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กราฟมาตรฐานสําหรับวิเคราะหสารตานออกซิเดชันของวัตถุดิบ และผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไย
ชนิดแทง 
 

y = -0.0018x + 0.3349
R2 = 0.9945
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ภาพ  1 กราฟมาตรฐาน ของ gallic acid วเิคราะหโดยวิธี DPPH 
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ภาพ  2 กราฟมาตรฐาน ของ gallic acid สําหรับวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอล 
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การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและกายภาพ 
 

การวัดคาวอเตอรแอคทิวิตี้ (aw)  
 

วัดคาดวยเคร่ือง Aqualab LITE (DECAGON, U.S.A.) วิธีการคือ ใสตัวอยางผลิตภณัฑ
ลงในตลับพลาสติกสําหรับวัดคา aw แลวนําไปใสเคร่ือง Aqualab LITE บันทึกคา aw ท่ีคาคงท่ี ณ 
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ทําการวิเคราะหตัวอยางละ 3 ซํ้า แลวหาคาเฉล่ีย 
 
การวิเคราะหคาความชืน้  (AOAC, 2003) 
  
 ช่ังตัวอยางหนัก 3 กรัม ดวยเคร่ืองช่ังทศนิยม 4 ตําแหนง ใสลงใน moisture can ท่ีผาน
การอบแหง และทราบน้ําหนักแนนอน นําไปอบในตูอบสุญญากาศท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
และความดันบรรยากาศตํ่ากวา 50 mmHg เปนเวลานานประมาณ 3 ช่ัวโมง หรือจนน้ําหนักของ
ตัวอยางคงท่ี โดยการนําตัวอยางออกจากตูอบ ปลอยใหเยน็ในโถดดูความช้ืน ช่ังน้ําหนกัตัวอยาง 
แลวนําไปอบจนไดน้ําหนักคงท่ี ทําการวิเคราะหตัวอยางละ 3 ซํ้า คํานวณหาปริมาณความช้ืน แลว
หาคาเฉล่ีย 
 
 ปริมาณความชื้น (%) = (น้ําหนักตัวอยางกอนอบ  –  น้ําหนักตัวอยางหลังอบ) × 100 
      น้ําหนกัตัวอยางกอนอบ 
 
การวัดคาสีระบบฮันเตอร  
 
 เปนการวดัคาสีในรูป คาสี L a และ b ในงานวิจยันีว้ัดคาสีดวยเคร่ืองวัดสี Chroma 
meter model CR-400 (KONICA MINOLTA, Japan) โดยคา L คือ คาความสวาง (lightness) มีคา
ต้ังแต 0 (สีดํา) จนถึง 100 (สีขาว) ถามีคาสูงแสดงวาผลิตภัณฑนั้นมีสีสวางมาก ถามีคาตํ่าแสดงวา
ผลิตภัณฑนัน้มีสีคลํ้าหรือคอนขางมืด คา a ถามีคาเปนบวก แสดงวาผลิตภัณฑนั้นมีแนวโนมไปทาง
สีแดง (redness) ถามีคาเปนลบ แสดงวาผลิตภัณฑนั้นมีแนวโนมไปทางสีเขียว (greenness) สวนคา 
b คือ มีคาเปนบวก แสดงวาผลิตภัณฑนัน้มีแนวโนมไปทางสีเหลือง (yellowness) ถาเปนคาลบ 
แสดงวาผลิตภณัฑมีแนวโนมเปนสีน้ําเงิน (blueness) (วษิฐิดา, 2550)  
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การวัดคา hardness และคา stickiness  (Stable Micro Systems Ltd., 2005) 
 
 ในการวัดคา hardness และคา stickiness จะเตรียมตัวอยางผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไย
ชนิดแทงโดยการตัดตัวอยางใหมีขนาด  4×3×2 เซนติเมตรเทาๆ กันกอนทําการวัดคา ในการวดัคา 
hardness และคา stickiness จะใชเคร่ือง TA-XT2  Texture Analyser (Stable Micro System Ltd., 
UK.) วัดแรงกด (compression) ใชหวัวดัแบบ p/6 cylinder probe (ขนาดเสนผาศูนยกลาง 6 
มิลลิเมตร) กดท่ีตัวอยางขนาด  4×3×2 เซนติเมตร โดยกดลงไปลึก 6 มิลลิเมตร (pre-test speed: 2 
mm/s; test speed: 1 mm/s; post-test speed: 10 mm/s) คา hardness คือ จุดท่ีวัดแรงกดเปนบวกสูง
ท่ีสุด และคา stickiness คือ จุดท่ีวัดแรงกดเปนลบมากท่ีสุด   
 
วิเคราะหปริมาณ Thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) (AOAC, 2003) 
 
 สารเคมีและอุปกรณ 
 1)  TBA – reagent (TBA 0.2883 กรัม ในกรดอะซิติกเขมขนรอยละ 90 ปรับ 
       ปริมาตรใหครบ 100 มิลลิลิตร 
 2)  HCL  4 M 
 3)  ชุดกล่ัน, electric mantle และ spectrophotometer 
  
 วิธีวิเคราะห 
 1)  ช่ังตัวอยางหนัก 10 ± 0.01 กรัม เติมน้ํากล่ันลงไป 50 มิลลิลิตร นําไปปนใหเขา
กันโดยใชเคร่ืองปนตัวอยางแบบมือถือ เทใสใน distillation flask ลางท่ีปนดวยน้ํากล่ันจํานวน 47.5 
มิลลิลิตร เทผสมรวมกัน 
 2) เติมสารละลาย HCL 4M (ประมาณ 2.5 มิลลิลิตร) เพื่อปรับใหมีสภาพเปน
กรด โดยใหมี pH อยูในชวง 1.1 ถึง 1.5 
 3)  เติม glass beads และสารกันฟอง ตอเขากับชุดกล่ัน แลวเร่ิมการกล่ันอยาง
รวดเร็วจนไดของเหลวจากการกล่ันประมาณ 50 มิลลิลิตร (กล่ันใหไดภายใน 10 ถึง 12 นาที 
ภายหลังจากการเดือด) 
 4) ปเปตของเหลวท่ีกล่ันไดจํานวน 5 มิลลิลิตรลงในหลอดทดลองท่ีมีฝาปด เติม 
TBA-reagent จํานวน 5 มิลลิลิตร ปดจุดเขยาใหเขากนั 
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 5) นําไปตมในนํ้าเดือดนาน 35 นาที เม่ือครบกําหนด ทําใหเยน็ลงทันที นาน 10 
นาที 
 6)  นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 538 นาโนเมตร เปรียบเทียบกับ 
Blank (โดยใชน้ํากล่ันจํานวน 5 มิลลิลิตร แทนสวนของเหลวท่ีกล่ันได และทําข้ันตอนเหมือน
ตัวอยาง) 
 
 การคํานวณ 
   
  TBARS    =  7.8 x OD538  (mg Malonaldehyde per kg of sample) 
 
การตรวจวิเคราะหปริมาณไขมัน (crude fat) (AOAC, 2003) 
 
 ใชวิธีการสกัดไขมันดวยเคร่ืองสกัดไขมัน Soxtec Extractor (Model 2050, Sweden) 
โดยตัวอยางท่ีใชจะผานการอบแหง และชั่งน้ําหนกัท่ีแนนอน และผานการสกัดจากเคร่ืองสกัดเปน
เวลา 1 ช่ัวโมง 30 นาที 
 
การตรวจวิเคราะหปริมาณโปรตีน (crude protein) (AOAC, 2003) 
 
 เคร่ืองมือท่ีใช 

1) Kjeldahl flask 
2) Digestion unit 
3) Distillation unit 
4) ชุดไตเตรต 
 

 สารเคมีท่ีใช 
1) กรดกํามะถันเขมขน (H2SO4) ท่ีปราศจากไนโตรเจน 
2) คะตะลิสตผสม (ประกอบดวย CuSO4.5H2O และ K2SO4) 
3) สารละลายกรดบอริกเขมขน รอยละ 2 (H3BO3) 
4) สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขนรอยละ 40 (NaOH 40g/100ml H2O) 
5) สารละลายกรดไฮโดรคลอริกเขมขน 0.01 M 
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6) Mixed indicators (0.2% Methyl red + Methylene blue/EtOH) 
7) Zn-metal 
 

 การยอยตัวอยาง (Digestion) 
  1) ช่ังตัวอยางอาหารท่ีบดอยางละเอียด หนัก 0.1-0.5 กรัม (±0.001) ข้ึนอยูกับ
ปริมาณโปรตีนในตัวอยาง ใสลงใน Kjeldahl flask 
  2)  เติมคะตะลิสตผสม 2 กรัม (หรือช่ัง K2SO4 3.5 กรัม  ผสมกับ CuSO4.5H2O 0.4 
กรัม) เติมกรดกํามะถันเขมขนลงไป 15 มิลลิลิตร  
  3)  วาง Kjeldahl flask ในตําแหนงท่ีเอียงทํามุมประมาณ 40 องศา กบั fume stack 
ลงบนเตาของชุดยอยโปรตนี  ทําการยอยนาน 30 นาที จนไดสารละลายใสหรือมีสีน้ําเงินจาง  ทํา
การยอยตออีกประมาณ 1-2 ช่ัวโมง (เวลาท่ีใชในการยอยท้ังหมดจะตองไมเกิน 3 ช่ัวโมง และไม
ควรใชไฟแรงเกินไปเพราะมีผลใหไนโตรเจนบางสวนสูญหายไปได) ต้ังท้ิงใหเยน็ท่ีอุณหภูมิหอง
กอนท่ีจะนําไปกล่ันตอไป  
  
