
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



83 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 
การวเิคราะห์คุณภาพ 
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1. การวดัค่าสีในระบบ CIE (Minota Camera Co. Ltd., 1991) 

ระบบน้ีจะวดัค่าสีในรูป ค่าสี  L*, a* และ b* โดย ค่า L* แสดงถึงความมืดสว่าง 
(darkness/lightness) ค่า a* แสดงถึงสีแดงและสีเขียว (redness/greenness) และค่า b* แสดงถึงสี
เหลืองและสีน ้าเงิน (yellowness/blueness) โดยมีการก าหนดความหมายของค่าท่ีวดัไดด้งัน้ี 

 

ค่าสี L*  มีค่าเท่ากบั 0 หมายถึงความมืด (darkness)  
 มีค่าเท่ากบั 100 หมายถึงความสวา่ง (lightness)   
ค่าสี a*  มีค่าเท่ากบั  (+) หมายถึงสีแดง (redness)  
 มีค่าเท่ากบั  (-) หมายถึงสีเขียว (greenness) 
ค่าสี b*  มีค่าเท่ากบั  (+) หมายถึงสีเหลือง (yellowness)  

  มีค่าเท่ากบั  (-) หมายถึงสีน ้าเงิน (blueness) 
  

E=√ (    L*2+    a2+    b*2) 

 

เมื่อ  ความแตกต่างของค่าสวา่ง (∆L*) ค านวณจาก ∆L* = L*(ตวัอยา่ง) – L*(อา้งอิง) 
ความแตกต่างของค่าสีแดง (∆a*) ค านวณจาก ∆a* = a*(ตวัอยา่ง) – a*(อา้งอิง) 
ความแตกต่างของค่าสีเหลือง (∆b*) ค านวณจาก ∆b* = b*(ตวัอยา่ง) – b*(อา้งอิง) 

 
 ก่อนการวดัค่าสีทุกคร้ัง ตอ้งท าการปรับมาตรฐานเคร่ือง (calibration) ก่อน โดยใช้แผ่น
กระเบ้ืองสีขาวมาตรฐาน (White blank; L*=97.67, a*=-0.18 และ b*=1.84) แลว้จึงท าการวดัค่าสี
ของตวัอยา่ง ส าหรับงานวิจยัน้ีไดท้  าการวดัค่าสีโดยน าตวัอยา่งใส่ในภาชนะใส (petri dish) ท าการ
วดัค่าสีทั้งหมด 5 ซ ้ า แลว้น าไปหาค่าเฉล่ีย 
 
 
 
 
 
 



85 

2. การวเิคราะห์ปริมาณน า้ตาล ดัดแปลงจาก  Antošová  et al.  (1999) 
 
  

 
 

ภาพ ก-1 กราฟมาตรฐานกลูโคส ในการวเิคราะห์ปริมาณน ้ าตาล 
 

 
ภาพ ก-2 กราฟมาตรฐานฟรุกโตส ในการวิเคราะห์ปริมาณน ้าตาล 
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ภาพ ก-3 กราฟมาตรฐานซูโครส ในการวเิคราะห์ปริมาณน ้าตาล 

 
 
 

4. การวเิคราะห์องค์ประกอบของสารให้กลิน่ในน า้ส้ม 

1. คั้นน ้าส้ม จากส้ม 10 ผล 
2. ปีเปตตวัอยา่งน ้าส้ม 5 mL ลงในขวดฝาขวดท่ีเป็นเซบตมัยาง ปิดผนึกใหส้นิท 
3. น าขวดท่ีใส่ตวัอยา่งน ้าส้มเก็บท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชัว่โมง และ ไป

ไวใ้นอ่างควบคุมอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 15 นาทีเพื่อให้สารท่ีระเหยได้แพร่ออก
จากตวัอยา่งถึงจุดสมดุล(Rojas-Argudoa et al., 2008) 

