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บทคัดยอ 
การวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาด 

ศึกษาผลการยอมรับของผูบริโภคและคุณคาทางโภชนาการ จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอ
คุกก้ีตนแบบ พบวาผลิตภัณฑคุกก้ีเนยสดไดรับคะแนนการยอมรับจากผูบริโภคสูงสุด เม่ือทําการพัฒนา
คุกก้ีเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาดโดยการเติมผงแคลเซียมในปริมาณรอยละ 10 20 และ 30 ของ
นํ้าหนักแปง พบวาผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาดรอยละ 10 ไดรับคะแนนการ
ยอมรับสูงสุด ผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาดรอยละ 10 ใน 100 กรัม ใหคุณคาทาง
โภชนาการดังน้ี ความชื้นรอยละ  1.43±0.02  โปรตีนรอยละ 7.59±0.06 คารโบไฮเดรตรอยละ 
56.29±0.04 ไขมันรอยละ 26.62±0.05 เถารอยละ 8.07±0.03 ฟอสฟอรัส 1163±0.03 มิลลิกรัม และ
แคลเซียม 2430±0.02 มิลลิกรัม ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ พบวามีคา water activity 
อยูในชวง 0.37–0.52 คาสี L* a* b* เทากับ 61.76±0.61, 5.66±0.01 และ 25.11±0.06 ตามลําดับ 
เม่ือทําการทดสอบคุณภาพทางจุลินทรียไมพบจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา 
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Abstract 

The objective of this research was to develop cookies which were fortified by 
calcium from grey feather back fish bones and to study consumers acceptance and 
their nutritional value. According to the test which measured the consumers’ 
acceptance of the basic-recipe cookies, it was discovered that the butter cookies gained 
the highest acceptance score from consumers. When developing the fortified cookies 
by adding 10%, 20% and 30% of calcium powder from grey feather back fish bones, it 
was found that the 10% calcium-fortified cookies received the highest acceptance 
score. 100 grams of the 10% calcium-fortified cookies from grey feather back fish bones 
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had the following nutritional value: 1.43±0.02% of humidity, 7.59±0.06% of protein, 
56.29±0.04% of carbohydrate, 26.62±0.05% of fat, 8.07±0.03% of ash, 1163±0.03 
milligrams of phosphorus and 2430±0.02 milligrams of calcium. The result of the 
analysis of physical quality demonstrated that the water activity was between 0.37 and 
0.52, the L* a* b* values equaled 61.76±0.61, 5.66±0.01 and 25.11±0.06 respectively. 
When testing the bacteria quality, it was discovered that bacteria, yeast and mold were 
not found. 

 

Keywords: product development, cookies, calcium, grey feather back fish 
 

บทนํา 
คุกก้ี เปนผลิตภัณฑเบเกอรี่ที่มีขนาดชิ้นเล็กพอดีคํา กรอบ รสหวานมัน เปนผลิตภัณฑเบเกอรี่

