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ภาคผนวก ก-1 การวิเคราะหปริมาณของแข็งท้ังหมดและปริมาณความช้ืนท้ังหมด (AOAC, 2000) 
 
วิธีวิเคราะห 
 
 1. อบกระปองหาความช้ืนพรอมฝา ท่ีตูอบไอรอนแบบไฟฟาท่ีอุณหภมิู 100 + 2 องศา
เซลเซียส นาน 30 นาที จากนั้นทําใหเยน็ในโถดูดความชื้น นาน 30 นาที ช่ังน้ําหนกั (W1) 
 2. ช่ังตัวอยางท่ีทราบน้ําหนกัแนนอน (2-3 กรัม) ใสลงในกระปองอบความช้ืนท่ีอบ
เรียบรอยแลว และช่ังน้ําหนกั (W2) 
 3. นํากระปองอบความช้ืนพรอมฝาโดยเปดฝาออกไปอบในตูอบสุญญากาศท่ีอุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส 
 4. นํากระปองอบความช้ืนออกจากตูอบสุญญากาศ โดยปดฝาทันที และทําใหเยน็ใน
โถดูดความชืน้นาน 30 นาที ช่ังน้ําหนกัท่ีแนนอน 
5. นําไปอบตออีกจนไดน้ําหนักท่ีคงท่ี (น้ําหนักท่ีคงท่ีหมายถึง ผลตางของน้ําหนกัท่ีช่ังสองคร้ัง
ติดตอกันไมเกนิ 2 มิลลิกรัม) (W3)  
 ปริมาณความชื้น (รอยละของน้ําหนกั)             =   (W2-W3) × 100 
                                                                                                  (W2-W1) 
 
 
 ปริมาณของแข็งท้ังหมด (รอยละของน้ําหนัก) =  100 – ปริมาณความชื้นท้ังหมด 
 
 
W1 = น้ําหนกัของกระปองอบความช้ืน เปนกรัม 
W2 = น้ําหนกัของกระปองอบความช้ืนและตัวอยางกอนอบ เปนกรัม 
W3 = น้ําหนกัของกระปองอบความช้ืนและตัวอยางหลังอบ เปนกรัม 
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ภาคผนวก ก-2  การวิเคราะหปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (Total Soluble Solids) 
                         โดยใช Hand refractometer (AOAC, 2000) 
 
วิธีวิเคราะห 
 
 1. นําตัวอยางเน้ือลําไยบดอบแหงประมาณ 5 กรัมมาปนละเอียดและผสมน้ําประมาณ 25 
มิลลิลิตร  
 2. จากนั้นนําสวนท่ีเปนสารละลายมาวัดดวยเคร่ืองวัดปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้า
ได (Hand refractometer) ปรับเทียบมาตรฐานโดยใชน้ํากล่ันปรับใหอานได 0 กอนการใชวัด
ตัวอยางทุกคร้ัง คาท่ีอานไดมีหนวยเปนองศาบริกซ (   Brix) ซ่ึงแตละตัวอยางจะทําการวัด 3 ซํ้า 
 3. เม่ืออานคาเสร็จควรลางและเช็ดเคร่ืองวัดปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได (Hand 
refractometer) ใหสะอาด 
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ภาคผนวก ก-3 การวิเคราะหคา aw 
 
เคร่ืองวิเคราะห 
 
 เคร่ืองวัดคาวอเทอรแอกทิวิต ี(aw) ยี่หอ AquaLab รุน TE3 Decagon Devices  
                   ผูผลิต Inc Pullman, USA 
 
การเตรียมตัวอยาง 
 
 1. ใสตัวอยางในตลับวัด water activity ประมาณ 1/3 ของตลับหรือไมเกินคร่ึงหนึ่งของ
ตลับ เกล่ียตัวอยางใหคลอบคลุมท่ัวตลับเพื่อประสิทธิภาพในการวัด 
 2. ตรวจสอบใหแนชัดวาท่ีขอบริม และดานนอกของตลับวัดสะอาด หามมีตัวอยางติด
บริเวณตลับวดั water activity 
 3. ตัวอยางควรมีอุณหภูมิใกลเคียงหรือตางกันไมเกิน 4 องศาเซลเซียสของอุณหภูมิ 
chamber เคร่ืองวัด water activity 
 