4. ใช ้SPME fiber (DVB/CAR/PDMS) ดูดซบัไอสารระเหยท่ีอยูบ่ริเวณเหนือผิวหนา้ของ
สารตวัอยา่งเป็นเวลา 30 นาที แลว้ฉีดเขา้เคร่ืองแก๊สโครมาโทกราฟี-เฟรมไอออไนเซ
ชนัดีเทกเตอร์ (GC-FID) เพื่อท าการวเิคราะห์ต่อไป  

ส าหรับวฏัภาคคงท่ี (stationary phase) ในระบบ GC-FID ท่ีใชส้ าหรับวิเคราะห์ ไดแ้ก่ โดย
ใชค้อลมัน์แคปิลลารีชนิด DB-1, เส้นผา่นศูนยก์ลางภายใน 0.25 มิลลิเมตร ยาว 30 เมตร และความ
หนาของฟิลม์ 0.25 ไมโครเมตร อุณหภูมิ oven เร่ิมตน้ 50 องศาเซลเซียส และเพิ่มข้ึนเป็น 240 องศา
เซลเซียส ดว้ยอตัรา 5 องศาเซลเซียส ต่อนาที ใชก้๊าซฮีเลียมเป็นตวัพา (carrier gas) อตัราการไหล 
1.2 มิลลิลิตร/นาที ในระบบ split ratio 60:1 (Msaada et al., 2007)  
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5. การหาปริมาณกรดทั้งหมด (Total Titratable acidity)  
 

5.1 สารเคมี -0.01 N  NaOH (ท่ีผา่นการ standardized แลว้) 
        -1% Phenolphthalein indicater 

5.2 วธีิการ 
 ชัง่ตวัอยา่งอาหาร หนกั 10 กรัม ใส่ในบีกเกอร์ขนาด 100 ml เติมน ้ ากลัน่ลงไปเล็กนอ้ย คน
ใหล้ะลายเขา้กนัดี ปรับปริมาตรเป็น 100 ml โดยใช ้Volumetric flask กรองผา่นกระดาษกรองเบอร์ 
4 ปิเปตของเหลวท่ีกรองไดม้า 10 ml ใส่ในฟลาสก์ขนาด 125 ml น าไปไตรเตรตกบั 0.01N NaOH 
โดยใชฟี้นอฟธาลีน 2-3 หยดเป็นอินดิเคเตอร์ ค  านวณหาปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดท่ีมีอยู่
ในปริมาณมากของตวัอย่างอาหารนั้น น าสารละลายตวัอย่างอาหารแต่ละชนิด ไปวดัค่าความเป็น
กรด-ด่าง โดยใช ้pH-meter ซ่ึงผา่นการปรับค่ามาตรฐาน (calibration) ดว้ยสารละลายมาตรฐานท่ีมี 
pH 4.01 และ 7.00 ตามล าดบั ลา้งอีเลคโทรดดว้ยน ้ าน ้ ากลัน่ และใชก้ระดาษทิชชูซับเบาๆทุกคร้ัง 
เม่ือท าการวดัตวัอยา่ง ขอ้ควรระวงัอยา่งให้ปลายสุดท่ีเป็นกระเปราะแกว้(sensing area) กระทบกบั
บีกเกอร์ อาจจะแตกเสียหายได ้หลงัเลิกใช้งานให้แช่อีเลคโทรดในสารละลายท่ีให้ไว ้และอย่าลืม
ปิด breathing hole ดว้ยทุกคร้ัง 
 

5.3 การค านวณ 
 ค านวณหาปริมาณกรดทั้งหมด(%) ในรูปของกรดท่ีมีปริมาณมากท่ีสุดในตวัอย่างนั้น 
Equivalent wt. of acid 
สารละลาย 0.1N NaOH จ านวน 1 ml ท าปฏิกิริยาสมมูลยพ์อดีกบั 
กรดอะซิติก (CH3COOH)  6.005 mg 
กรดซิตริค (C6H8O7H2O)  7.005 mg 
กรดแลคติก (C3H6O3)  9.008 mg 
กรดมาลิก (C4H6O5)  6.706 mg 
กรดทาร์ทาริก (C4H6O6)  7.504 mg 