ที่มีอยูมากตามทองตลาด คุกก้ีไดรับความนิยมในการบริโภคเปนอยางมากเน่ืองจากเปนขนมที่ทํางาย 
รสชาติอรอย มีหลายรูปแบบ สามารถเก็บไวไดนาน (ธนศักดิ,์ 2556) คุกก้ีจึงเปนผลิตภัณฑที่ไดรับความ
นิยมและมีอัตราการขยายธุรกิจเพิ่มมากขึ้น (ผูจัดการออนไลน, 2550) คุกก้ีเปนผลิตภัณฑขนมอบที่มีรส
หวานมีขนาดเล็กและแบน ทําจากแปงสาลีโปรตีนต่ํา มีเนยและนํ้าตาลเปนสวนผสมที่สําคัญ อาจมีการ
ดัดแปลงเพื่อเพิ่มความอรอยโดยตกแตงดวยผลไมแหง ถั่วตาง ๆ กาแฟ ช็อกโกแลต ซ่ึงจะมีการเรียกชื่อ
ตามสวนผสมน้ัน ๆ (สุชาดา, 2554) ผลิตภัณฑคุกก้ีใหคุณคาทางโภชนาการจาก คารโบไฮเดรต โปรตีน 
และไขมัน สวนแรธาตุชนิดตางๆที่มีประโยชนยังมีนอย ผูวิจัยจึงคิดพัฒนาผลิตภัณฑคุกก้ีใหมีคุณคา   
ทางโภชนาการเพิ่มขึ้น ประกอบกับเขตพื้นที่ จังหวัดพิษณุโลกเปนพื้นที่ เขตติดตอแหลงแม นํ้ามี         
การประกอบอาชีพการประมงนํ้าจืดและการแปรรูปผลิตภัณฑจากสัตวนํ้า เชน ลูกชิ้นปลาชนิดตาง ๆ จึง
ทําใหมีเศษกางปลาและกระดูกปลา เปนวัสดุเหลือทิ้งไมมีมูลคา ทางผูวิจัยจึงเล็งเห็นถึงความสําคัญของ
กระดูกปลาซ่ึงเปนแหลงของแคลเซียม (กรมประมง, 2546) ดังน้ันผูวิจัยจึงคิดพัฒนาผลิตภัณฑคุกก้ีใหมี
คุณคาทางโภชนาการสูงขึ้น โดยเลือกเพิ่มสารอาหารกลุมแคลเซียมซ่ึงเปนแรธาตุที่รางกายจําเปนตอง
ไดรับจากการบริโภคเพื่อเสริมสรางกระดูกและฟน โดยการศึกษาองคประกอบของสารอาหารและ
ปริมาณแคลเซียมในกระดูกปลาสลาด นําผงแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาดมาใชเปนวัตถุดิบเสริมใน
ผลิตภัณฑคุกก้ีเพื่อใหไดผลิตภัณฑคุกก้ีที่มีคุณคาทางโภชนาการ และไดรับการยอมรับของผูบริโภค 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 
1.  การศึกษาองคประกอบของสารอาหารและปริมาณแคลเซียมของกระดูกปลาสาด 
 เตรียมผงแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาดโดยดัดแปลงจากวิธีการผลิตของจุรีมาศ (2550) 

โดยนํากระดูกปลาสลาดมาลางทําความสะอาด แลวตมในนํ้าเดือดเพื่อแยกเน้ือปลาสวนที่เหลือออก ดวย
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 25-30 นาที จากน้ันเลาะเน้ือปลาที่เหลือออกนํากระดูกปลาสลาดที่
ไดแชสารละลายดางโซเดียมไฮดรอกไซดรอยละ 0.8 ระยะเวลา 2 ชั่วโมง ลางดวยนํ้าสะอาดหลายๆครั้ง
จากน้ันตมในนํ้าเดือดดวยอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 1 ชั่วโมง ตมซํ้าประมาณ 2-3 ครั้ง นํากระดูก
ปลาที่ไดลางดวยนํ้าสะอาดพักใหสะเด็ดนํ้าจากน้ันนําไปอบดวยอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 30 
นาที นํากระดูกปลาที่ผานการอบมาปนใหละเอียดดวยเครื่องปนอาหารแหงจนละเอียด รอนผาน
ตะแกรงรอนแปงขนาด 30 Mesh จะไดกระดูกปลาสลาดผง ทําการเก็บใสภาชนะบรรจุเก็บรักษาที่
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อุณหภูมิหอง วิเคราะหองคประกอบของสารอาหารของผงแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาด ไดแก 
ความชื้น โปรตีน เถา ไขมัน คารโบไฮเดรต ฟอสฟอรัสและแคลเซียม ตามวิธีของ A.O.A.C (2000) 
 2.  การศึกษาวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑคุกกี้เสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาด 

 2.1  การคัดเลือกคุกก้ีตนแบบ 
   คัดเลือกผลิตภัณฑคุกก้ีตนแบบจาก 3 สูตร ไดแก สูตรที่ 1 ศรีสมร (2551) สูตรที่ 2 