การเปดเครื่อง 
 
 1. เปดเคร่ือง water activity ท้ิงไวประมาณ 30 นาที เพื่อการวัดท่ีมีประสิทธิภาพสูง 
 2. นําตลับวัด water activity ใสลงในเคร่ืองวัดปริมาณน้าํอิสระ หามใหตัวอยางหกหลน 
 3. หมุนปุมไปในตําแหนง Open/Load ไปยงัตําแหนง Read เคร่ืองจะเร่ิมวัดคา water 
activity เม่ือเคร่ืองเร่ิมวัด จะมีสัญญาณเตือน 1 คร้ัง 
 4. เม่ือเคร่ืองวดัเสร็จใชเวลาประมาณ 5-10 นาที จะมีสัญญาณเตือนถ่ีๆ ใหอานคา water 
activity และอุณหภูมิท่ีหนาจอ 
 5. หมุนปุมจากตําแหนง Read ไปยังตําแหนง Open/Load เพื่อนําตลับออก 
 6. เม่ือวัดคาเสร็จใหปดเคร่ือง วิเคราะห 3 ซํ้า 
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ภาคผนวก ก-4  การวิเคราะหความสามารถในการตานอนมูุลอิสระ โดยวิธี DPPH  
                         (radical scavenging activity) (ดัดแปลงจาก Ferreiral et al., 2009)  
 
การเตรียมตัวอยาง 
 บดเนื้อลําไยอบแหงเปนผลละเอียด 
 

การเตรียม 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH)  
1. เตรียม 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH)  ความเขมขน 6x10-5 mol/L 
 จาก  g/M.W.  = mol 
 โดย M.W. DPPH  = 394.33 g/mol (สําหรับ DPPH ความเขมขน 85%) 
 จะได g    =  394.33 g/mol x 6x10-5 C 
    = 0.0236598 g 
  

2. DPPH ความเขมขน 85% เตรียม 0.0236598 g 

ถาตองการ DPPH ความเขมขน 100% เตรียม   =   1(100x0.0236598)/85 
          =   0.0278351 g (mol/L) 
เตรียมปริมาตร 100 ml        =   (100x0.0278351)/1,000 
          =   0.00278 
 
 เตรียมสารละลาย DPPH โดยละลาย DPPH 0.00278 g ลงใน methanol 100 ml พรอมวัดคา

การดูดกลืนแสงท่ี 517 nm ท่ี 0 นาที (ADPPH) 

 1. ผสมตัวอยางเน้ือลําไยบดละเอียด 0.1 กรัม ลงในสารละลาย DPPH 2.7 ml เก็บไวในท่ี
มืด 60 นาที 
 2. จากนั้นนําตัวอยาง (As) วดัคาการดูดกลืนแสงท่ี 517 nm คํานวณ radical scavenging 
activity (RSA) จากสูตร 

%RSA =  [(ADPPH - As)/ ADPPH] x 100 

 เม่ือ As          =  คาการดูดกลืนแสงของตัวอยาง 
  A DPPH  =  คาการดูดกลืนแสงของสารละลาย DPPH 
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ภาคผนวก ข 
การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ  
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ภาคผนวก ข-1 การวัดสีระบบ CIE L a* b* 
 เปนการวดัคาสีของตัวอยางโดยใชเคร่ืองวดัสี Color Quest II Sphere  
 (Chroma Meter CR 300 Series, Japan) 
 วัดการเปล่ียนสีดวยระบบ CIE  L  a*   b*  โดยต้ังคาการทํางานของเคร่ือง  ดังนี ้
  Model   :  Total transmission 
  Scale  : CIE Lab  และ CIELCh 
  Illuminant : D 65 
  Observer : 10 
  MI Illuminant : Fcw   
 คา L   คือ  Lightness  เปนคาความสวาง  มีคาอยูในชวง  0 ถึง 100 
  L  มีคาเขาใกลศูนย หมายถึง  ตัวอยางมีความสวางนอยจนเปนสีคลํ้า 
  L  มีคาเขาใกล 100 หมายถึง  ตัวอยางสวางมากจนเปนสีขาว 
 คา a*  คือ  Redness/Greenness  เปนคาแสดงถึงความเปนสีแดงหรือสีเขียวของวตัถุ 
  a*  มีคาบวก  หมายถึง  ตัวอยางมีสีแดง 
  a*  มีคาลบ  หมายถึง  ตัวอยางมีสีเขียว 
 คา b* คือ Yellowness/Blueness  เปนคาแสดงถึงความเปนสีเหลืองหรือสีน้ําเงินของวัตถุ   
  b*  มีคาบวก     หมายถึง  ตัวอยางมีสีเหลือง 
  b*  มีคาลบ    หมายถึง  ตัวอยางมีสีน้ําเงิน 
  