 

6. การค านวณค่า linear retention indices (LRI) 

 เวลาท่ีสารแต่ละชนิดเคล่ือนผา่นคอลมัน์โดยเทียบกบัอะตอมของคาร์บอนในอลัเคนซีรีย ์
ค  านวณไดจ้ากสูตร ดงัน้ี 
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  โดยท่ี  t   =   retention time ของสารประกอบ 
            n   =   จ  านวนอะตอมของคาร์บอนท่ีมีอลัเคน 
         n+1  =   จ  านวนอะตอมของคาร์บอนหลงัอลัเคน 
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ภาคผนวก ข 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผสั 
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การทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผสัเชิงพรรณนา (Generic descriptive analysis) 
 
คดัเลือกผูท้ดสอบเพื่อใชเ้ป็นผูท้ดสอบทางประสาทสัมผสัเชิงพรรณนาจากผูท้ดสอบ

จ านวน 30คน ท าการคดัเลือกผูท้ดสอบท่ีเคยรับประทานน ้ าซุปท่ีท าจากผงปรุงรสก่ึงส าเร็จรูป 
รสหมูดว้ยวธีิต่างๆดงัน้ี 

 
1) การระบุรส (4 basic tastes) 

ท าการเตรียมสารละลายรสชาติพื้นฐาน หวาน เปร้ียว เคม็ และขม ตามความเขม้ขน้
ดงัต่อไปน้ี 
สารละลาย 
รสหวาน สารละลายน ้าตาลซูโครส (sucrose) ความเขม้ขน้ร้อยละ 2.00 
รสเปร้ียว สารละลายกรดซิตริก (citric acid) ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.07 
รสเคม็  สารละลายเกลือโซเดียมคลอไรด์ (sodium chloride) ความเขม้ขน้ร้อยละ0.20 
รสขม  สารละลายคาเฟอีน (caffeine) ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.07 
ท่ีมา: ASTM, Committee E-18 (1992) 

 
 ท าการเสนอตวัอยา่งสารละลายในถว้ยชิมปริมาตร 1 ออนซ์ (30 มิลลิลิตร) ท่ีติดดว้ย
รหสัเลขสุ่ม 3 ตวั เสนอตวัอยา่งทั้งหมด 5 ตวัอยา่ง คือ สารละลายรสหวาน สารละลายรสเปร้ียว 
สารละลายรสเคม็ สารละลายรสขม และสารละลายผสม 2 สารละลาย เสนอตวัอยา่งพร้อมกนั 
ท่ีอุณหภูมิห้อง โดยตวัอยา่งท่ีถูกน าเสนอจะถูกสุ่มล าดบัการน าเสนอ จากนั้นผูท้ดสอบจะชิม
ตวัอยา่งสารละลายจากซา้ยไปขวา และระบุรสของตวัอยา่งตามล าดบั ท าการทดสอบตามวธีิการ
ดงักล่าว 2 ซ ้ า 

 
2) การระบุกล่ิน (Odor recognition) 

ท าการเตรียมตวัอยา่งกล่ินจ านวน 10 กล่ิน โดยหยดสารใหก้ล่ินปริมาตร 0.5 
มิลลิลิตร ลงบนส าลีกอ้นท่ีบรรจุในขวดสีชาปริมาตร 150 มิลลิลิตร ท่ีผา่นการลา้งและอบดว้ย 
ลมร้อนติดดว้ยรหสัเลขสุ่ม 3 ตวั ปิดปากขวดดว้ยอะลูมิเนียมฟอลย์เจาะรูจ านวน 14 รู เพื่อให ้
ผูท้ดสอบท าการระบุกล่ิน และปิดฝาขวด ตั้งทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 24 ชัว่โมง ก่อนท าการ
ทดสอบตวัอยา่ง ในการทดสอบใหผู้ท้ดสอบเปิดฝาขวดและใชมื้อโบกดมกล่ิน จากนั้นใหท้  าการ
ระบุกล่ินหรือบรรยายคุณลกัษณะของกล่ินในแต่ละตวัอยา่ง 
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3) การเรียงล าดบัความเขม้ (Raking test) 

