complete Block Design, RCBD) โดยทดลองผลิตกราโนล่าบาร์ตาม
วิธีการของผลิตภัณฑ์ต้นแบบดังกล่าว 

 

Th
e 4

th 
Ka

mph
ae

ng
 Ph

et 
Ra

jab
ha

t U
niv

erc
ity

 

Na
tio

na
l C

on
fer

en
ce

 



1014 
 

ตารางที่ 1 แสดงสูตรพื้นฐานของกราโนล่าบาร์ 

ส่วนผสม 
กราโนลา่บารส์ูตรพื้นฐาน 

สูตรที่1 สูตรที่2 สูตรที่3 
ข้าวโอ๊ตอบสุก 210 กรัม - 1 ถ้วยตวง 
มูสล ี - 100 กรัม - 
อัลมอนด ์ 80 กรัม - 1 ถ้วยตวง 
ร าข้าวโอ๊ตอบสุก - 100 กรัม - 
จมูกข้าวสาลีอบ - 20 กรัม - 
งาขาวคั่ว - 10 กรัม - 
เม็ดมะม่วงหิมพานต ์ - - ¼ ถ้วยตวง 
แคนเบอร์รี ่ 60 กรัม - - 
ลูกเกดด า 60 กรัม 100 กรัม ¼ ถ้วยตวง 
ไข่ไก ่ - 1 ฟอง - 
น้ าผึ้ง 111 กรัม 10 กรัม 2 ช้อนโต๊ะ 
น้ าตาลทรายแดง 11 กรัม - - 
เนยสดจืด 11 กรัม - - 
เกลือ ¼ ช้อนชา - - 
วานิลา 1 ช้อนชา - - 

ที่มา : สูตรที่ 1 (ชลทยา แหวนเดน่, 2559), สูตรที่ 2 (Health & Cuisine, 2560), สูตรที่ 3 (เสมอพร สังวาส,ี 
2559) 

 
จากนั้นน ามาทดสอบทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม โดยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9- points  hedonic  scale) ใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการ
ฝึกฝนจ านวน 50 คน น าผลมาวิเคราะห์หาความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan New Multiple Range test 
(DMRT) แล้วน าไปศึกษาคุณภาพทางเคมี 
 
2. ศึกษาการผลิตกระดูกปลากรายผง 

คัดเลือกกระดูกปลากราย Chinata Ornata ที่แล่เนื้อออกแล้วจากตลาดสดร่วมใจ ต าบลในเมือง อ าเภอ
เมือง จังหวัดพิษณุโลกเตรียมกระดูกปลากรายผง โดยดัดแปลงจากวิธีการผลิตของ Deeammart (2007) โดยน า
กระดูกปลากรายมาล้างท าความสะอาด แล้วต้มในน้ าเดือดเพื่อแยกเนื้อปลาส่วนท่ีเหลือออกด้วยอุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซียส นาน 21-30 นาที จากนั้นเลาะเนื้อปลาที่เหลือออก น ากระดูกปลากรายที่ได้แช่สารละลายด่างโซเดียมไฮ
ดรอกไซด์ ร้อยละ 0.8 ใช้ระยะเวลา 2 ช่ัวโมง ล้างด้วยน้ าสะอาดหลายๆ ครั้งจากนั้นต้มในน้ าเดือดด้วยอุณหภูมิ 100 
องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง ต้มซ้ าประมาณ 2-3 ครั้ง น ากระดูกปลาที่ได้ล้างด้วยน้ าสะอาด พักให้สะเด็ดน้ า 
จากนั้นน าไปอบด้วยอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที น ากระดูกปลาที่ผ่านการอบมาปั่นให้ละเอียดด้วย
เครื่องปั่นอาหารแห้งจนละเอียด ร่อนผ่านตะแกรงร่อนแป้งขนาด 30 Mesh จะได้กระดูกปลากรายผง ท าการเก็บ
ใส่ภาชนะบรรจุ เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (ผกาวดี เอี่ยมก าแพง และโสรัจ วรชุม อินเกต, 2118) ดังแสดงในรูป และ
น าไปศึกษาปริมาณแคลเซียมโดยวิธีการ AOAC (2000) 
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   น าปลามาล้าง  ต้มแล้วแกะเนื้อออก แช่ด่างโซเดียมไฮดรอกไซด์    ล้างน้ าและตม้ 2-3 ครั้ง
  
 

 
 
 