การคํานวณคา Delta E (∆E) 
 
  ∆E  =  [(L-L0)

2+(a-a0)
2+(b-b0)

2]0.5 
 
 

เม่ือ   L  คือ คาสี L ของผลิตภัณฑท่ีเก็บเปนเวลาวนัท่ี 30   
 L0  คือ คาสี L ของผลิตภัณฑท่ีผลิตวันแรก  
 a   คือ คาสี a  ของผลิตภัณฑท่ีเก็บเปนเวลาวนัท่ี 30   
 a0  คือ คาสี a  ของผลิตภัณฑท่ีผลิตวันแรก 
 b  คือ คาสี a  ของผลิตภัณฑท่ีเก็บเปนเวลาวนัท่ี 30   
 b0 คือ คาสี a  ของผลิตภัณฑท่ีผลิตวันแรก 
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ภาคผนวก ข-2 การวิเคราะหความสามารถในการละลาย (solubility) (Fernandez, 2003) 
 
วิธีวิเคราะห 
 
 นําตัวอยางเนื้อลําไยบดผานการทําใหแหงมาปนใหละเอียดเปนผง จากนั้นนํามาวิเคราะห
ความสามารถในการละลาย โดยใชตัวอยางผงประมาณ 1 กรัม ใสลงในหลอดหมุนเหวี่ยง 
(centrifuge tube) เติมน้ํา 10 มิลลิลิตร จากน้ันนําไปเหวี่ยงท่ีความเร็วรอบ 3000 rpm นาน 10 นาที 
เทของเหลวสวนใส (supernatant) ใสในกระปองอบความช้ืน โดยอบที่ อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส
เปนเวลา 24 ช่ัวโมง คํานวณหาความสามารถในการละลาย (รอยละ) 
 
ความสามารถในการละลาย (รอยละ)  =  
    มวลแหงของตัวอยางท่ีละลายไดใน supernatant (กรัม) 
                                                                                           

                                                             มวลแหงของตัวอยางท้ังหมด (กรัม) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

X 100 
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ภาคผนวก ข-3 การวิเคราะหความสามารถในการคืนรูป  (rehydration) (Fernandez, 2003) 
 
วิธีวิเคราะห 
 
 นําตัวอยางเนื้อลําไยบดอบแหงมา 5 กรัม มาวิเคราะหความสามารถในการคืนรูป
(rehydration) โดยนําตัวอยางมาแชในน้ําท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส และนําออกมาช่ังน้ําหนัก
ทุกๆ 1 นาที เปนเวลา 11 นาที โดยใชผาซับน้ําท่ีผิวออกกอนนําไปชั่งน้ําหนัก บันทึกน้ําหนักและ
นํามาคํานวณหาความสามารถในการคืนรูป (รอยละ) ดังสมการ 
 
 

   % Rehydration   =    W - Wd   
                                                                              Wd 
                             
   โดยท่ี W =  น้าํหนักของตัวออยางหลังการคืนรูปเปนเวลา 11 นาที (g) 
             Wd = น้าํหนักตัวอยางแหง (g) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

X 100 
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ภาคผนวก ข-4  การวิเคราะหความสามารถในการไหล (Flowability) 
 
 การวัดความสามารถในการไหล (flowability) ดวยวิธีวัดคามุมลาดเอียง (angle of slide)  
มีลักษณะคลายกับการวัดมุมกอง (angle of repose) (Wilkinson et al., 1983) คือ วัดมุมท่ีนอยท่ีสุด
ตามแนวนอนของพ้ืนผิวท่ีลาดเอียงท่ีทําใหอนุภาคของแข็งไหลลงมาดวยน้ําหนักของมันเอง มุมท่ี
ใชวัดจะตองเปนมุมลาดเอียงท่ีคงท่ีคือเปนมุมลาดเอียงท่ีของแข็งเร่ิมไหล เม่ืออนุภาคเร่ิมไหลให
หยุดเอียงทันที แลววัดมุมลาดเอียงท่ีได 
 