 การกล่ัน (Distillation) 
  ทําการกล่ันของเหลวท่ีผานการยอยไดดวยวิธี Steam Distillation (Semi-micro 
Kjeldahl Distillation Apparatus ดัดแปลงจาก Markham semi-micro Kjeldahl) มีวิธีการ คือ 
  1)  คอยๆ ถายเอาของเหลวท่ียอยไดท้ังหมดลงใน volumetric flask ขนาด 100 
มิลลิลิตรท่ีมีน้ํากล่ันประมาณ 30 – 40 มิลลิลิตรบรรจุอยู โดยเทลงไปชา ๆ ทีละ 5 มิลลิลิตร ผสมให
เขากันต้ังท้ิงใหเยน็ ลาง Kjeldahl flask 2-3 คร้ัง ดวยน้าํกล่ัน และเทกลับลงไปใน volumetric flask 
ต้ังท้ิงใหเย็น (อาจนําลงไปแชน้ําเย็นได) ปรับปริมาตรใหครบ 100 มิลลิลิตรดวยน้ํากล่ัน (blank ก็ให
ทําเชนเดยีวกนั เพียงแตไมมีตัวอยางเทานั้น) 
  2)  ปเปตสารละลายจํานวน 10 มิลลิลิตร. ใสในสวนกรวยของหลอดกล่ัน ใชน้ํา
กล่ันเล็กนอยลางกรวย จากน้ันเทน้ําท่ีใชลางลงไปรวมกับของเหลวท่ีใชกล่ันดวย คอยๆ เติม NaOH 
เขมขน 40% ลงไปประมาณ 12 มิลลิลิตร รีบปดจุกแกวใหสนิททันที  
  3) กล่ันไนโตรเจน(ในรูปของกาซแอมโมเนีย) โดยใชการกล่ันดวยไอน้ํา (steam 
distillation) ซ่ึงเปนการตมน้ําใหเดือดกลายเปนไอ  แลวไอน้ําจะทําการกล่ันของเหลวท่ียอยไดท่ี
ผสมอยูกับ NaOH 40% กาซแอมโมเนียท่ีระเหยออกมาพรอมกับไอน้าํจะควบแนน และถูกจับดวย
สารละลายกรดบอริกเขมขน 2 % ท่ีอยูในฟลาสกขนาด 125 มิลลิลิตร จํานวน 10 มิลลิลิตร และมี
อินดิเคเตอรผสมลงไป 4 หยด (สวนปลายของ condenser จะตองจุมอยูในสารละลายกรดบอริค 



  
 

111 

ตลอดชวงเวลาการกล่ัน) ใชเวลาในการกล่ันประมาณ 10–15 นาที  หรือใหไดสารละลายไมนอยกวา 
20–30 มิลลิลิตร ลางปลาย condenser ดวยน้ํากล่ันเล็กนอย นําเอาของเหลวท่ีกล่ันไดไป ไตเตรทกบั
สารละลายกรดไฮโดรคลอริกเขมขน 0.01 M จนไดจดุยุติเปนสีน้ําเงินจางๆ บันทึกปริมาตรของ
สารละลายกรดท่ีใชเพื่อนําไปคํานวณหาปริมาณไนโตรเจนท้ังหมดในตัวอยาง 
 
 การคํานวน  
   
  ปริมาณไนโตรเจน (รอยละของนํ้าหนัก)  =  (Va − Vb) × C × 1.4007 
                 W 
   
  โดยท่ี  Va  คือ  ปริมาณของสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟูริกท่ีใชในการ 
                 ไตเตรตตัวอยาง (มิลลิลิตร) 
    Vb คือ ปริมาณของสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟูริกท่ีใชในการ 
                ไตเตรต blank (มิลลิลิตร) 
   C คือ  ความเขมขนของสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟูริก (N) 
   W คือ  น้ําหนักของตัวอยาง (กรัม) 
 
  ปริมาณโปรตนี (รอยละของน้ําหนัก) = ปริมาณไนโตรเจน× conversion factor 
 
  โดย conversion factor ของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงในการทดลองนี้
เทากับ 6.25 
 
การวิเคราะหปริมาณใยอาหาร (crude fiber) (AOAC, 2003) 
 
 อุปกรณท่ีใช 
  1)  Buchner funnel และ flask 
  2)  suction pump 
  3)  crucible 
  4)  กระจกนาฬิกา 
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 สารเคมีท่ีใช 
  1)  สารละลายกรดกํามะถันเขมขนรอยละ 1.25 
  2)  สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขนรอยละ 1.25 
  3)  เอทานอล รอยละ 95 
  4)  กระดาษกรองท่ีปราศจากเถา (ashless) 
   
 วิธีวิเคราะห 
  1)  ช่ังตัวอยางอาหารท่ีผานการอบ และผานการสกัดไขมันออกแลวจํานวน 2 กรัม               
(± 0.001กรัม) ใสลงในบีกเกอรขนาด 500 มิลลิลิตร เติมกรดกํามะถันเขมขนรอยละ 1.25 จํานวน 
200 มิลลิลิตร ตมนาน 30 นาที โดยตมใหเดือดภายใน 1 นาที  ขณะตมควรปดปากบีกเกอรดวย
กระจกนาฬิกา  และพยายามรักษาปริมาตรของสารละลายใหคงท่ี ถาปริมาตรลดลงอาจเติมน้ํารอน
ลงไปเพ่ือใหปริมาตรเทาเดิม 
  2)  กรองผาน buchner funnel โดยวางกระดาษกรองเบอร 41 หรือ 541 ใหพอดกีับ
กรวย (12.5 เซนติเมตร) เทสารละลายกรดท่ีตมเดือดแลวผานกรวยกรองโดยเปด suction flask ลาง
กาก และบีกเกอรดวยน้ํารอน 50 – 75 มิลลิลิตร ลางซํ้าอีกคร้ัง จนแหง 
  3) นํากากท่ีติดอยูบนกระดาษกรองเทใสลงไปในบีกเกอร ใชน้ําฉีดลางเพื่อชะกาก
ออกใหหมด  เติม NaOH รอยละ 1.25 (อาจใสในกระบอกฉีด) จํานวน 200 มิลลิลิตรลงไป  ตมให
เดือดเปนเวลา 30 นาที นําไปกรองผาน buchner funnel โดยใชกระดาษกรองท่ีปราศจากเถา (ผาน
การอบและทราบน้ําหนกัท่ีแนนอน) โดยใช suction pump เชนเดียวกับตอนแรก ลางดวยน้ํารอน           
2-3 คร้ัง และลางดวยแอลกอฮอลอีก 25 มิลลิลิตร 
  4) นํากากท่ีเหลือติดอยูบนกระดาษกรองไปวางบนกระจกนาฬกิา แลวนําไปอบใน
ตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส จนไดน้ําหนักคงท่ี ช่ังน้ําหนกัของกากแหงท่ีเหลือ 
  5)  นํากากแหงท่ีผานการอบแหงแลว (รวมท้ังกระดาษกรอง) ไปใสใน crucible    
(ท่ีผานการเผาและทราบนํ้าหนักท่ีแนนอนแลว) นําไปเผาตอในเตาเผาใหเปนเถาสีขาว ท่ีอุณหภูมิ 
500-550 องศาเซลเซียส ประมาณ 3 ช่ัวโมง ท้ิงใหเย็นในโถดูดความช้ืน  ช่ังน้ําหนกัเถาท่ีได 
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 การคํานวณ 
  
  ปริมาณกากในตัวอยาง (กรัม)  =  น้ําหนกักากแหงท่ีเหลือ  −  น้ําหนกัเถา 
 
  รอยละของใยอาหารหยาบ  (Crude fiber)  =  ปริมาณกากในตัวอยาง × 100 
                   น้ําหนกัตัวอยาง (กรัม) 
 
การวิเคราะหปริมาณใยอาหารชนิดไมละลายนํ้า (insoluble dietary fiber) (AOAC, 2003) 
 
 สารเคมี 
  1)  Petroleum ether 
  2)  Decalin (decahydronapthalene) 
  3)  Anhydrous sodium sulphite (Na2SO3) 
  4)  Toluene 
  5)  Acetone 
 