                            ร่อนด้วยตะแกรงขนาด 30 Mesh   น้ ามาปั่นให้ละเอยีด อบด้วยอุณหภูมิ 100oc 
 

ภาพที่ 1 การเตรียมก้างปลาผง 
 

3. ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมในการเสริมกระดูกปลากรายผงในผลิตภัณฑ์กราโนล่าบาร์  
 น ากระดูกปลากรายผงที่ได้จากการผลิตไปศึกษาหาปริมาณที่เหมาะสมในการเสริมในผลิตภัณฑ์กราโนล่า
บาร์ ที่ได้จากการศึกษาสูตรพื้นฐาน ปัจจัยที่ท าการศึกษาคือปริมาณกระดูกปลากรายผง แปรเป็น 3 ระดับ คือ   ร้อย
ละ 11, 21 และ 31 ของส่วนผสมทั้งหมด ดังแสดงในตารางที่ 2 
ตารางที่ 2 แสดงปริมาณกระดูกปลากรายผงที่ใช้เสริมในผลิตภัณฑ์กราโนล่าบาร์ 

ส่วนผสม 
ปริมาณกระดูกปลากรายผงใช้เสรมิลงไปในกราโนล่าบาร์  

 ร้อยละ11  ร้อยละ21  ร้อยละ31 
กระดูกปลากรายผง 101.7 กรัม 169.1 กรัม 237.3 
ข้าวโอ๊ตอบสุก 210 กรัม 210 กรัม 210 กรัม 
อัลมอนด ์ 80 กรัม 80 กรัม 80 กรัม 
แคนเบอร์รี ่ 60 กรัม 60 กรัม 60 กรัม 
ลูกเกดด า 60 กรัม 60 กรัม 60 กรัม 
น้ าผึ้ง 115 กรัม 115 กรัม 115 กรัม 
น้ าตาลทรายแดง 55 กรัม 55 กรัม 55 กรัม 
เนยสดจืด 55 กรัม 55 กรัม 55 กรัม 
เกลือ ¼ ช้อนชา ¼ ช้อนชา ¼ ช้อนชา 
วานิลา 1 ช้อนชา 1 ช้อนชา 1 ช้อนชา 

ที่มา : สูตรที่ 1 (ชลทยา แหวนเดน่, 2559) 

 จากนั้นน าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม โดยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9- points  hedonic  scale) ใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการ
ฝึกฝนจ านวน 50 คน น าผลมาวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan New Multiple Range test 
(DMRT) ที่ระดับนัยส าคัญร้อยละ 91  
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4. การวิเคราห์คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์การ์โนล่าบาร์ 
 น าผลติภณัฑ์กราโนล่าบารส์ูตรเสรมิกระดูกปลากรายผงมาวิเคราะหค์ุณภาพทางเคมี ได้แก่ ความชื้น เถ้า 
โปรตีน ไขมัน และคารโ์บไฮเดรต ด้วยวิธีการ AOAC (2000) 
 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
1. ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของกราโนล่าบาร์ 
จากการศึกษาสตูรพื้นฐานของผลติภัณฑ์กราโนล่าบาร์ทั้ง 3 สูตร แล้วน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสไดผ้ล
การทดลองดังนี ้
ตารางที่ 3 แสดงประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กราโนล่าบาร์สูตรพื้นฐาน 

คุณลักษณะ 
ตัวอย่างกราโนล่าบาร ์

สูตรที่1 สูตรที่2 สูตรที่3 
ลักษณะปรากฏ 8.12±0.16a 6.64±0.16b 6.56±0.16b 

ส ี 8.04±0.18a 6.86±0.18b 6.60±0.18b 

กลิ่น 8.48±0.21a 7.08±0.21b 5.96±0.21c 

รสชาติ 8.78±0.19a 6.66±0.19b 5.82±0.19c 

ลักษณะเนื้อสัมผัส 8.22±0.22a 6.64±0.22b 6.32±0.22b 

ความชอบโดยรวม 8.66±0.21a 6.94±0.21b 6.40±0.21b 

หมายเหตุ * ค่าเฉลี่ยส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการทดสอบโดยใช้ 10 คน 
             ** ตัวอักษรแนวนอนท่ีแตกต่างกันแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญร้อยละ 91 
 