 ตารางแสดงคาความสามารถในการไหลของอาหารผง 
 

  มุมกอง ()   ความสามารถในการไหล    
        35     ไหลไดด ี
      35 – 45    ไหลไดพอใช 
      45 – 55    ไหลไดจํากัด 
         55    ไมไหล 
            ท่ีมา: Carr (1965) 
 

วิธีวิเคราะห 
 1. ช่ังตัวอยางเนื้อลําไยบดอบแหงมาประมาณ 5 กรัม 
 2. เทตัวอยางเนื้อลําไยบดอบแหงลงสวนบนของแผนพลาสติกแข็งท่ีมีพื้นผิวเรียบแบน
ขนาด  20x30 เซนติเมตร  
 3.  คอยๆ ยกสวนบน (ดานท่ีมีตัวอยาง) ข้ึนชาๆ และสมํ่าเสมอ เม่ือตัวอยางเร่ิมไหลใหหยดุ
ยกแผนพลาสติกแข็งทันที  
 4. วัดมุมลาดเอียงของแผนพลาสติกแข็งท่ีได 
 5. บันทึกผล   
      
 
 
 
 
  

อนุภาคไหลลง ยกแผนพลาสติกขึ้น 
แผนพลาสติกแข็ง 
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ภาคผนวก ข-5  การวิเคราะหอุณหภูมิกลาสทรานซิซัน ของเน้ือลําไยบดอบแหงดวยเคร่ือง 
                         Differential Scanning Calorimeter (DSC) 
 

วิธีการวิเคราะห  
 1.  เปดเคร่ืองคอมพิวเตอร เปดโปรแกรม pyres Manager คลิกปุม diamond DSC 
 2.  เปดเคร่ือง DSC 
 3.  เปด ultra cooler รอใหอุณหภูมิลดลงจนถึงประมาณ -85 องศาเซลเซียส 
 4.  เปดแกสไนโตรเจน และปรับวาลวแกสไนโตรเจนใหอยูท่ีเลข 9 
 5.  ตั้งอุณหภูมิเร่ิมตนไวท่ี 25 องศาเซลเซียส 
 6.  เปด window Instrument Viewer View calibrate Open  เลือกไฟล calibrate ท่ีจะใชงาน 
ปดหนาตาง calibrate 
 7.  ทําการปรับมาตรฐาน (calibrate) โดยใช indium เปนตัวปรับมาตรฐานโดยต้ังโปรแกรม 
heat ตั้งแต 50 องศาเซลเซียส จนถึง 170 องศาเซลเซียส flow rate 10 องศาเซลเซียสตอนาที 
 8.  คํานวณพื้นที่ใตกราฟ โดย indium จะมี ΔH เทากับ 28.450 จูลตอกรัม และมีอุณหภูมิ 
156.6 องศาเซลเซียส คาท่ีคํานวณไดไมควรตางจากมาตรฐานเกนิรอยละ 1 
 9.  เปด window Method Editor เติม 
 10.  Sample Info ช่ือตัวอยาง 
 11.  Initial State อุณหภูมิเร่ิมตน ใชท่ี 25 องศาเซลเซียส 
 12.  Program 
       a.  Cool จาก 25 องศาเซลเซียส จนถึง – 20 องศาเซลเซียส โดยใช flow rate 50 องศา- 
                         เซลเซียสตอนาที 
                    b.  Hold ท่ี -20 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาที 
                    c.  Heat จาก -20 องศาเซลเซียส จนถึง 180 องศาเซลเซียส โดยใช flow rate 50 องศา- 
                         เซลเซียสตอนาที 
 13. หา base line โดยใชสภาวะการทดลองเหมือนกับตัวอยาง 
 14. ช่ังน้ําหนกัตัวอยางใสใน pan ประมาณ 7-10 มิลลิกรัม (ใช pan ขนาดความจ ุ40 
ไมโครลิตรแบบหนา) 
 15. ใสตัวอยางดานซายของชองใสตัวอยาง ดานขวาใส reference pan วิเคราะหตัวอยางดัง
โปรแกรมอุณหภูมิท่ีกาํหนดไวโดยกดปุม go to temperature รอจน heat flow นิ่ง กดปุม Start 
 16. วิเคราะหผลกราฟโดยใชโปรแกรมของ Pyris 1 Data Analysis เพื่อวิเคราะหอุณหภูมิ
กลาสทรานซิซัน  