อบเชย (2553) สูตรที่ 3 ยูเอฟเอ็มฟูดเซ็นเตอร (2557) ทดลองผลิตตามวิธีการของผลิตภัณฑตนแบบ 
จากน้ันนําผลิตภัณฑทั้ง 3 สูตร ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ดวยวิธีการทดสอบแบบ 
Hedonic Scaling (9 Scales) พิจารณาทางดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และ
ความชอบรวม โดยใชผูทดสอบทั่วไปจํานวน 50 คน ใหคะแนนความชอบผลิตภัณฑจากคา 1-9 (1=ไม
ชอบมากที่สุด ถึง 9= ชอบมากที่สุด) (Chamber & Wolf, 1996) เพื่อคัดเลือกสูตรคุกก้ีที่ไดรับคะแนน
การยอมรับสูงสุด 

 2.2  การศึกษาผลของการเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาดในผลิตภัณฑคุกก้ี 
  การผลิตคุกก้ีเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาด โดยการเติมผงแคลเซียมจาก

กระดูกปลาสลาดในปริมาณแตกตางกัน 3 ระดับ คือ รอยละ 10 20 และ 30 ของนํ้าหนักแปง ดัดแปลง
จากวิธีการของสูตรตนแบบที่ไดรับการยอมรับสูงสุด โดยเริ่มจากรอนแปงสาลีอเนกประสงค 650 กรัม 
ผงฟู 5 กรัม ผงแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาด พักไว นําเนยสด 500 กรัม ตีดวยหัวตีรูปใบไมดวย
ความเร็วปานกลางจนเนยออนตัว ใสนํ้าตาลตีตอนาน 7 นาที ใสไขไกตีตออีก 1 นาที ใสนมขนจืด      
วานิลลา เกลือ ผสมใหเขากัน ลดความเร็วเครื่องจนต่ําสุด เติมสวนผสมของแปงที่รอนไว ผสมใหเขากัน 
กดตามลวดลายที่ตองการบนถาดที่ทาไขมัน นําไปอบที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15-20 
นาที หรือจนกระทั่งสุก จากน้ันทําการตรวจวิเคราะหดังน้ี 

  2.2.1  องคประกอบของสารอาหาร 
   นําผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาดมาตรวจวิเคราะห

องคประกอบของสารอาหารไดแก ความชื้น โปรตีน เถา ไขมัน คารโบไฮเดรต ฟอสฟอรัสและแคลเซียม 
ตามวิธีของ A.O.A.C (2000)  

  2.2.2  คุณภาพทางกายภาพ 
   นําผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาดมาการตรวจวิเคราะห 

คา water activity (aw) คาสีของผลิตภัณฑ (L*, a*, b*) (color reader รุน CR-10) โดยวัดคาดวย
เครื่องวัดคาสีรายงานเปนคาความสวาง (L*) คาสีแดง-เขียว (a*) คาความเปนสีเหลือง-นํ้าเงิน (b*) 
และคาความแข็ง (hardness) โดยเครื่อง texture analyzer 

2.2.3 คุณภาพทางจุลินทรีย 
 ทําการทดสอบจํานวนจุลินทรียทั้งหมด จํานวนยีสต และรา ตามวิธีของ 

AOAC (2000) ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนคุกก้ี เลขที่ 118/2546 (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน, 
2558)  

3.  การเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาดตอการยอมรับของผลิตภัณฑคุกกี ้
 นําผลิตภัณฑคกุก้ีเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาดมาทดสอบการยอมรับทางประสาท

สัมผัส ดวยวิธีการทดสอบความชอบแบบ hedonic scaling (9 Scales) พิจารณาคุณลักษณะปรากฏ   
สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวม ใชผูทดสอบจํานวน 50 คน ใหคะแนนความชอบ
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ผลิตภัณฑจากคา 1-9 (1=ไมชอบมากที่สุด ถึง 9=ชอบมากที่สุด) (Chamber & Wolf, 1996) เพื่อทราบ
ผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาดที่มีคุณภาพเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 

4.  การวิเคราะหทางสถิติ  
 นําขอมูลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีมาวิเคราะห โดยการวางแผนการ