ผูท้ดสอบท าการเรียงล าดบัความเขม้ขน้ของสารละลายรสชาติพื้นฐาน รสหวาน 
รสเปร้ียว รสเคม็ และรสขม ตามความเขม้ตามตาราง 3.6 

 
ตาราง ข.1 ความเขม้ขน้ของสารละลายรสชาติพื้นฐาน 

รสชาติพืน้ฐาน ระดับความเข้มข้นของสารละลาย (ร้อยละ) 
รสขม (สารละลายคาเฟอีน) 0.035 

0.07 
0.14 

รสหวาน(สารละลายซูโครส) 1.00 
2.00 
4.00 

รสเคม็(สารละลายโซเดียมคลอไรด)์ 0.10 
0.20 
0.40 

รสเปร้ียว(สารละลายกรดซิตริก) 0.035 
0.07 
0.14 

ท่ีมา: ASTM, Committee E-18 (1992) 
 
ท าการเสนอตวัอยา่งสารละลายในถว้ยชิมปริมาตร 1 ออนซ์ (30 มิลลิลิตร) ท่ีติดดว้ย

รหสัเลขสุ่ม 3 ตวั เสนอตวัอยา่งจะถูกน าเสนอทีละรสชาติพร้อมกนัทั้ง 3 ความเขม้ขน้ 
ท่ีอุณหภูมิห้อง โดยตวัอยา่งสารละลายแต่ละความเขม้ขน้ จะถูกสุ่มล าดบัการน าเสนอ จากนั้น 
ผูท้ดสอบจะชิมตวัอยา่งสารละลายจากซา้ยไปขวา และเรียงล าดบัความเขม้ขน้ของตวัอยา่ง
ตามล าดบั จากนอ้ยไปมาก ท าการทดสอบตามวธีิการดงักล่าว 2 ซ ้ า 

การคดัเลือกผูท้ดสอบตามวธีิการขา้งตน้ท าการทดสอบในหอ้งประเมินทางประสาท
สัมผสั หน่วยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัและทดสอบผูบ้ริโภค คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ โดยผูท่ี้จะผา่นการคดัเลือกตอ้งระบุรสใหถู้กตอ้งทั้งหมด ระบุกล่ินหรือ
อธิบายกล่ินถูกตอ้งอยา่งนอ้ย 8 กล่ิน และตอ้งท าการเรียงล าดบัความเขม้ขน้ของสารละลายรสชาติ
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พื้นฐานใหถู้กตอ้ง 
 

4) การฝึกฝนผูท้ดสอบ 
  ผูท้ดสอบท่ีผา่นการคดัเลือกจะไดรั้บการฝึกฝนการใชส้เกลเส้นตรงมาตรฐาน 150 
มิลลิเมตร ในแต่ละคุณลกัษณะดงัตาราง 3.7 
 
ตาราง ข.2 ความเขม้ของคุณลกัษณะ และความเขม้ขน้ของสารละลายในแต่ละคุณลกัษณะ 

คุณลกัษณะ 
ความเข้มของคุณลกัษณะ 
บนสเกล (มิลลเิมตร) 

ความเข้มข้นของสารละลาย 

รสหวาน 150 
100 
50 
20 

สารละลายน ้าตาลซูโครสร้อยละ 16 
สารละลายน ้าตาลซูโครสร้อยละ 10 
สารละลายน ้าตาลซูโครสร้อยละ 5 
สารละลายน ้าตาลซูโครสร้อยละ 2 

รสเคม็ 85 
50 
25 

สารละลายโซเดียมคลอไรดร้์อยละ 0.50 
สารละลายโซเดียมคลอไรดร้์อยละ 0.35 
สารละลายโซเดียมคลอไรดร้์อยละ 0.20 