จากตารางที่ 3 พบว่าลักษณะปรากฏ, สี, กลิ่น, รสชาติ, ลักษณะเนื้อสัมผัส และ ความชอบโดยรวม ของ
สูตรที่ 1 มีความต่างจากสูตรที่ 2 และ3 อย่างมีนัยส าคัญร้อยละ 91 ในทุกๆด้าน โดยที่สูตรที่ 1 ได้คะแนนสูงสุด  
เนื่องจากสูตรที่ 1 มีส่วนผสมของเนยสดจืด และกลิ่นวานิลา ท่ีท าให้มีกลิ่นหอมมากกว่าสูตรอื่น มีน้ าตาลทรายแดง 
ที่ท าให้มีรสชาติดมีากกว่าสูตรอื่น มีน้ าผึ้งมากกว่าสูตรอื่นท าให้ลักษณะปรากฏดีกว่าสูตรอื่น จึงน าสูตรที่ 1 มาศึกษา
ปริมาณกระดูกปลากรายผงที่ใช้เสริมในกราโนล่าบาร์ต่อไป 

2. ผลการผลิตกระดูกปลากรายผง 

จากการผลิตกระดูกปลากรายผง พบว่ากระดูกปลากรายผงมีลักษณะเป็นผงละเอียดสีขาวนวล และเมื่อ
น าไปศึกษาปริมาณแคลเซียม พบว่าในกระดูกปลากรายผง 100 กรัม มีปริมาณแคลเซียม 26,020 มิลลิกรัม 

3. ผลการศึกษาปริมาณกระดูกปลากรายผงที่เหมาะสมในผลิตภณัฑ์กราโนล่าบาร์ 

 จากการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมในการเสริมกระดูกปลากรายผงในผลิตภัณฑ์กราโนล่าบาร์  จ านวน 3 
ระดับร้อยละ 11 21 และ 31 ได้ผลการทดลองดังนี้ 
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ตารางที่ 4 คะแนนความชอบของผลิตภัณฑ์กราโนล่าบาร์เสริมกระดูกปลากรายผงในระดับต่างๆ 

คุณลักษณะ 
ปริมาณกระดูกปลากรายผงที่ใช้เสริมในกราโนล่าบาร์ (ร้อยละ) 

ร้อยละ 11 ร้อยละ 21 ร้อยละ 31 
ลักษณะปรากฏ 8.10±0.14a 7.06±0.11b 5.90±0.15c 

ส ี 6.90±0.16b 7.94±0.16a 5.80±0.16c 

กลิ่น 7.72±0.15a 6.58±0.17b 5.40±0.19c 

รสชาติ 8.10±0.14a 6.94±0.16b 5.92±0.19c 

ความกรอบ 5.22±0.13c 6.28±0.12b 7.50±0.12a 

ความสากลิ้นที่ชอบ 7.68±0.13a 6.30±0.15b 5.04±0.17c 

ความชอบโดยรวม 8.28±0.10a 7.02±0.11b 5.86±0.16c 

หมายเหตุ * ค่าเฉลี่ยส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการทดสอบโดยใช้ 10 คน 
             ** ตัวอักษรแนวนอนท่ีแตกต่างกันแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญร้อยละ 91 
 

จากตารางที่ 4 ผลการศึกษาปริมาณกระดูกปลากรายผงที่เหมาะสมที่ใช้เสริมในผลิตภัณฑ์กราโนล่าบาร์ 
เมื่อใช้ผงกระดูกปลากรายเสริมในผลิตภัณฑ์กราโนล่าบาร์จ านวน 3 สูตร ที่ระดับปริมาณร้อยละ 11 21 และ 31 
ผู้บริโภคให้การยอมรับสูตรที่ 1 คือสูตรที่ใช้ปริมาณก้างปลาผงรอยละ 11  โดยมีคะแนนการยอมรับสูงสุดในด้าน
ลักษณะปรากฏ, กลิ่น, รสชาติ, ความสากลิ้นที่ชอบ, และความชอบโดยรวม โดยที่คะแนนความชอบของสี ผู้ทดสอบ
ให้คะแนนความชอบสูตรที่ 2 มากที่สุด และคะแนนของความกรอบผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบสูตรที่ 3 มากท่ีสุด
เนื่องจากสูตรที่ 1 มีลักษณะปรากฏที่ดี กลิ่นหอม รสชาติที่ดี และความสากลิ้นท่ีน้อย การเสริมกระดูกปลากรายผง
ในปริมาณที่เพิ่มขึ้นมีผลท าให้กราโนล่าบาร์ไม่จับตัวกันเป็นแท่ง มีความร่วน เป็นเพราะเมื่อเพิ่มกระดูกปลากรายผง
มากขึ้นท าให้วัตถุดิบที่ท าหน้าที่ให้กราโนล่าบาร์จับตัวมีปริมาณไม่เพียงพอจึงไม่สามารถอัดเป็นแท่งได้เมื่อเพิ่ม
ปริมาณมากว่า ร้อยละ 31 และการเพิ่มปริมาณกระดูกปลากรายผงมีผลท าให้กราโนล่าบาร์มีความสากลิ้น ผู้บริโภค
จึงไม่ให้การยอมรับ สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 