ทดลองแบบ completely randomized design (CRD) การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
วิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยใชแผนการทดลองแบบสุมบล็อกสมบูรณ  randomized complete 
block design (RCBD) ทําการแปลผลขอมูลที่ไดโดยวิเคราะหคาความแปรปรวนแบบทางเดียว (One-
way ANOVA) และความแตกตางของคาเฉล่ียทางสถิตโิดยวิธี duncan’s multiple range test (Steel 
& Torrie, 1980) ที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 โดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป 
 

ผลการวิจัย  
1.  ผลการศึกษาองคประกอบของสารอาหารและปริมาณแคลเซียมของกระดูกปลา 
 ผงแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาดที่เตรียมไดมีลักษณะเปนผงละเอียดสีขาวนวล โดยมี

ปริมาณความชื้นรอยละ 6.93±0.10 โปรตีนรอยละ 21.84±0.15 ไขมันรอยละ 1.56±0.11 เถารอยละ 
65.81±0.08 คารโบไฮเดรตรอยละ 3.86±0.09 ฟอสฟอรัส 10, 130 มิลลิกรัม ใน 100 กรัม และ
แคลเซียม 28,330 มิลลิกรัม ใน 100 กรัม 

2.  ผลการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑคุกกี้เสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาด 
 2.1  ผลการคัดเลือกคุกกี้ตนแบบ 
  จากการทดลองผลิตผลิตภัณฑคุกก้ีตนแบบ โดยการทดสอบคุณภาพทางประสาท

สัมผัส พิจารณาทางดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวม ของผลิตภัณฑ
ตนแบบดังกลาวพบวาผลิตภัณฑคกุก้ีตนแบบสูตรที่ 3 ไดคะแนนความชอบโดยรวมจากผูทดสอบสูงสุด 
(p≤0.05) แสดงดังตารางที่ 1 ผลิตภัณฑคุกก้ีตนแบบสูตรที่ 3 ไดรับคะแนนความชอบดานลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวมมากที่สุดเม่ือเปรียบเทียบกับคุกก้ีสูตรที่ 1 และ
คุกก้ีสูตรที่ 2 (p≤0.05) อยางไรก็ตามคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน และลักษณะเน้ือ
สัมผัสของคุกก้ีสูตรที่ 3 และคุกก้ีสูตรที่ 1 ไมแตกตางกัน และคะแนนความชอบดานรสชาติของคุกก้ี  
สูตรที่ 1 และคุกก้ีสูตรที่ 2 ไมแตกตางกัน  
 

ตารางที่ 1  คะแนนความชอบของผลิตภัณฑคุกก้ีตนแบบ 3 สูตร 
 

หมายเหตุ   * คาเฉลีย่ ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดสอบโดยใชผูทดสอบ 50 คน    
               ** ตัวอักษรที่แตกตางกันบนคาเฉลี่ยแสดงถึงความแตกตางกันของคาเฉลี่ยในแนวนอนทางสถิติอยางมีนัยสาํคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) 

คุณลกัษณะ 
     ตัวอยางผลิตภณัฑคุกกี ้

คุกกี้สตูร 1    คุกกี้สตูร 2    คุกกี้สตูร 3 
ลักษณะปรากฏ 
สี   
กล่ิน 
รสชาต ิ
ลักษณะเนื้อสัมผัส        
ความชอบโดยรวม   

7.48  ±  0.18 a 
7.40  ±  0.18 a 
6.70  ±  0.22 a 
6.96  ±  0.08 b 
7.34  ±  0.10 a 
7.46  ±  0.09 b                          

6.82  ±  0.20 b  
6.28  ±  0.21 b  
6.02  ±  0.28 b  
6.54  ±  0.12 b  
6.38  ±  0.13 b  
6.98  ±  0.10 c  

7.66  ±  0.18 a 
7.48  ±  0.18 a 
6.94  ±  0.20 a 
7.88  ±  0.10 a 
7.56  ±  0.11 a 
8.18  ±  0.11 a     
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 2.2  ผลการศึกษาผลของการเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาดในผลิตภัณฑคกุกี้  
  จากการผลิตคุกก้ีเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาด โดยการเติมผงแคลเซียมจาก

