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บทคัดย่อ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซีเรียลเสริมพรีไบโอติก 

 
นริศรา คงนนทชัย, เสาวรส  ยอดมณี 
อาจารย์ที่ปรึกษา : พิมพิกา กาญจนด าเกิง, วลัลา ตัง้รักษาสตัย์, ปัทมพรรณ โลมะรัตน์, ปองพล ทนุผล   
ภาควิชาอาหารเคมี คณะเภสชัศาสตร์ มหาวิทยาลยั มหิดล 
ค าส าคัญ : ซีเรียลบาร์เสริมพรีไบโอติก, อินลูนิ, ฟรุกโตโอลโิกแซคคาไรด์, การประเมินทางระบบประสาทสมัผสั 

 
  ผลิตภณัฑ์ซีเรียลเป็นท่ีนิยมอย่างแพร่หลายในปัจจุบัน ถือเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกหนึ่ง
ส าหรับผู้ ท่ีดูแลสขุภาพ เหมาะส าหรับผู้ ท่ีใช้ชีวิตประจ าวันท่ีเร่งรีบท าให้ได้รับปริมาณใยอาหารไม่
เพียงพอในแตล่ะวนั ท าให้เกิดปัญหาเร่ืองระบบขบัถ่ายตามมา จึงเป็นท่ีมาในการพัฒนาผลิตภณัฑ์
ซีเรียลเสริมพรีไบโอติก โดยมุ่งหวงัให้ผู้บริโภคได้รับประทานซีเรียลบาร์เสริมพรีไบโอติกท่ีมีปริมาณใย
อาหารเพียงพอในแต่ละวนัเสริมจากอาหารมือ้หลกั โดยเร่ิมจากสตูรซีเรียลบาร์หลกัแล้วพัฒนาสตูร
ซีเรียลบาร์เสริมพรีไบโอติก โดยการปรับสดัสว่น FOS:inulin:honey จนได้สตูรท่ีต้องการทัง้หมด 4 สตูร 
โดยสตูรท่ี 1 และ 2 คือ สตูรซีเรียลบาร์เสริมพรีไบโอติกผสมกล้วยสดัสว่น FOS:inulin:honey คือ 2:1:2 
และ 2:2:1 ตามล าดบั ส่วนสตูรท่ี 3 และ 4 คือ  ซีเรียลบาร์เสริมพรีไบโอติกผสมมะพร้าวท่ีมีสดัส่วน
เช่นเดียวกับสตูรท่ี 1 และ 2 ดังกล่าวข้างต้น  เมื่อน ามาประเมินทางระบบประสาทสัมผัสด้วยวิธี                   
9-point hedonic scale โดยผู้ประเมิน 80 คน พบว่า สูตรท่ี 3 ได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุด 
เท่ากบั 6.84 (“ชอบเลก็น้อย” ถึง “ชอบปานกลาง”)  ด้านการทดสอบ proximal analysis พบวา่ สตูรท่ี 
3 มี  protein=7.41 % , carbohydrate=60.36 %, fat=18.79 %, fiber=9.56 %, moisture=2.61 % 
และ ash=1.26 %  ด้านการทดสอบ Texture analysis พบว่าสตูรท่ี 3 มีระดบัความแข็งเฉลี่ยเท่ากับ 
41.92±3.93 gf  ซึ่งได้คะแนนความชอบความแข็งเฉลี่ยสงูท่ีสุด และระดบัความกรอบเฉลี่ย เท่ากับ 
117.00±8.46 gf  จากการค านวณคณุค่าทางโภชนาการพบว่า ซีเรียลบาร์ทุกสตูร มีเปอร์เซ็นต์ใย
อาหารมากกว่าสูตรซีเรียลบาร์หลัก (12.97-16.34 %) โดยท่ีสูตรท่ี 3 มีปริมาณใยอาหารเท่ากับ                 
4.0 กรัม จากปริมาณใยอาหารท่ีแนะน าต่อวนัซึ่งเท่ากับ 25 กรัม หรือคิดเป็น 16 % ของปริมาณใย
อาหารท่ีแนะน าตอ่วนัในคนไทย (Thai RDI)  
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Abstract 
Development of prebiotic cereal product 

Narisara Kongnontachai, Saowarot Yodmanee 
Project Advisor : Pimpikar Kanchanadumgerng, Walla Tungrugsasut, Pattamapan Lomarat,  
Pongpol Thanuphol    
Department of Food Chemistry, Faculty of Pharmacy, Mahidol University 
Keyword : prebiotic cereal bar, inulin, fructo-oligosaccharide, sensory test, proximal analysis 

 
Nowadays, cereal products are well known among Thai consumers. High fiber food 

is the alternative food for health-conscious consumers. This can help some health problems 
such as constipation.The study aims to develop high fiber cereal bar formulation with 
acceptable taste and texture. The formulations of prebiotic cereal bar were developed by 
adding FOS and inulin in various ratio. Four formulations have been selected. Formula 1 and 
2 of prebiotic cereal bar with banana have the FOS:inulin:honey ratio of 2:1:2 and 2:2:1 
respectively. Formula 3 and 4 prebiotic cereal bar with coconut have the same ratio as 
formula 1 and 2. The sensory analysis using 9-point hedonic scale has been performed with 
80 panelists. The highest overall preference of the prebiotic cereal bar product was the 
formula 3 that had the highest score of 6.84 (like slightly to like moderate). According to the 
proximal analysis, formula 3 has protein=7.41 %, carbohydrate=60.36 %, fat=18.79 %, 
fiber=9.56 %, moisture=2.61 % and ash=1.26 %. The texture analysis of formula 3 has the 
mean hardness score of 41.92±3.93 gf that is the highest among all formulations and the 
mean crispiness score was 117.00±8.46 gf. From nutritional value calculation, all formulations 
contain dietary fiber more than the control formula (12.97-16.34 %). Formula 3 contains total 
dietary fiber approximately 16 % of Thai RDI or 4 g per reference amount 25 g per day. 
 

    

 