 การเตรียมตัวอยางสารละลาย Neutral detergent 
  1)  สวนท่ี 1 เตรียมสาร  Na-EDTA  18.60  กรัม  Na2B4O7.10H2O  6.81 กรัม และ
น้ํา 150  มิลลิลิตร นําไปละลายใหเขากัน วางต้ังไฟอุนๆ เพื่อใหละลายไดด ี
  2)  สวนท่ี 2 เตรียมสาร  Na-lauryl sulphate 30 กรัม  2-ethoxyethanol 10 มิลลิลิตร 
และนํ้ารอน 700 มิลลิลิตร  แลวเติมลงในสวนท่ี 1 ท่ีเตรียมไวขางตน 
  3)  เตรียมสาร  Na2HPO4 (anhydrous)  4.56  กรัม และน้ํารอน 150 มิลลิลิตร แลว
เติมลงในสวนท่ี 1 ท่ีเตรียมไวขางตน 
  4)  เม่ือใสสารตางๆ ครบ ปรับปริมาตรใหครบ 1 ลิตร และปรับคา pH ใหอยู
ในชวง 6.9 ถึง 7.1 โดยใช H3PO4   
  5)  ถาตกตะกอนระหวางเกบ็ไวนานๆ ใหอุนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสกอนใช 
  
 การเตรียม phosphate buffer solution  
  เตรียม  phosphate buffer solution เขมขน 0.1 M คา pH ท่ี 7.0 (±1) โดยเตรียมจาก 
Na2HPO4 กับ NaH2PO4 
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 การเตรียม amylase solution 
  เตรียมจาก amylase เขมขนรอยละ 2.5 (m/v) ใน 0.1 M phosphate buffer (pH 7.0) 
จากนั้นนําไป centrifuge 10 ถึง 15 นาที แลวกรอง 
 
 วิธีการวิเคราะห 
  1)  ช่ังตัวอยาง 0.8 ถึง 1.2 กรัม (ถาไขมันเกินรอยละ 10 ใหสกัดดวย Pet-Ether 
กอน และท้ิงไวให solvent ระเหยออกใหหมด) 
  2)  เติม neutral detergent 100 มิลลิลิตร  Decalin  2  มิลลิลิตร และ NaSO2 0.5 
กรัม 
  3)  นําไปใสใน distillation flask ขนาด 250 มิลลิลิตร  แลวทําการ reflux เปนเวลา 
1 ช่ัวโมง 
  4)  กรองผานกระดาษกรองท่ีปราศจากเถา (ashless) ท่ีผานการอบแหง และทราบ
น้ําหนกัแนนอน กรองผาน bucher funnel และ suction pump ลางดวยน้ํากล่ัน 2-3 คร้ัง 
  5)  ลางดวย amylase solution 10 มิลลิลิตร (ผาน suction pump) 
  6)  นํากระดาษกรองใสลงใน beaker เติมสารละลาย amylase ใหทวม เติม toluene 
1-2 หยด ปดฝา beaker ดวยอะลูมิเนียมฟอลย ท้ิงไวคางคืนท่ี 37 องศาเซลเซียส 
  7)  กรองผาน suction pump ลางกากดวยน้าํเล็กนอย ตามดวยอะซีโตน 
  8)  นําไปอบในตูอบ 100 ถึง 105 องศาเซลเซียส ท้ิงใหเยน็ ช่ังน้ําหนัก 
 
 การคํานวณ 
 
  รอยละใยอาหารชนิดไมละลายนํ้า    =     W2 − W1  ×  100 
     (% insoluble dietary fiber)      W3 
 
  เม่ือ    W1 คือ น้ําหนกักระดาษกรอง 
   W2  คือ น้ําหนกักระดาษกรอง + กาก 
   W3 คือ น้ําหนกัตัวอยาง 
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การวัดคาพลังงานของอาหาร 
 
 วัดคาพลังงานอาหารโดยใช Bomb calorimeter (PARR model 1356 Isoperibol 
calorimeter, USA.) Bomb calorimeter เปนการศึกษาปฏิกิริยาการเผาไหมในภาชนะปดสนิทท่ีมี
ปริมาตรคงท่ี ความดนัเกดิการเปล่ียนแปลง และแตกตางจากบรรยากาศภายนอก ดังนั้น การวัด
พลังงานโดยใช bomb calorimeter เปนการวัดผลจากการเปล่ียนแปลงพลังงานในกระบวนการ ซ่ึง
จะลดลงไปอยูในสภาวะมาตรฐาน และ standard enthalpy  
 

การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
 
การตรวจนับจํานวนจุลินทรียท้ังหมด (Total Plate Count) 
  
 อุปกรณและเคร่ืองมือ 
  1)  จานเพาะเช้ือ และปเปตขนาด 1 5 และ 10 มิลลิลิตร (ท่ีผานการอบฆาเช้ือท่ี
อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2-3 ช่ัวโมง) 
  2)   เคร่ืองเจือจางตัวอยาง (stomacher) 
  3)   เคร่ืองเขยา 
 
 อาหารเล้ียงเช้ือและสารละลายสําหรับเจือจาง 

1) สายละลายบัฟเฟอรเปปโตน เขมขนรอยละ 0.1 
2) Plate count agar, PCA 

 
 วิธีวิเคราะห 

1) การเตรียมตัวอยาง 
1.1) ใชมีดและปากคีบท่ีปราศจากเช้ือโดยการลนไฟและเช็ดดวย

แอลกอฮอล ตัดตัวอยางจากหลายๆ สวน ช่ังน้ําหนกัได 25 กรัม ใสในถุงตีบดดวยเคร่ืองตีบดอาหาร 
(stomacher bag) เปนเวลา 2 นาที จะไดตัวอยางอาหารท่ีมีความเจือจาง 1 : 10 (10-1) 

1.2) เขยาอาหารใหผสมเปนเนื้อเดียวกัน ใชปเปตดูดตัวอยางอาหารท่ีเจือจาง 
1 : 10 (10-1) ปริมาตร 1 มิลลิลิตรใสในหลอดทดลองท่ีมีสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 9 มิลลิลิตร 
เขยาใหเขากันดวยเคร่ืองเขยา จะไดอาหารที่เจือจาง 1 : 100 (10-2)  
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1.3) ทําใหอาหารมคีวามเจือจาง 1 : 1000 (10-3) และความเจือจางตอๆ ไป
ดวยวิธีเดยีวกนัจนถึงความเจือจาง 1 : 1000000 (10-6) 
 

2) การใสอาหารเล้ียงเช้ือ 
2.1) ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตรดูดสารละลายของตัวอยางท่ีความเจือจาง

ตางๆ ลงในจานเพาะเช้ือ จานละ 1 มิลลิลิตร ความเจือจางละ 2 จาน 
2.2) เทอาหาร PCA ท่ีกําลังหลอมเหลว (อุณหภูมิไมควรสูงกวา 48                

องศาเซลเซียส) ลงในงานเพาะเช้ือท่ีมีตัวอยาง โดยใสลงไปจานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร ให
เสร็จภายในเวลา 15 นาที นบัต้ังแตความเจือจางเร่ิมตน 

2.3) ผสมตัวอยางและอาหารเล้ียงเช้ือใหเขากันดี วางท้ิงไวใหเยน็ แลวคว่าํ
จานอาหารเล้ียงเช้ือลง 

2.4) ทําตัวอยางควบคุม โดยใชสารละลายเปปโตน 1 มิลลิลิตรแทน
สารละลายของตัวอยางอาหาร 
 

3) การบมเช้ือ บมจานอาหารทีเ่ตรียมไวเสร็จเรียบรอยแลวท่ีอุณหภูมิ 30±1 องศา
เซลเซียส เปนเวลานาน 72±3 ช่ัวโมง หรือท่ีอุณหภมิู 35±1 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 48±2 
ช่ัวโมง 
 

4) การตรวจนับจาํนวนโคโลนแีละการรายงานผล หลังบมเช้ือตามกําหนดแลว 
ตรวจนับจํานวนโคโลนีบนจานอาหารเพาะเช้ือ ท่ีมีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 30-300 โคโลนี หา
คาเฉล่ียของจํานวนโคโลนี รายงานผลการตรวจนับวา มีจํานวน aerobic bacteria ในรูปโคโลนีตอ
อาหาร 1 กรัม (cfu/g) 
 
การตรวจนับยสีตและเชื้อรา 
  
 อุปกรณและเคร่ืองมือ 
  1)  จานเพาะเช้ือ และปเปตขนาด 1 5 และ 10 มิลลิลิตร (ท่ีผานการอบฆาเช้ือท่ี
อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2-3 ช่ัวโมง) 
  2)   เคร่ืองเจือจางตัวอยาง (stomacher) 
  3)   เคร่ืองเขยา 
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 อาหารเล้ียงเช้ือและสารละลายสําหรับเจือจาง 
1) สายละลายบัฟเฟอรเปปโตน เขมขนรอยละ 0.1 
2) Potato dextrose agar, PDA 

 
 วิธีวิเคราะห 

1) การเตรียมตัวอยาง 
1.1) ใชมีดและปากคีบท่ีปราศจากเช้ือโดยการลนไฟและเช็ดดวย

แอลกอฮอล ตัดตัวอยางจากหลายๆ สวน ช่ังน้ําหนกัได 25 กรัม ใสในถุงตีบดดวยเคร่ืองตีบดอาหาร 
(stomacher bag) เปนเวลา 2 นาที จะไดตัวอยางอาหารท่ีมีความเจือจาง 1 : 10 (10-1) 

1.2) เขยาอาหารใหผสมเปนเนื้อเดียวกัน ใชปเปตดูดตัวอยางอาหารท่ีเจือจาง 
1 : 10 (10-1) ปริมาตร 1 มิลลิลิตรใสในหลอดทดลองท่ีมีสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 9 มิลลิลิตร 
เขยาใหเขากันดวยเคร่ืองเขยา จะไดอาหารที่เจือจาง 1 : 100 (10-2)  