กระดูกปลาสลาดในปริมาณแตกตางกัน 3 ระดับ คือ รอยละ 10, 20 และ 30 ของนํ้าหนักแปง ดัดแปลง
จากวิธีการของสูตรตนแบบที่ไดรับการยอมรับสูงสุด จากน้ันทําการตรวจวิเคราะหดังน้ี 

  2.2.1  ผลการตรวจวิเคราะหองคประกอบของสารอาหาร 
   เม่ือนําผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาดมาทําการตรวจ

วิเคราะหองคประกอบของสารอาหาร ไดแก ความชื้น โปรตีน เถา ไขมัน คารโบไฮเดรต ฟอสฟอรัสและ
แคลเซียม พบวา ผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาด มีความแตกตางขององคประกอบ
ของสารอาหารเล็กนอย ในขณะที่เม่ือเพิ่มปริมาณผงแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาดมากขึ้น ปริมาณของ
แคลเซียมและฟอสฟอรัสในผลิตภัณฑมีเพิ่มขึ้นตามลําดับ แสดงดังตารางที่ 2 

 

ตารางที ่2  องคประกอบของสารอาหารผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาด 
 

 

 2.2.2  ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
  จากการวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลา
สลาดมาการตรวจวิเคราะหคา water activity (aw) คาสีของผลิตภัณฑ (L*, a*, b*) โดยมีผลการ
ทดสอบดังน้ี 
 1.  คา water activity (aw) 
 คา aw ของผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาด โดยการเติมผงแคลเซียม
จากกระดูกปลาสลาดในปริมาณแตกตางกัน 3 ระดับ คือ รอยละ 10, 20 และ 30 ของนํ้าหนักแปง 
พบวาผลิตภัณฑมีคา aw ตางกันเล็กนอย (ภาพที่ 1) ผลิตภัณฑเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาด      
มีคา aw อยูในชวง 0.37-0.52 ซ่ึง คา aw เปนปจจัยสําคัญตอการควบคุมการเจริญของจุลินทรีย    
(Seman et al. 1980) ที่เปนสาเหตุของการเส่ือมเสียของอาหาร 
 
 
 
 
 
 

องคประกอบทางเคม ี
   คุกกี้เสริม 
แคลเซียม 10% 

   คุกกี้เสริม 
แคลเซียม 20 % 

   คุกกี้เสริม 
แคลเซียม 30% 

เถา (กรัม) 08.07  ±  0.03 11.95  ±  0.06 12.15  ±  0.03 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 56.29  ±  0.04 49.58  ±  0.04 49.50  ±  0.04 
ไขมัน (กรัม) 26.62  ±  0.05 29.89  ±  0.06 29.81  ±  0.06 
ความชื้น (กรัม) 01.43  ±  0.02 02.73  ±  0.05 02.73  ±  0.10 
โปรตีน (กรัม) 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 

07.59  ±  0.06 
1163   ±  0.03 
2430   ±  0.02 

05.85  ±  0.02 
1413   ±  0.06 
2684   ±  0.03 

05.81  ±  0.04 
1620   ±  0.06 
2934   ±  0.05 
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ภาพที่ 1  คา aw ของผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาด 
 

 2.  คาสีของผลิตภัณฑ (L*, a*, b*) 
  ผลการวิเคราะหคาสี L* a* b* ของผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาด 
พบวา คุกก้ีเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาดสูตรพื้นฐานมีคาความสวาง (L*) นอยที่สุด ในขณะที่คา
ความสวาง (L*) ของคุกก้ีเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาดรอยละ 30 มีคาความสวาง (L*) มากที่สุด 
เน่ืองจากผงแคลเซียมที่ไดผลิตมาจากกระดูกปลาซ่ึงมีลักษณะเปนผงละเอียดสีขาว และดานคาความ
แข็ง พบวา คุกก้ีเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาดรอยละ 30 มีคาความแข็งมากที่สุด (ตารางที่ 3) 
ผลิตภัณฑคุกก้ีที่มีคาความแข็งเพิ่มขึ้นอาจมาจากการเติมผงแคลเซียมจากกระดูกปลาลงไปจึงทําให     
ไปขัดขวางการทํางานของกลูเตนในแป งสาลีทําใหผลิตภัณฑมีลักษณะเน้ือสัมผัสที่แข็ง  (จิตธนา           
และอรอนงค, 2541) 
 