115 

ภาคผนวก ข-6  เปอรเซ็นตผลผลิต (%yield) 
 
คํานวณจากสมการ 
 
                      %yield  =  น้ําหนักของปริมาณแข็งท้ังหมดสุดทาย  × 100 
                           น้ําหนกัของปริมาณแข็งท้ังหมดเริ่มตน 
 
 
ภาคผนวก ข-7  Evapolative and Overall Efficiencies (Masters, 1995) 
 
Evaporative efficiency 
 
คํานวณจากสมการ 
 
                           eva  =        T1-T2     × 100 
                                               T1-Tsat 
 
T1 = อุณหภูมิลมรอนขาเขา 
T2 = อุณหภูมิลมรอนขาออก 
T0 = อุณหภูมิอากาศ 
Tsat = adiabatic saturation temperature 
 
Overall thermal efficiency  
 
คํานวณจากสมการ 
 
                                                Overall   =     T1-T2     × 100 
       T1-T0 
 
  



116 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
การวิเคราะหสมบัติทางจุลินทรีย 
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ภาคผนวก ค-1  การวิเคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมด(Total Plate Count) ตามวิธีของ BAM (2000) 
  
เคร่ืองมือ และอุปกรณ 
 1. จานเพาะเชือ้ผานการอบฆาเช้ือแลว 
 2. ปเปตผานการอบฆาเช้ือแลวขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร 
 3. ตูบม (Incubator) อุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส 
 4. เคร่ืองตีปน (Stomacher) 
 5. ถุงตีปน (Stomacher Bag) 
  
อาหารเล้ียงเช้ือ 
 1. 0.1% peptone water (Merck, Germany) 
 2. อาหารเล้ียงเชื้อ Plate Count Agar (PCA; Merck, Germany) 
 
วิธีการวิเคราะห 
 1. ช่ังตัวอยาง 25 กรัม ใสในถุงตีปน เติมสารละลาย peptone water ความเขมขนรอยละ 0.1 
จํานวน 225 กรัม นําเขาเคร่ืองตีปนนาน 1 นาที สําหรับตัวอยางอาหารท่ีเปนของเหลวใหช่ังตัวอยาง
อาหารใสลงในสารละลายเพื่อเจือจางโดยตรง 
 2. ทําเจือจางอาหารในสารละลาย peptone water ความเขมขนรอยละ 0.1 หลอดละ 9 
มิลลิลิตร จนไดระดับความเจือจางท่ีเหมาะสม 
 3. ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดสารละลายอาหารท่ีระดับความเจือจางท่ีเหมาะสมจํานวน 
3 ระดับความเขมขนท่ีติดกัน จํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในจานเพาะเช้ือ โดยทํา duplicate 
 4. เติมอาหารเลี้ยงเช้ือ PCA อุณหภูมิ 44- 46 องศาเซลเซียส ประมาณ 12-15 มิลลิลิตร ใส
ในจานเพาะเช้ือ เขยาจานใหสารละลายอาหารกระจายท่ัวจานเพาะเช้ือ 
 5. ปลอยใหอาหารวุนแข็งตัว คว่ําจานเพาะเชื้อ บมในตูบมอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส 
นาน 48 ± 3 ช่ัวโมง 
 6. นับจํานวนโคโลนีจากจานท่ีมีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 25-250 โคโลนี คํานวณคา cfu/g 
ไดจาก 
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การคํานวณดังสูตรตอไปนี้ 
 
    CFU/g          =                         ∑C 
                                                                   ( v1n1 + 0.1n2  ) d 
 