1.3) ทําใหอาหารมคีวามเจือจางจนถึง 1 : 1000 (10-3) และความเจือจางตอๆ 
ไปดวยวิธีเดียวกันจนถึงความเจือจาง 1 : 1000000 (10-6) 
 

2) การใสอาหารเล้ียงเช้ือ  
2.1) ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดสารละลายของตัวอยางอาหารท่ีมีความ

เจือจางตางๆ ลงในจานเพาะเช้ือ จานละ 1 มิลลิลิตร ความเจือจางละ 3 จาน 
2.2) เทอาหารเล้ียงเชื้อ PDA ท่ีกําลังหลอมเหลวลงในจานเพาะเช้ือท่ีมี

ตัวอยางโดยใสลงไปจานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร รีบเทใหเสร็จภายใน 1 ถึง 2 นาทีหลังจากใส
เช้ือลงไปแลว 

2.3) ผสมตัวอยางและอาหารเล้ียงเช้ือใหเขากันดี วางท้ิงไวจนอาหารแข็งตัว  
2.4) ทําตัวอยางควบคุม โดยใชสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 1 มิลลิลิตรแทน

สารละลายของตัวอยางอาหาร 
 
 การบมเช้ือ 
  บมจานอาหารที่เตรียมไวเสร็จเรียบรอยแลวไวในท่ีมืด ท่ีอุณหภูมิ 22 ถึง 25 ± 1 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 วนั 
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 การตรวจนับจาํนวนโคโลนแีละการรายงานผล 
  หลังบมเช้ือตามเวลากําหนดแลว ตรวจนับจํานวนโคโลนีบนจานอาหารเพาะเช้ือท่ี
มีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 10-150 โคโลนี หาคาเฉล่ียของจํานวนโคโลนีจากท้ัง 3 จานเพาะเช้ือ 
รายงานผลการตรวจนับในรูปโคโลนีตออาหาร 1 กรัม (cfu/g ml) 
 
การหาปริมาณโคลิฟอรม (Coliform) และ Escherichia coli. โดยวิธี MPN (Most probable number 
method)  
 
 อุปกรณและเคร่ืองมือ 

1) หลอดทดลอง (test tube) พรอมหลอดดักกาซ (durham tube) 
2) ปเปตขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร 
3) อางน้ําควบคุมอุณหภูมิ 
4) ตูบมเช้ือ 
5) หมอนึ่งความดัน 

 
 อาหารเล้ียงเช้ือและสารละลายสําหรับเจือจาง  

1) สารละลายบัฟเฟอรเปปโตน ความเขมขนรอยละ 0.1 
2) อาหารเล้ียงเช้ือ Lauryl sulphate broth 
3) อาหารเล้ียงเช้ือ Brillant green lactose bile broth 

 
 วิธีวิเคราะห 

1) การเตรียมตัวอยาง 
1.1) ใชมีดและปากคีบท่ีปราศจากเช้ือโดยการลนไฟและเช็ดดวแอลกอฮอล 

ตัดตัวอยางจากหลายๆ สวน ช่ังน้ําหนกัได 25 กรัม ใสในถุงตีบดดวยเคร่ืองตีบดอาหาร (stomacher 
bag) เปนเวลา 2 นาที จะไดตัวอยางอาหารท่ีมีความเจือจาง 1 : 10 (10-1) 

1.2) เขยาอาหารใหผสมเปนเนื้อเดียวกัน ใชปเปตดูดตัวอยางอาหารท่ีเจือจาง 
1 : 10 (10-1) ปริมาตร 1 มิลลิลิตรใสในหลอดทดลองท่ีมีสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 9 มิลลิลิตร 
เขยาใหเขากันดวยเคร่ืองเขยา จะไดอาหารที่เจือจาง 1 : 100 (10-2)  
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2) การวิเคราะหแบคทีเรียท่ีคาดวาเปนโคลิฟอรม (presumptive coliforms) 
2.1) ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดตัวอยางท่ีระดับเจือจางตางๆ (1 :10-1  และ 

10-2) ลงในหลอดทดลองท่ีมีอาหารเล้ียงเช้ือ Lauryl sulphate broth ปริมาตร 10 มิลลิลิตร จํานวน 3 
ชุด ชุดละ 5 หลอด โดยชุดท่ี 1 ปเปตตัวอยางจํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลอง 3 หลอด ชุดท่ี 
2 ปเปตตัวอยางท่ีระดับ 10-1 จํานวน 1 มิลลิลิตรใสหลอดทดลอง 3 หลอด ชุดท่ี 3 ปเปตตัวอยางท่ี
ระดับ 10-2 จํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลอง 3 หลอด 

2.2) บมหลอดเล้ียงเช้ือในตูบมอุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48±2 
ช่ัวโมง หากหลอดทดลองใดมีกาซเกิดข้ึนในหลอดดักกาซ แสดงวาใหผลเปนบวก (positive) ซ่ึง
คาดวาจะมีเช้ือจุลินทรียชนิดโคลิฟอรมเจริญอยูในตัวอยางนั้น ถาไมพบกาซในหลอดดักกาซใดเลย 
แสดงวาใหผลลบ (negative) และไมมีเช้ือจลิุนทรียชนิดโคลิฟอรมเจริญอยูในตัวอยาง 

2.3) การรายงานจํานวนโคลิฟอรมในตัวอยางท่ีเกิดกาซข้ึนใหเปดตาราง 
แมคคราดี แลวรายงานเปน จํานวนโคลิฟอรมแบคทีเรียตอตัวอยาง 1 กรัม 
 

3) การยืนยันโคลิฟอรม 
3.1) ใชหวง (loop) เข่ียเช้ือจากหลอดเล้ียงเช้ือท่ีใหผลบวก (positive) จาก

การทดสอบแบคทีเรียท่ีคาดวาเปนโคลิฟอรม ลงบนอาหารเล้ียงเช้ือ Eosin methylene blue agar ใน
จานเพาะเช้ือ 

3.2) บมจานเพาะเช้ือในตูบมอุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 ถึง 
24 ช่ัวโมง 

3.3) ตรวจหาโคโลนีท่ีเปนลักษณะเฉพาะของโคลิฟอรม โดยโคโลนีของ            
โคลิฟอรมจะมีสีดํา หรือมีสีดําตรงกลางลอมรอบดวยบริเวณท่ีโปรงใส ไมมีสี โคลิฟอรมบาง
โคโลนี มีลักษณะนูน เปยกเยิ้ม (mucoid) 

 
4) การวิเคราะหแบคทีเรียท่ีคาดวาเปน E. coli 

4.1) ใชเข็มเข่ียเช้ือ (needle) เข่ียเช้ือจากหลอดเล้ียงเชื้อท่ีใหผลบวก 
(positive) จากการทดสอบแบคทีเรียท่ีคาดวาเปนโคลิฟอรม ลงในหลอดทดลองท่ีมีอาหารเล้ียงเชื้อ 
Brillant green lactose bile broth ปริมาตร 10 มิลลิลิตร โดยหลอดอาหารเล้ียงเช้ือตองปรับใหมี
อุณหภูมิเทากบั 44.5 องศาเซลเซียสกอนนําไปใช 

4.2) เข่ียเช้ือ E. coli ซ่ึงเปนเช้ือมาตรฐานลงในหลอดทดลองท่ีมีอาหารเล้ียง
เช้ือ Brillant green lactose bile broth ปริมาตร 10 มิลลิลิตร อีก 2 หลอด เพื่อใชเปนหลอดควบคุม 
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4.3) บมหลอดเล้ียงเช้ือลงในอางน้ําควบคุมอุณหภูมิ 44.5 ± 0.5 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง 

4.4) หลอดทดลองท่ีมีกาซเกิดข้ึนหรือใหผลบวก (positive) แสดงวามี
แบคทีเรียท่ีคาดวาจะเปน E. coli  ใหทําการวิเคราะหเพื่อยืนยนั E. coli 
 

5) การวิเคราะหเพื่อยืนยัน E. coli 
5.1) เข่ียเช้ือจากหลอดเล้ียงเช้ือท่ีใหผลบวก (positive) จากการทดสอบ

แบคทีเรียท่ีคาดวาเปน E. coli ลงบนอาหารเล้ียงเช้ือ Eosin methylene blue agar ในจานเพาะเช้ือ 
5.2) บมจานเพาะเช้ือในตูบมเช้ืออุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 

ถึง 24 ช่ัวโมง 
5.3) เลือกโคโลนีท่ีมีลักษณะเฉพาะของ E.coli ซ่ึงมีสีน้ําเงินอมดําตรงกลาง

มีสีเล่ือมมันอมเขียวสะทอนแสง โดยบางคร้ังสีเล่ือมมันอาจไมปรากฏ เข่ียเช้ือคร้ังละ 1 โคโลนีลง
ในน้ําทริปโตน (tryptone water) แลวบมในอางน้ําควบคุมอุณหภูมิ 44.5±0.5 องศาเซลเซียสเปน
เวลา 24 ช่ัวโมง 