ตารางที่ 3  คาสี L* a* b* และความแข็งของผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาด 
 

 

 2.2.3  ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
  จากการทดสอบจํานวนจุลินทรียทั้งหมด จํานวนยีสตและรา ตามวิธีของ 
A.O.A.C, (2000) ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนคุกก้ี เลขที่ 118/2546 โดยผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมผง
แคลเซียมจากกระดูกปลาสลาดรอยละ 10, 20 และ 30 ของนํ้าหนักแปง พบวาผลิตภัณฑทั้ง 3 สูตร   
การทดลองไมพบ จุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา เปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนคุกก้ี  
 3.  ผลการเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาดตอการยอมรับของผลิตภัณฑคุกกี ้
  ผลการเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาดตอการยอมรับของผลิตภัณฑคุกก้ี พิจารณา
ทางดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม พบวาผลิตภัณฑคุกก้ีเสริม

ตัวอยาง 
ผลิตภัณฑคกุกี ้

คุณภาพทางกายภาพ 

 ความสวาง  L*   สีแดง-เขียว a* สีเหลือง–น้ําเงิน b* ความแข็ง (g./r.) 
คุกก้ีตนแบบ 
ผงแคลเซียม 10 %ผง
แคลเซียม 20 %ผง
แคลเซียม 30 % 

60.15  ±  0.34 
61.76  ±  0.61 
64.81  ±  0.36 
70.16  ±  0.31 

5.67  ±  0.08 
5.66  ±  0.10 
5.70  ±  0.08 
5.68  ±  0.09 

25.06  ±  0.14 
25.11  ±  0.06 
26.42  ±  0.30 
28.10  ±  0.22 

45.22  ±  0.05 
47.18  ±  0.04 
48.61  ±  0.08 
49.25  ±  0.06 

ผลิตภัณฑคกุกี ้

คา aw 

 เสริมผงแคลเซียม 30% 

 เสริมผงแคลเซียม 20% 

เสริมผงแคลเซียม 10% 

             คุกก้ีตนแบบ 

 0       0.1     0.2      0.3     0.4      0.5     0.6 
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แคลเซียมจากกระดูกปลาสลาด (เสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาดรอยละ 10) ไดคะแนนความชอบ
ทุกคุณลักษณะจากผูทดสอบสูงสุดเม่ือเปรียบเทียบกับคุกก้ีสูตรที่ 2 และ 3 (p≤0.05) แสดงดังตารางที ่3  
 

ตารางที่ 3 คะแนนความชอบของผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาด 
 

หมายเหตุ   *คาเฉลี่ย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดสอบโดยใชผูทดสอบ 50 คน 
 **ตัวอักษรที่ตางกันแสดงถึงคาเฉลี่ยแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