เม่ือ ∑C  = ผลรวมของโคโลนีท่ีนับไดท้ังหมดจากจานเพาะเช้ือท่ีนับไดในชวง  25-250  
                          โคโลนี 
 v1    = ปริมาตรของสารละลายท่ีใชในการเพาะเล้ียงเช้ือ 
 n1    = จํานวนจานเพาะเช้ือท่ีนับไดในชวง 25-250 โคโลนี ในระดับความเขมขนแรก 
 n2    = จํานวนจานเพาะเช้ือท่ีนับไดในชวง 25-250 โคโลนี ในระดับความเขมขนท่ี 2 
 d     =  ระดับความเขมขนแรกท่ีสามารถนับเช้ือไดในชวง 25-250  โคโลนี 
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ภาคผนวก ค-2  การวิเคราะหปริมาณยีสต และรา ตามวิธีของ BAM (2000) 
  
เคร่ืองมือและอุปกรณ 
 1. จานเพาะเชือ้ผานการอบฆาเช้ือแลว 
 2. ปเปตผานการอบฆาเช้ือแลวขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร 
 3. ตูบม (Incubator) อุณหภูมิ 22-25 องศาเซลเซียส 
 4. เคร่ืองตีปน (Stomacher) 
 5. ถุงตีปน (Stomacher Bag) 
 6. Sterile bent glass rod 
  
อาหารเล้ียงเช้ือ 
 1. 0.1% peptone water (Merck, Germany) 
 2. อาหารเล้ียงเชื้อ Plate Dextrose Agar (pH 3.5) (Merck, Germany) 
 3. 10% Tartaric Acid  (Tartaric acid; Merck, Germany) 
  
วิธีการวิเคราะห 
 1. ช่ังตัวอยาง 25 กรัม ใสในถุงตีปน เติมสารละลาย peptone water ความเขมขนรอยละ 0.1 
จํานวน 225 กรัม นําเขาเคร่ืองตีปนนาน 1 นาที สําหรับตัวอยางอาหารท่ีเปนของเหลวใหช่ังตัวอยาง
อาหารใสลงในสารละลายเพื่อเจือจางโดยตรง 
 2. ทําเจือจางอาหารในสารละลาย peptone water ความเขมขนรอยละ 0.1 หลอดละ 9 
มิลลิลิตร จนไดระดับความเจือจางท่ีเหมาะสม 
 3. ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดสารละลายอาหารท่ีระดับความเจือจางท่ีเหมาะสมจํานวน 
3 ระดับความเขมขนท่ีติดกัน จํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในจานเพาะเช้ือ โดยทํา duplicate 
 4. เติมอาหารเลี้ยงเช้ือ PDA ท่ีปรับ pH เปน 3.5 ดวยกรดทารทาริก อุณหภูมิ 44- 46 องศา-
เซลเซียส ประมาณ 15-20 มิลลิลิตร ใสในจานเพาะเช้ือ เขยาจานใหสารละลายอาหารกระจายท่ัว
จานเพาะเชื้อ 
 5. ปลอยใหอาหารวุนแข็งตัว บมในตูบมอุณหภูมิ 25-30 องศาเซลเซียส นาน 72 ± 3 ช่ัวโมง 
 6. นับจํานวนโคโลนีจากจานท่ีมีจํานวนโคโลนอียูระหวาง 15-150 โคโลนี คํานวณคา cfu/g 
ไดจากสูตรเดยีวกับการหาปริมาณจุลินทรียท้ังหมด และมีการคํานวณเพิ่มเติมดังนี ้
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 6.1.  กรณีตัวเลขหลักท่ี 3 เปนเลข 6 หรือสูงกวานีใ้หปดข้ึน เชน 456 = 460 
 6.2.  กรณีตัวเลขหลักท่ี 3 เปนเลข 4 หรือตํ่ากวานีใ้หปดลง เชน 454 = 450 
 6.3.  กรณีตัวเลขหลักท่ี 3 เปนเลข 5 ใหพจิารณาตัวเลขหลักท่ี 2 วานอยหรือมากกวา 5 โดย
ถาเลข นอยกวา 5 ใหปดลง เชน 445 = 440 แตถาเลข 2 มากกวาหรือเปน 5 ใหปดข้ึน เชน 455 = 460 
 6.4.  กรณีท่ีไมพบโคโลนีของเช้ือข้ึนเลยทุกระดับความเขมขน ใหรายงานการพบเช้ือยีสต
และรานอยกวา 1 คูณดวยระดับความเขมขนตํ่าสุดท่ีใช  
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ภาคผนวก ง 
แบบทดสอบทางประสามสัมผัส 
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ใบรายงานผลการทดสอบ  Hedonic Scaling  9  Point 
 