5.4) เข่ียเช้ือ E.coli มาตรฐานในหลอดนํ้าทริปโตน เพื่อเปนตัวอยางควบคุม 
5.5) ทดสอบสารอินโดล หลอดทดลองท่ีมีอินโดลเกิดข้ึน แสดงวาเปนเช้ือ 

E. coli จากนัน้บันทึกจาํนวนหลอดทดลองท่ีใหผลบวก (positive) 
5.6) คํานวณและรายงานคา MPN ของ Coliform และ E. coli ในตัวอยาง

ผลิตภัณฑ 1 กรัม 
5.7) การทดสอบยนืยันเพิ่มเติมเกี่ยวกับ Coliform และ E. coli ควรทําการ

ทดสอบ Methyl red,  Voges-Proskauer และ Citrate test โดยกอนจะทดสอบปฏิกิริยาเหลานี้ตอง
แยกเช้ือ E.coli ใหบริสุทธ์ิกอน 
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ภาคผนวก ข 
 

แบบสอบถาม และแบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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แบบสอบถามการสํารวจทัศนคติของผูบริโภคท่ีมีตอสแนคบาร (snack bar)   
และสํารวจรูปแบบของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงท่ีผูบริโภคตองการ 

----------------------------- 
 

แบบสอบถามนี้เปนการสํารวจทัศนคตแิละรูปแบบของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิด
แทง เพื่อใชประกอบการทําวทิยานิพนธของ นางสาวบรรณนิสา ทิพยวิชัย นกัศึกษาระดับปริญญา
โท สาขาวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัย 
เชียงใหม  แบบสอบถามแบงเปน  3  สวน  คือ 

สวนท่ี   1  ขอมูลดานทัศนคติ  และพฤติกรรมการบริโภคสแนคบาร 
                      สวนท่ี   2  ขอมูลสําหรับการพัฒนาผลิตภณัฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทง 
  สวนท่ี   3  ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูลท้ังหมดท่ีทานตอบมาจะเปนประโยชนอยางยิ่งสําหรับงานวจิัยดงักลาว  และ
ขอขอบคุณทุกทานท่ีสละเวลาในการตอบแบบสอบถามในคร้ังนี้ 

 
 
 

  

  
 
 
 
 
 
 

“สแนคบาร (snack bar)  หรือ ขนมขบเคี้ยวชนดิแทง”     คือ  การนําวัตถุดิบ  เชน  
ผลไมอบแหง  หรือธัญพืชมาผสมใหเขากนั นําไปใหความรอน แลวเติมวัตถุดิบท่ีเปนตัวเช่ือม
ใหผลไมหรือธัญพืชยึดเกาะกัน เชน glucose syrup, corn syrup  แปง  หลังจากนั้นนําไป
บรรจุลงในพมิพ อัดใหแนน  แลวนําไปแชเยน็หรืออบแหง  เม่ือผลิตภัณฑยดึติดกนัดีแลวจึง
นําไปตัดใหเปนช้ิน  และทําการบรรจ ุ 

 

 
 

ภาพตวัอยางผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวชนดิแทง (snack bar) 
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แบบสอบถาม 
เร่ือง  การสํารวจทัศนคติของผูบริโภคท่ีมีตอขนมขบเคี้ยวชนดิแทง   

และสํารวจรูปแบบของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงท่ีผูบริโภคตองการ 
 
สวนท่ี  1 ขอมูลดานทัศนคต ิและพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวชนดิแทง  
             
คําชี้แจง : พิจารณาขอความตอไปนี้ (ขอ 1-15) ทานมีความคิดเห็นอยางไรกับขอความนั้น กรุณาให
คะแนนความคิดเห็นของทานดวยการเขียนเคร่ืองหมาย  ลงในชองท่ีตรงกับความคิดเหน็ของ
ทานมากท่ีสุด  โดย  1 = เห็นดวยนอยท่ีสุด 
 

เห็นดวยนอยท่ีสุด              เห็นดวยมากที่สุด 
ขอ 

 
1 2 3 4 5 

1 การกินผลิตภณัฑจากผักและผลไมชวยใหสุขภาพ
แข็งแรง มีประโยชนตอรางกาย 

     

2 การกินอาหารท่ีมีธัญพืช เชน ขาวโอต ขาวสาลี เปน
สวนผสมจะชวยใหสุขภาพแข็งแรง ปองกันโรค 

     

3 ผลไม  มีประโยชนในดานการเปนแหลงของสาร
ตานออกซิเดชันจากธรรมชาติ 

     

4 การกินอาหารประเภทถ่ัวนัน้มีประโยชนในการ
เปนแหลงโปรตีนจากพืช 

     

5 สตรอเบอรีเปนผลไมท่ีมีวิตามินซีสูง และเปน
แหลงของสารตานออกซิเดชัน 

     

6 ลําไยอบแหงมีประโยชนตอสุขภาพ      
7 การกินขนมท่ีมีสารตานออกซิเดชันจากธรรมชาติ

จะชวยปองกนัการเกิดโรค  เชน โรคมะเร็ง 
     

8 ขนมขบเค้ียวประเภท snack bar  เปนขนมท่ีกินได
สะดวกและพกพางาย 

     

9 snack bar เปนขนมท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ
มากกวาขนมขบเค้ียวท่ัวไป 

     

  เฉพาะเจาหนาท่ี    
  ชุดท่ี 
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เห็นดวยนอยท่ีสุด              เห็นดวยมากที่สุด 
ขอ 

 

1 2 3 4 5 
10 snack bar บางประเภท กินแลวไมอวน หรือมี

แคลอรีตํ่า 
     

11 snack bar ท่ีมีผลไมและธัญพืชเปนสวนผสมนั้นจะ
มีประโยชนตอสุขภาพมากกวาขนมขบเค้ียวท่ัวไป 

     

12 การกิน snack bar ประเภท fruit bar ชวยให
รับประทานผลไมไดงาย และสะดวกข้ึน 

     

13 snack bar เปนขนมขบเค้ียวท่ีกินแลวไดพลังงาน 
กินไดสะดวกในเวลาท่ีเรงรีบ หรือกินแทนอาหาร
เชาได 

     

14 การกิน snack bar ทําใหรูสึกวาเปนคนทันสมัย      
15 ผลิตภัณฑ snack bar หาซ้ือไดงายตามรานสะดวก

ซ้ือท่ัวไป เชน ราน 7-eleven เปนตน 
     

 
คําชี้แจง :  กรุณาทําเคร่ืองหมาย     ลงใน    หนาขอความท่ีตรงกบัตัวทานมากที่สุด 
 

16. ทานรับประทานขนมขบเค้ียวบอยคร้ังเพยีงใด 
1)   รับประทานเปนประจําหรือบอยมาก  (มากกวา  4  คร้ัง/สัปดาห)  
2)   รับประทานคอนขางบอย  (2-4  คร้ัง/สัปดาห) 
3)   รับประทานนอย  นานๆ คร้ัง  (นอยกวา  1  คร้ัง/สัปดาห) 

 
17. ทานเคยรับประทาน snack bar หรือไม 

1)   เคย        (ทําตอขอ 18) 
2)   ไมเคย   (ขามไปทําขอ 21) 
 

18. snack bar ประเภทใดท่ีทานเคยรับประทาน  (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
1)   ธัญพืชชนิดแทง  (cereal bar) 
2)   ผลไมชนิดแทง  (fruit bar) 
3)   อ่ืนๆ  ระบุ_____________________________________________ 
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19. วัตถุประสงคสวนใหญในการซ้ือ  snack bar  ของทาน   คือ  (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)        
1)    ตองการกินขนมท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ 
2)    ตองการขนมท่ีกินไดสะดวก   
3)    ตองการขนมท่ีกินแลวไดพลัง  กินในเวลาท่ีเรงรีบ  เชน กินแทนอาหารเชา 
4)   เพื่อเปนขนมกินเลน  ชอบกล่ินรส 
5)   อ่ืนๆ ระบุ _____________________________________________ 

 
20. ทานซ้ือขนมขบเค้ียวชนิดแทงจากท่ีใด  (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)   

1)   หางสรรพสินคา / ซุปเปอรมาเก็ต  เชน  เซ็นทรัล,  ท็อปส ซุปเปอรมาเก็ต 
2)   รานคาสะดวกซ้ือ  เชน  เซเวน-อีเลเวน  (7-eleven) 
3)   รานขายอาหารเพ่ือสุขภาพ 
4)   อ่ืนๆ  ระบุ_____________________________________________ 

 
21. ปจจัยใดท่ีสงผลตอการตัดสินใจซ้ือ snack bar ของทาน กรุณา เลือกเพียง 3 ปจจัยแลว

เรียงลําดับความสําคัญ  1 - 3  โดย  1 =  ปจจัยท่ีสงผลตอการตัดสินใจซ้ือมากท่ีสุด   
(        ) ชนิดของผลิตภัณฑ  เชน  fruit bar,  cereal bar,  nut bar 
(        ) กล่ินและรสชาติของผลิตภัณฑ 
(        ) ความเปนธรรมชาติไมปรุงแตงใดๆ ของผลิตภัณฑ 
(        ) คุณคาทางโภชนาการสูง  กินแลวมีประโยชนตอสุขภาพ 
(        ) กินแลวมีแคลอรีตํ่า  ไมอวน 
(        ) ความสะอาด ปลอดภัยของผลิตภัณฑ 
(        ) ราคา 
(        ) บรรจุภณัฑ 
(        ) ตราสินคา   ยี่หอผลิตภัณฑ 
(        ) ความสะดวกในการหาซ้ือผลิตภัณฑ 
(        ) ความสะดวกในการรับประทาน  และพกพาผลิตภัณฑ 
(        ) การโฆษณา  และการสงเสริมการขาย  เชน  การลดราคา  ของแถม 
 