อภิปรายผล  
 จากการศึกษาองคประกอบทางเคมีและปริมาณแคลเซียมของกระดูกปลาสลาด  พบวา        
ผงแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาด 100 กรัม เปนแหลงของฟอสฟอรัสและมีแคลเซียมสูง โดยพบ
ฟอสฟอรัส 10,130 มิลลิกรัม และแคลเซียม 28,330 มิลลิกรัม แสดงใหเห็นวาผงแคลเซียมจากกระดูก
ปลาสลาดมีคุณคาทางโภชนาการและมีแรธาตุที่เปนประโยชนตอรางกาย เน่ืองจากแคลเซียมเปนแรธาตุ
ที่มีความสําคัญเพราะเปนสวนประกอบของกระดูกและฟน (สิริพันธุ, 2550) เม่ือนําผงแคลเซียมจาก
กระดูกปลาสลาดมาทําการเสริมในผลิตภัณฑคุกก้ี ในปริมาณ 3 ระดับ คือ รอยละ 10, 20 และ 30 ของ
นํ้าหนักแปง จากน้ันนําไปวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ พบวาผลิตภัณฑคุกก้ีมีคา aw อยูในชวง    
0.37 - 0.52 (ภาพที่ 1) คา aw ดังกลาว มีคาต่ํากวา 0.6 ซ่ึงเปนสภาพที่ไมเหมาะตอการเจริญเติบโตของ
เชื้อจุลินทรีย ยีสต และรา (วิไล, 2552) ดังน้ันผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาดจึงจะ
เกิดการเส่ือมเสียไดชา การเพิ่มปริมาณผงแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาดในผลิตภัณฑคุกก้ี มีผลทําให
ผลิตภัณฑคุกก้ีมีคาความสวาง (L*) และคาความแข็งของคุกก้ีมีแนวโนมเพิ่มขึ้น (ตารางที่  3)             
ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของจุรีมาศ (2550) ที่ศึกษาความแข็งของขนมปงกรอบจากแปงขาวเจาหอมนิล
เพิ่มแคลเซียมจากกระดูกปลา ซ่ึงพบวาการเติมแคลเซียมจากกระดูกปลาทําใหขนมปงมีคาความแข็ง    
สูงกวาขนมปงกรอบสูตรพื้นฐานและเม่ือทําการทดสอบจํานวนจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา ตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนคุกก้ี เลขที่ 118/2546 พบวาผลิตภัณฑคุกก้ีไมพบจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและ
รา จากการทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาด พิจารณา
ทางดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม พบวาผลิตภัณฑคุกก้ีเสริม
แคลเซียมจากกระดูกปลาสลาด (เสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาดรอยละ 10) ไดคะแนนความชอบ
ทุกคุณลักษณะจากผูทดสอบสูงสุด 
 

สรุปผลการวิจัย   
การศึกษาองคประกอบทางเคมีในกระดูกปลาสลาด พบวาผงแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาดมี

ความชื้นรอยละ 6.93±0.10 โปรตีนรอยละ 21.84±0.15 ไขมันรอยละ 1.56±0.11 เถารอยละ 

คุณลกัษณะ 
ตัวอยางผลติภัณฑคกุกี้เสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาด 

เสริมแคลเซียม 10% เสริมแคลเซียม 20% เสริมแคลเซียม 30% 
ลักษณะปรากฏ 
สี   
กล่ิน 
รสชาต ิ
ลักษณะเนื้อสัมผัส        
ความชอบโดยรวม   

7.42  ±  0.09 a 
7.56  ±  0.08 a 
7.96  ±  0.10 a 
7.52  ±  0.08 a 
7.74  ±  0.10 a 
7.86  ±  0.09 a                          

6.68  ±  0.09 b  
6.94  ±  0.10 b  
7.10  ±  0.07 b  
7.64  ±  0.12 a  
6.98  ±  0.13 b  
7.06  ±  0.10 b  

6.48  ±  0.11 b 
6.64  ±  0.13 b 
6.78  ±  0.12 c 
6.56  ±  0.10 b 
6.42  ±  0.11 b 
6.48  ±  0.11 c     

60



Rajabhat J. Sci. Humanit. Soc. Sci. 17(1): 54-61, 2016 

65.81±0.08 คารโบไฮเดรตรอยละ 3.86± 0.09 ฟอสฟอรัส 10,130 มิลลิกรัม และแคลเซียม 28,330 
มิลลิกรัม ใน 100 กรัม เม่ือพัฒนาผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมผงแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาด และทดสอบ 
การยอมรับของผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาสลาด พบวาผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมแคลเซียม
จากกระดูกปลาสลาดรอยละ 10 ไดรับการยอมรับสูงสุด และผลิตภัณฑคุกก้ี 100 กรัม มีคุณคาทาง
โภชนาการดังน้ี ความชื้นรอยละ 1.43 โปรตีนรอยละ 7.59 คารโบไฮเดตรรอยละ 56.29 ไขมัน 26.62 
เถารอยละ 8.07 ฟอสฟอรัส 1163 มิลลิกรัม และแคลเซียม 2430 มิลลิกรัม และไมพบจุลินทรียทั้งหมด 
ยีสตและรา 
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