ชุดท่ี............ 
ชื่อผูทดสอบ..................................................................วันท่ี...............................................................  
ตัวอยาง        เนื้อลําไยบดอบแหงโดยใชเคร่ืองสเปาเต็ดเบดรวมกับอนภุาคเฉ่ือย 
คําชีแ้จง       กรุณาทดสอบตัวอยางตอไปนีแ้ละใหระดับความชอบและไมชอบตอลักษณะตาง ๆ ของ 
ผลิตภัณฑ โดยใหระดับคะแนนท่ีเหมาะสมเพ่ือแสดงใหเห็นวาทานไดอธิบายความรูสึกชอบและไม 
ชอบในระดับใดโดยมีคะแนนความชอบดงันี้ 
 

ระดับของความชอบ            ระดับคะแนน ระดับของความชอบ              ระดับคะแนน 
ชอบมากท่ีสุด(Like extremely)         9   ไมชอบเล็กนอย (Dislike slightly)            4 
ชอบมาก (Like very much)                  8   ไมชอบปานกลาง (Dislike moderately)    3 
ชอบปานกลาง (Like moderately)        7   ไมชอบมาก (Dislike very much)              2 
ชอบเล็กนอย(Like slightly)                 6   ไมชอบมากท่ีสุด (Dislike extremely)       1 
เฉย ๆ (Neither like nor dislike)           5   
     

คุณลักษณะ 
รหัสตัวอยาง 

         
ลักษณะปรากฏ          
ความชอบดานสี          
ความชอบกล่ินลําไย          
ความชอบความกรอบ          
ความชอบดานรสชาติ          
ความชอบรวม          

 
ขอเสนอแนะ 
............................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
 

ขอขอบคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือในการทดสอบชิมคร้ังนี้ 
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ภาคผนวก ฉ 
รูปภาพอุปกรณและการทดลอง 
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รูปภาคผนวก ฉ-1  เนื้อลําไยบดกอนการอบแหง 

 

 
 

รูปภาคผนวก ฉ-2  เม็ดพลาสติกเทฟลอนท่ีใชเปนอนภุาคเฉ่ือย 

 

 
 

ภาคผนวก ฉ-3 เคร่ืองอบแหง Spouted bed (ดัดแปลงจากเคร่ือง Fliud bed) 
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รูปภาคผนวก ฉ-4  ลักษณะการอบแหงเนื้อลําไยบดโดยใชสเปาเต็ดเบดรวมกับอนภุาคเฉ่ือย 
                                     ก.  บรรจุเม็ดพลาสติกเทปลอนลงในเบด 
                             ข.   บรรจุเนื้อลําไยบดลงในเบดและเกล่ียใหท่ัวผิวหนาเม็ดพลาสติกเทปลอน 
                ค.   อบแหงเนื้อลําไยบดในเคร่ืองใชสเปาเต็ดเบดรวมกับอนภุาคเฉ่ือย 

         
 
 

 
 
 

รูปภาคผนวก ฉ-5  ผลิตภัณฑเนื้อลําไยบดอบแหงท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เวลา 80 นาที 

ก ข ค 



126 

 
 

รูปภาคผนวก ฉ-6 เคร่ืองวัดความเร็วลม (Anemometer) 
 

 
 

รูปภาคผนวก ฉ-7 เคร่ืองวัดความช้ืนสัมพทัธ (Relative humidity meter) 
 

 
 

รูปภาคผนวก ฉ-8 เคร่ืองวิเคราะหอุณหภูมิกลาสทรานซิชัน Differential Scanning Calorimeter 
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ประวัติผูเขียน 
 

ชื่อ –สกุล  นางสาวมยุรี  ชมภ ู
 
วัน  เดือน  ปเกิด  4 กันยายน 2529 
 
ประวัติการศึกษา  -  สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนตน โรงเรียนศีลรวี จงัหวัดเชียงใหม 
       ปการศึกษา 2545 
   -  สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนเชียงดาววิทยาคม 
       จังหวดัเชียงใหม ปการศกึษา 2548 
   -  สําเร็จการศึกษาปริญญาวทิยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและ 
       เทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนา ลําปาง 
       ปการศึกษา 2551 
  

 