 

 



  
 

126 

สวนท่ี  2  ขอมูลดานการพฒันาผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทง 
 

22. หากมีการพัฒนาผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนดิแทง ทานตองการใหใสผลไม หรือธัญพืช
ชนิดใดเพิ่มลงไป โดยเลือกเพียง 3 ชนดิเทานั้น  แลว เรียงลําดับความชอบ 1–3 โดย                    
1 =  ชอบมากท่ีสุด 

(        ) เม็ดมะมวงหิมพานต   (        ) ถ่ัวลิสง   
(        ) อัลมอนด      (        ) ถ่ัวเหลือง 
(        ) แมคคาเดเมีย       (        ) ถ่ัวเขียว 
(        ) เมล็ดฟกทอง    (        ) ขาวโอต 
(        ) เมล็ดแตงโม    (        ) จมูกขาวสาลี  
(        ) เมล็ดทานตะวนั    (        ) รําขาวสาลี  
(        ) เมล็ดงา     (        ) ขาวบารเลย 
(        ) ขาวพอง     (        ) ลูกเกด   
(        ) ลูกพรุน     (        ) กลวยอบแหง  
(        ) อ่ืนๆ ระบุ___________________________________________ 
 

23. ในการพัฒนาผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทง ทานคิดวาควรมีการเคลือบแทง
ผลิตภัณฑหรือเคลือบดานหนาผลิตภัณฑเปนรสชาติตางๆ หรือไม   

1)     ไมควร   
2)      ควร โดยเคลือบดวยรสชาติ  (กรุณาเลือกตอบขอเดียว)  

a.   ช็อคโกแลต  b.      สตรอเบอรี 
c.   วานิลา   d.      โยเกริต 
e.           อ่ืนๆ (ระบุ)_________________________ 
 

สวนท่ี  3  ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 
คําแนะนํา :  โปรด เลือกระบุเพียงขอเดียว  โดยทําเคร่ืองหมาย    ลงใน    หนาขอความท่ีตรง
กับตัวทานมากท่ีสุด 
   

24.   เพศ  1)      ชาย    2)      หญิง 
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25.   อายุ  1)      นอยกวา  15  ป   2)      15 – 20  ป 
3)      21 – 25  ป   4)      26 – 30   ป 
5)   31 – 35   ป   6)    มากกวา  35  ป 
 

26.   ระดับการศึกษา  
1)   ประถมศึกษา    
2)     มัธยมศึกษาหรือเทียบเทา 
3)     อนุปริญญาหรือเทียบเทา  
4)     ปริญญาตรี 
5)     สูงกวาปริญญาตรี 
 

27.   อาชีพ  1)     นักเรียน / นักศึกษา  
2)     รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ 

   3)      พนักงานบริษัทเอกชน  
4)     รับจางท่ัวไป  
5)      เจาของกิจการ/อาชีพอิสระ  
6)     แมบาน  

   7)     อ่ืนๆ 
 
28.   รายไดของทานตอ 1 เดือน 

1)     ไมมีรายได  2)      นอยกวา  5,000 บาท 
3)     5,001 – 10,000 บาท 4)      10,001–15,000  บาท  
5)     มากกวา  15,000 บาท 

 
ขอเสนอแนะ ....................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
 

ขอขอบคุณทุกทานท่ีเสียสละเวลาในการตอบแบบสอบถามในคร้ังนี ้
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การทดสอบผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทง 
 

              แบบทดสอบน้ีจัดทําขึ้นเพ่ือเปนขอมูลประกอบการพัฒนาผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทง ซึ่งเปน
สวนหน่ึงในวิทยานิพนธของนางสาวบรรณนิสา ทิพยวิชัย  นักศึกษาปริญญา โทสาขาการพัฒนาผลิตภัณฑ 
อุตสาหกรรมเกษตร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
 แบบสอบถามมีทั้งหมด  3 หนา แบงเปน 2 ตอน ตอนที่ 1 เปนการทดสอบชิมผลิตภัณฑ  และตอนที่ 2 
เปนขอมูลสวนตัวของผูทดสอบ 
              ผูทดสอบชิมจะไดทดสอบตัวอยางผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงจํานวน 12 สูตร โดยเสิรฟทีละ 1 
ตัวอยาง จนครบ 4 ตัวอยาง จะพัก 5 นาที กอนทดสอบตอไป ผูวิจัยหวังเปนอยางยิ่งวาจะไดรับความรวมมือจาก
ทานเปนอยางดีในการทดสอบ และขอขอบคุณมา ณ โอกาสน้ี 

ผูประเมิน : ___________________________  วันท่ี : ______________________ 
 
ตอนท่ี 1  :   
คําแนะนํา กรุณาฉีกซองตัวอยาง และทดสอบชิมตามลําดับท่ีนําเสนอ แลวคะแนน ความชอบ  1-9 
ในแตละคุณลักษณะตามความรูสึกของทาน   กรุณาบวนปากและดื่มน้ํากอนทดสอบตัวอยางถัดไป
ทุกคร้ัง 
สเกลคะแนนความชอบ 

1 =  ไมชอบมากท่ีสุด   6  =  ชอบเล็กนอย 
2 =  ไมชอบมาก     7  =  ชอบปานกลาง 
3 =  ไมชอบปานกลาง   8  =  ชอบมาก 
4 =  ไมชอบเล็กนอย   9  =  ชอบมากท่ีสุด 
5 =  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 

คะแนนความชอบของรหัสตัวอยาง คุณลักษณะ 
    

ความชอบโดยรวม     

ลักษณะปรากฏ 
(พิจารณาจากตัวอยางที่บรรจุในซองพลาสติกใส) 

    

กล่ินรส  
(พิจารณาจากกลิ่นและรสที่ไดรับในระหวางการกิน) 

    

เนื้อสัมผัส 
(พิจารณาจากเนื้อสัมผัสที่ไดรับในระหวางการเคี้ยว) 

    

ชุดท่ี 
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พัก  5  นาทีกอนทดสอบตัวอยางถัดไป  
 

คะแนนความชอบของรหัสตัวอยาง คุณลักษณะ 
    

ความชอบโดยรวม     

ลักษณะปรากฏ 
(พิจารณาจากตัวอยางที่บรรจุในซองพลาสติกใส) 

    

กล่ินรส  
(พิจารณาจากกลิ่นและรสที่ไดรับในระหวางการกิน) 

    

เนื้อสัมผัส 
(พิจารณาจากเนื้อสัมผัสที่ไดรับในระหวางการเคี้ยว) 

    

 
                                            พัก  5  นาทีกอนทดสอบตัวอยางถัดไป 
 

คะแนนความชอบของรหัสตัวอยาง คุณลักษณะ 
    

ความชอบโดยรวม     

ลักษณะปรากฏ 
(พิจารณาจากตัวอยางที่บรรจุในซองพลาสติกใส) 

    

กล่ินรส  
(พิจารณาจากกลิ่นและรสที่ไดรับในระหวางการกิน) 

    

เนื้อสัมผัส 
(พิจารณาจากเนื้อสัมผัสที่ไดรับในระหวางการเคี้ยว) 

    

 
 
ขอเสนอแนะ  ……………………………………………………………………………………….. 
………………………………………………………………………………………………………. 
………………………………………………………………………………………………………. 
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ตอนท่ี  2  :  ขอมูลเก่ียวกับผูทดสอบ 
 

1.  เพศ   (     ) 1. ชาย     

(     )   2.  หญิง 
 

2.  อายุ   (     ) 1.  ตํ่ากวา  18  ป   

(     ) 2.  18 – 20   ป 

   (     ) 3.  21 – 23  ป    

(     ) 4.  24 – 26  ป 

   (     ) 5.  มากกวา  26  ป 
 
3.  ขณะน้ีทานศึกษาอยูในระดับการศึกษาใด 

   (     )   1.  ปริญญาตรี    

(     )   2.  สูงกวาปริญญาตรี 
 
4.  ช้ันปท่ีทานกําลังศึกษาอยูในขณะน้ี  

(     ) 1.  ช้ันปท่ี  1 

(     ) 2.  ช้ันปที  2 

(     ) 3.   ช้ันปที  3 

(     )   4.   ช้ันปที  4 

   (     ) 5.   สูงกวาช้ันปท่ี  4   
 
 
 

ขอขอบคุณทุกทานท่ีสละเวลาในการทําแบบทดสอบ 
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ตอนท่ี 1 :  กรุณาทดสอบชิมตัวอยางตามรหัสท่ีนําเสนอ แลวใหคะแนน  “ความชอบ” ในแตละ

คุณลักษณะโดยเขียนเปนตัวเลข 1-9 ตามความรูสึกของทาน กรุณาดื่มน้าํกอนทดสอบแตละตัวอยาง