4.ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์กราโนล่าบาร์ 
 จากการน าผลิตภัณฑ์ขนมกราโนล่าบาร์สูตรเสริมกระดูกปลาผง ร้อยละ 11 ตรวจวิเคราะห์คุณภาพทาง
เคมีได้แก่ ความชื้น เถ้า โปรตีน ไขมัน และคาร์โบไฮเดรต ได้รับผลการทดลองดังนี ้

 

ภาพที่ 2 แผนภูมิแสดงการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของกราโนลา่บาร์สตูรเสริมกระดูกปลากรายผงร้อยละ 11 
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 คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์กราโนล่าบาร์สูตรเสริมกระดูกปลากรายผงในปริมาณ 100 กรัม มีปริมาณ
ความชื้น 3.1 เถ้า 7.73 โปรตีน 7.4 ไขมัน 21.26 และคาร์โบไฮเดรต 18.11 จากผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทาง
เคมี พบว่ามีคาร์โบไฮเดรต มากท่ีสุด เพราะว่า มีส่วนประกอบหลักเป็นข้าวโอ๊ต และมีน้ าตาลทรายแดง 

 เมื่อน ากราโนล่าบาร์สูตรพื้นฐาน และสูตรเสริมแคลเซียมมาเปรียบเทียบปริมาณแคลเซียมกันดังในภาพท่ี 
3 จะเป็นได้ว่าปริมาณแคลเซียมเพิ่มขึ้นจากสูตรพื้นฐานเป็นไปตามจุดประสงค์ที่ได้ตั้งไว้ 

 

ภาพที่ 3 ปริมาณแคลเซียมจากสตูรพื้นฐาน และสูตรเสริมกระดูกปลากรายผงร้อยละ 11 

เมื่อน ากราโนล่าบาร์สูตรพื้นฐาน และสูตรเสริมแคลเซียมมาเปรียบเทียบปริมาณแคลเซียมพบว่าปริมาณ
แคลเซียมเพิ่มขึ้นมากจากสูตรพื้นฐานเพียงพอต่อปริมาณที่ร่างกายต้องการในหนึ่งวัน หรือ 800-1,000 มิลลิกรัม 
(ผกาวดี เอ่ียมก าแพง และโสรัจ วรชุม อินเกต, 2118) เป็นไปตามจุดประสงค์ที่ได้ตั้งไว้ 

สรุปผลการวิจัย 

จากการศึกษาการปริมาณแคลเซียมในกระดูกปลากรายพบว่ามีปริมาณแคลเซียม 26,020 มิลลิกรัมอยู่ใน
กระดูกปลากรายผง 100 กรัม เมื่อน ากราโนล่าบาร์สูตรเสริมกระดูกปลาร้อยละ 11 มาทดสอบ ผู้บริโภคได้ให้
คะแนนการยอมรับมากที่สุดในสูตรที่ 1 ด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ ความสากลิ้น และความชอบโดยรวม มี
ค่าเฉลี่ย 8.1 7.72 8.10 7.68 และ 8.26 ตามล าดับ ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ร้อยละ 91 เมื่อ
เปรียบแคลเซียมในสูตรพื้นฐานและสูตรเสริมก้างปลากรายผงพบว่าเพิ่มขึ้นในปริมาณมาก เหมาะส าหรับเป็นอาหาร
เช้า ที่สามารถพกพาได้สะดวก และยังมีแคลเซียมที่ช่วยในการเสริมสร้างกระดูกและฟัน ท าให้เป็นไปตามจุดประสงค์
ที่ตั้งไว้  

ข้อเสนอแนะ 

การท ากระดูกปลากรายผงควรตามวิธีดัดแปลงของ Deeammart (2007) ควรล้างและท าความสะอาด
หลายๆรอบเพราะสารละลายด่างโซเดียมไฮดรอกไซด์เป็นสารที่ค่อนข้างอันตรายไม่ควรรับประทาน การเทกราโนล่า
บาร์ใส่พิมพ์ควรมีสิ่งของที่มีน้ าหนักมากดทับไว้ก่อนน าไปแช่เย็นเพราะถ้าไม่กดทับไว้กราโนล่าบาร์จะไม่เซ็ตตัวเมื่อ
อุณหภูมิปกติ  
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