ทุกคร้ัง 
 
ระดับของคะแนนความชอบ 

1  =  ไมชอบมากท่ีสุด 2  =  ไมชอบมาก                     3  =  ไมชอบปานกลาง 
4  =  ไมชอบเล็กนอย  5  =  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ        6  =  ชอบเล็กนอย 
7  =  ชอบปานกลาง  8  =  ชอบมาก             9  =  ชอบมากที่สุด 

 
คะแนนความชอบของ 

รหัสตัวอยาง 
คุณลักษณะ 

    

ความชอบโดยรวม     

สี (พิจารณาจากสีและลักษณะปรากฏโดยรวมของตัวอยาง)     

กล่ินรส   
(พิจารณาจากกล่ินและรสท่ีไดรับในระหวางการกิน) 

    

เนื้อสัมผัส  
(พิจารณาจากเนื้อสัมผัสท่ีไดรับในระหวางการเค้ียว) 

    

 
 
 

ขอขอบคุณทุกทานท่ีสละเวลาในการทําแบบทดสอบ 
 

 
 

การทดสอบผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทง สําหรับเจาหนาท่ี 
สัปดาหที่  :  _________ 
วันที่ : ____________ 
ชุดท่ี : ชื่อผูประเมิน : ___________________________     
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ภาคผนวก ค 
 

การศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทง 
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ตาราง 1  คะแนนเฉล่ีย* ของคา aw ผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
                แตกตางกันในระหวางการศึกษาอายุการเก็บ 

วันท่ี      อุณหภูมิ (°C) 
  -18      35            45      55 

0 0.620±0.004a 0.617±0.006a 0.622±0.005a 0.622±0.003a 
7 0.634±0.011a    ND ND 0.603±0.030a 
9 0.628±0.018a ND ND 0.605±0.030a 
14 0.634±0.018a ND 0.640±0.010a 0.618±0.008a 
19 0.640±0.007a ND 0.624±0.027a 0.597±0.019a 
22 0.645±0.006a 0.640±0.010b 0.617±0.061a  
25 0.643±0.007a ND 0.637±0.015a 
29 0.645±0.004a 0.647±0.002b 0.623±0.023a 
33 0.640±0.005a 0.629±0.006ab 
36 0.638±0.011a 0.631±0.010ab 
40 0.645±0.005a 0.634±0.019ab 
43 0.638±0.022a 0.639±0.005b  

* คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของการวัดคา aw 3 ซ้ํา คาเฉล่ียของขอมูลในคอลัมนเดยีวกันที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษแตกตาง

กัน จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสาํคัญทางสถิติ (P<0.05)   
     ND = not determined 
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ตาราง 2   คะแนนเฉล่ีย*ของคาสี L ของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนดิแทงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
                แตกตางกันในระหวางการศึกษาอายุการเก็บ 

วันท่ี      อุณหภูมิ (°C) 
  -18      35            45      55 

0 41.17±1.40ab 42.26±3.01b 40.35±3.02b 45.05±3.10b 
7 46.62±4.31b ND ND 37.87±2.11b 
9 44.46±3.77ab ND ND 38.08±3.88b 
14 37.89±3.26a ND 37.88±2.24ab 29.70±1.99a 
19 39.15±2.06ab ND 35.22±2.35ab 30.61±1.10a 
22 39.64±1.87ab 38.23±3.51ab 33.85±2.52a 
25 40.49±3.51ab ND 33.66±1.67a 
29 43.77±4.44ab 36.27±2.06a 36.29±3.60ab 
33 38.76±3.12ab 38.05±2.90ab 
36 39.19±2.47ab 36.74±2.59ab 
40 38.27±2.65ab 37.64±3.08ab 
43 39.61±3.39ab 37.98±3.30ab 
* คาเฉล่ีย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการวัดคา L 5 ซ้ํา คาเฉล่ียของขอมูลในคอลัมนเดียวกันที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษแตกตางกัน 
จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P<0.05)   
     ND = not determined 
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ตาราง 3  คะแนนเฉล่ีย* ของคาสี a ของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ   
                แตกตางกันในระหวางการศึกษาอายุการเก็บ 

วันท่ี      อุณหภูมิ (°C) 
  -18      35            45      55 

0 4.57±0.82a 4.28±0.55b 4.13±1.05b 4.21±0.91a 
7 3.72±0.71a ND ND 3.38±0.68a 
9 3.89±0.93a ND ND 3.38±0.97a 
14 3.94±0.60a ND 3.71±0.53ab 2.95±0.90a 
19 3.44±0.86a ND 3.21±0.38ab 2.59±0.70a 
22 3.97±0.79a 3.34±0.34a 2.83±0.54a 
25 3.80±0.80a ND 3.15±0.55ab 
29 3.49±0.72a 2.91±0.45a 3.15±0.58ab 
33 3.63±0.69a 3.51±0.31a 
36 3.57±0.62a 3.36±0.49a 
40 3.73±0.55a 3.39±0.42a 
43 3.58±0.72a 2.99±0.48a  

* คาเฉล่ีย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการวัดคาสี a 5 ซ้ํา คาเฉล่ียของขอมูลในคอลัมนเดยีวกันที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษแตกตาง

กัน จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสาํคัญทางสถิติ (P<0.05) 
    ND = not determined 
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ตาราง  4  คะแนนเฉล่ีย* ของคาสี b ของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  
                แตกตางกันในระหวางการศึกษาอายุการเก็บ 

วันท่ี      อุณหภูมิ (°C) 
  -18      35            45      55 

0 7.85±1.16a 8.74±1.30b 6.65±1.42a 8.23±0.61a 
7 8.82±1.22a ND ND 6.54±1.42a 
9 8.21±1.64a ND ND 7.00±2.69a 
14 6.70±1.85a ND 7.14±1.01a 4.58±2.00a 
19 6.97±0.93a ND 5.56±1.46a 4.00±0.97a 
22 7.77±0.64a 7.88±1.41ab 5.69±1.30a 
25 7.88±1.02a ND 5.57±1.06a 
29 8.52±1.25a 6.41±0.99a 7.39±1.47a 
33 7.06±1.62a 6.99±1.16ab 
36 8.23±1.25a 6.86±1.47ab 
40 6.88±1.27a 6.89±1.44ab 
43 7.63±1.10a 6.92±1.43ab 

* คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของการวัดคาสี b วัดคา 3 ซ้ํา คาเฉล่ียของขอมูลในคอลัมนเดียวกันที่มีตัวอกัษรภาษาอังกฤษ

แตกตางกัน จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
     ND = not determined 
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ตาราง 5  คะแนนเฉล่ีย* ของคา hardness ของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนดิแทงท่ีเก็บรักษาท่ี 
               อุณหภูมิแตกตางกันในระหวางการศึกษาอายกุารเก็บ 

วันท่ี      อุณหภูมิ (°C) 
  -18      35            45      55 

0 421.2±147.3a 379.6±253.4a 364.2±103.0a 387.3±151.3a 
7 418.1±127.5a ND ND 694.6±158.9ab 
9 721.1±140.6bc ND ND 796.5±133.2ab 
14 612.2±105.1b ND 1047.3±332.8c 1123.2±477.2b 
19 818.3±223.7cd ND 1087.4±209.9c 1109.6±376.6b 
22 975.3±251.3ef 1106.4±263.8b 822.2±167.7b 
25 1024.9±265.9f ND 659.3±202.5b 
29 922.5±234.1def 750.3±152.0ab 1305.6±366.0d 
33 871.3±88.9de 899.9±171.9b 
36 876.8±330.5de 795.9±175.8ab 
40 853.9±275.8cde 761.3±192.8ab 
43 858.2±168.2cde 890.3±193.9b 

* คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของการวัดคา hardness 5 ซ้ํา คาเฉล่ียของขอมูลในคอลัมนเดียวกันที่มีตัวอกัษรภาษาอังกฤษ

แตกตางกัน จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
     ND = not determined 
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ตาราง  6  คะแนนเฉล่ีย* ของ stickiness ของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงท่ีเกบ็รักษาท่ี 
                 อุณหภูมิแตกตางกันในระหวางการศึกษาอายกุารเก็บ 

วันท่ี      อุณหภูมิ (°C) 
  -18      35            45      55 

0 -50.3±23.1ab -45.8±22.7b -40.7±18.5a -39.3±16.8b 
7 -57.1±34.6ab ND ND -46.0±15.4b 
9 -73.6±20.2ab ND ND -89.4±27.9a 
14 -58.5±31.2ab ND -76.6±31.5a -56.4±35.5ab 
19 -54.5±24.2ab ND -63.8±35.9a -54.4±18.1ab 
22 -77.4±57.7a -68.7±26.9ab -62.8±18.1a 
25 -65.2±12.5ab -73.2±41.8a -77.3±21.8a 
29 -63.6±26.5ab -88.7±40.2ab -71.7±22.6a 
33 -43.0±13.7b -63.2±15.0ab 
36 -71.8±24.9ab -74.4±23.4ab 
40 -56.6±20.2ab -87.0±35.2ab 
43 -74.1±26.8ab -95.9±55.0a 

* คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของการวัดคา stickiness 5 ซ้ํา คาเฉลี่ยของขอมูลในคอลัมนเดียวกันที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษ

แตกตางกัน จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
    ND = not determined 
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ตาราง  7  คะแนนเฉล่ีย* ของคา TBAR ของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงท่ีเกบ็รักษาท่ี 
                 อุณหภูมิแตกตางกันในระหวางการศึกษาอายกุารเก็บ 

วันท่ี      อุณหภูมิ (°C) 
  -18      35            45      55 

0 0.47±0.02ab 0.36±0.05a 0.33±0.04ab 0.31±0.06a 
7 0.53±0.03bc ND ND 0.36±0.03a 
9 0.67±0.03cde ND ND 0.68±0.12b 
14 0.33±0.02a ND 0.22±0.02a 0.34±0.03a 
19 0.64±0.06bcde ND 0.42±0.03b 0.65±0.08b 
22 0.63±0.03bcde 0.58±0.05bc 0.54±0.03c 
25 0.54±0.06bc ND 0.40±0.06b 
29 0.80±0.03e 0.59±0.03c 0.57±0.02c 
33 0.63±0.07bcde 0.40±0.07ab 
36 0.61±0.06bcd 0.44±0.03abc 
40 0.72±0.05de 0.49±0.02abc 
43 0.67±0.07cde 0.45±0.05abc 

* คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของการวัดคา TBARS 2 ซ้ํา คาเฉล่ียของขอมูลในคอลัมนเดียวกันที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษ

แตกตางกัน จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
    ND = not determined 
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ตาราง 8  คะแนนเฉล่ีย*ของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดาน ความชอบโดยรวม ของ 
  ผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงท่ีเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิแตกตางกนัในระหวาง 
  การศึกษาอายุการเก็บ 

วันท่ี      อุณหภูมิ (°C) 
  -18      35            45      55 

0 7.0±1.0a 6.5±0.8c 6.8±0.9d 6.7±0.8a 
7 7.2±0.9a ND ND 5.8±0.8b 
9 7.0±0.8a ND ND 5.6±1.2b 
14 7.2±1.0a ND 6.0±0.9c 5.2±1.2a 
19 7.1±1.2a ND 5.5±1.3bc 4.9±1.2a 
22 7.2±0.9a 6.4±1.0c 5.5±1.3bc 
25 6.9±1.2a ND 5.3±1.0b 
29 7.0±1.0a 5.6±1.4bc 4.0±1.8a 
33 6.8±0.9a 5.6±1.3bc 
36 6.8±0.9a 5.4±0.9ab 
40 6.8±0.9a 5.2±1.2ab 
43 7.0±0.9a 4.8±1.3a 

* คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของผูทดสอบ 50 คน ทดสอบโดยใช 9-point hedonic scale คาเฉล่ียของขอมูลในคอลัมน

เดียวกันที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษแตกตางกัน จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  
     ND = not determined 
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ตาราง 9  คะแนนเฉล่ีย* ของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานสีของผลิตภัณฑ 
                สตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแตกตางกันในระหวางการศึกษาอาย ุ

  การเก็บ 

วันท่ี      อุณหภูมิ (°C) 
  -18      35            45      55 

0 6.7±0.9ab 6.4±0.9c 6.7±1.0d 6.4±1.0d 
7 7.0±0.9bc ND ND 5.9±0.9cd 
9 6.9±1.0abc ND ND 5.8±1.3bc 
14 7.2±1.0c ND 5.9±1.0c 5.3±1.3ab 
19 6.9±1.3abc ND 5.4±1.3b 4.9±1.2a 
22 6.8±1.0abc 6.3±1.0c 5.3±1.3b 
25 6.8±1.2abc ND 5.2±1.0b 
29 6.8±1.1abc 5.9±1.4bc 4.4±1.9a 
33 6.8±1.0abc 5.8±1.3bc 
36 6.5±0.9a 5.3±0.9ab 
40 6.5±0.9a 5.2±1.1ab 
43 6.8±1.0abc 4.8±1.4a 

* คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของผูทดสอบ 50 คน ทดสอบโดยใช 9-point hedonic scale คาเฉล่ียของขอมูลในคอลัมน

เดียวกันที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษแตกตางกัน จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
     ND = not determined 
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ตาราง 10  คะแนนเฉล่ีย* ของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานกล่ินรสของผลิตภัณฑ 
                  สตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงท่ีเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิแตกตางกนัในระหวางการศึกษาอาย ุ

    การเก็บ 

วันท่ี      อุณหภูมิ (°C) 
  -18      35            45      55 

0 6.8±0.9abc 6.6±0.9e 6.7±1.0d 6.5±0.9c 
7 7.1±1.0c ND ND 5.8±1.0b 
9 6.8±1.1abc ND ND 5.6±1.4b 
14 7.1±1.0c ND 5.9±1.1c 5.2±1.3ab 
19 6.8±1.3abc ND 5.3±1.6bc 4.8±1.3a 
22 7.0±1.1bc 6.3±1.1e 5.2±1.3b 
25 6.9±1.3abc ND 5.1±0.8b 
29 6.8±1.1abc 5.8±1.6d 3.8±1.7a 
33 6.6±1.0a 5.6±1.5cd 
36 6.7±1.1ab 5.3±1.1bc 
40 6.7±0.9ab 5.1±1.4ab 
43 6.6±1.1a 4.9±1.5a 

* คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของผูทดสอบ 50 คน ทดสอบโดยใช 9-point hedonic scale คาเฉล่ียของขอมูลในคอลัมน

เดียวกันที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษแตกตางกัน จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  
    ND = not determined 
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ตาราง 11  คะแนนเฉล่ีย* ของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานเน้ือสัมผัสของ 
    ผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงท่ีเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิแตกตางกนัในระหวาง 
    การศึกษาอายุการเก็บ 

วันท่ี      อุณหภูมิ (°C) 
  -18      35            45      55 

0 6.9±0.9a 6.4±0.9d 6.6±1.0d 6.4±0.9 
7 6.9±0.9a ND ND 5.6±1.2 
9 6.7±1.0a ND ND 5.7±1.2 
14 6.9±1.1a ND 5.9±1.1c 5.2±1.2 
19 6.9±1.1a ND 5.2±1.3b 5.0±1.2 
22 6.9±1.0a 6.3±1.0d 5.2±1.1b 
25 6.7±1.1a ND 5.3±1.0bc 
29 6.7±1.2a 5.6±1.7c 4.4±1.8a 
33 6.6±1.0a 5.5±1.6bc 
36 6.6±1.1a 5.3±0.9bc 
40 6.6±0.9a 5.2±1.2b 
43 6.5±1.1a 4.7±1.4a 

*  คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของผูทดสอบ 50 คน ทดสอบโดยใช 9-point hedonic scale คาเฉล่ียของขอมูลในคอลัมน

เดียวกันที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษแตกตางกัน จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
      ND = not determined 
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ประวัติผูเขียน 
 
 

ชื่อ   นางสาวบรรณนิสา  ทิพยวิชัย 
 
วัน  เดือน  ป  เกิด 25  กันยายน  2524 
 
ประวัติการศึกษา  ระดับมัธยมศึกษา   

โรงเรียนอุตรดิตถ  จังหวัดอุตรดิตถ  ปการศึกษา  2542 
   ระดับปริญญาตรี 

วิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยเชียงใหม  ปการศกึษา  2547 

 
ประสบการณทํางาน ป พ.ศ. 2547 – พ.ศ. 2549   

เจาหนาท่ีวิจยัและพัฒนาผลิตภัณฑ  บริษทั ชาระมิงค จาํกัด  
จังหวดัเชียงใหม 

 
ประวัติผลงานวิจัยท่ีตีพิมพเผยแพร 
 
บรรณนิสา ทิพยวิชัย และสุจินดา ศรีวัฒนะ.  2551.  การออกแบบผลิตภัณฑท่ีมุงเนนผูบริโภค

สําหรับผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนดิแทง.  การประชุม 10 ป วิชาการแมฟาหลวง.   
26-28 พฤศจิกายน 2551, มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง.  เชียงราย. 

 
ธนพล  กิจพจน ณัฐฌา เหลากุลดิลก บรรณนิสา ทิพยวิชัย และนิรมล อุตมอาง.  2550.  ผลของการ

ชงชาตอคุณภาพของสี และการยอมรับของผูบริโภคของชาเขียวและชาสมุนไพร              
เจียวกูหลาน.  การประชุมวิชาการคร้ังท่ี 45.  30 มกราคม – 2 กุมภาพนัธ 2550,  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.  กรุงเทพฯ. 
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ณัฐฌา  เหลากลุดิลก ธนพล กิจพจน บรรณนิสา ทิพยวิชัย และสุทัศน สุระวัง.  2549.  การวิเคราะห
เคาโครงกล่ินรสของผลิตภัณฑนมถ่ัวเหลือง.  วันวิชาการมหาวิทยาลัยเชียงใหม คร้ังท่ี 
2. 8-10 ธันวาคม 2549, มหาวิทยาลัยเชียงใหม.  เชียงใหม. 

 
 
 
 
 