รสเปร้ียว 100 
50 
20 

สารละลายกรดซิตริกร้อยละ 0.15 
สารละลายกรดซิตริกร้อยละ 0.08 
สารละลายกรดซิตริกร้อยละ 0.05 

รสขม 100 
50 
20 

สารละลายคาเฟอีนร้อยละ 0.15 
สารละลายคาเฟอีนร้อยละ 0.08 
สารละลายคาเฟอีนร้อยละ 0.05 

ท่ีมา: Meilgaard et al. (2007) 
ท าการฝึกฝนการประเมินบนเส้นตรงมาตรฐานกบัผูท้ดสอบท่ีผา่นการคดัเลือกในห้อง

ประเมินทางประสาทสัมผสั หน่วยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัและทดสอบผูบ้ริโภค คณะ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ อยา่งนอ้ย 10 คร้ัง ก่อนการประเมินความเขม้ในแต่ละ
คุณลกัษณะของตวัอยา่ง 
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แบบทดสอบส าหรับคัดกรองเบือ้งต้นของผู้ทดสอบทางประสาทสัมผสัเชิงพรรณนา 
 
 

ช่ือ-สกุล.......................................................................    เพศ : � ชาย � หญิง 
ช่วงอายุ : � ต ่ากวา่ 15 ปี  �15-30 ปี 
  � 31-45 ปี  � 46-60ปี   
  � สูงกวา่ 60 ปี 
 
ช่วงเวลาใดทีท่่านสะดวกในการท าโครงการนี้(ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
 วนั: � จนัทร์  � องัคาร  � พุธ    
  � พฤหสับดี  � ศุกร์    

เวลา : � เชา้ (8.30-12.00 น.)  � บ่าย (13.00-16.30 น.)  
� อ่ืนๆ (โปรดระบุ)...................................................................  

 
ท่านมีอาการของโรคใดบ้าง 
� หวดั ไอจาม   � ไม่มี 
� อ่ืนๆท่ีเก่ียวขอ้งกบัการรับรู้ดา้นรสเคม็และรสขม (โปรดระบุ).................................................... 
 
ท่านไม่รับประทานอาหารหรือแพ้อาหารชนิดใดบ้าง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
� ส้ม 
� อ่ืนๆ (โปรดระบุ)................................................................... 
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แบบฝึกหัดการใช้สเกล (Scaling exercises) 
ค าช้ีแจง : ใหท้  าเคร่ืองหมาย / ลงบนเส้นทางขวามือของรูปเพื่อแสดงสัดส่วนของพื้นท่ีสีด า  

 
 

 None         All 
 
 
 

 None         All 
 
 None          All 
  

 None          All 
 

  

 None          All 
 

 

  

 None          All 
 
  

 None          All 
 

  

 None          All 
 
 

  

 None          All 
  
 None          All 
 
 
  

 None          All 
 
  

 None          All 
 

 None          All 
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แบบการทดสอบการระบุรส 
 

กรุณาชิมตัวอย่างทีน่ าเสนอตามล าดับจากซ้ายไปขวา พร้อมทั้งระบุว่าตัวอย่างน้ันมีรสอะไร โดยให้
เขียนเคร่ืองหมาย √ ลงในช่องต่างๆ ตามความรู้สึกทีรั่บรสได้ และกรุณาบ้วนปากก่อนชิมตัวอย่าง
ทุกคร้ัง 
 
รหัสตัวอย่าง  รสหวาน รสเค็ม  รสเปร้ียว รสขม 
…………..  ……….  ……….  ………  ……… 
…………..  ……….  ……….  ………  ……… 
…………..  ……….  ……….  ………  ……… 
…………..  ……….  ……….  ………  ……… 
…………..  ……….  ……….  ………  ……… 
…………..  ……….  ……….  ………  ……… 
…………..  ……….  ……….  ………  ……… 
…………..  ……….  ……….  ………  ……… 
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แบบการทดสอบการระบุกลิ่น 
 

กรุณาเปิดฝาขวด  สูดดมกลิน่ตัวอย่าง ปิดฝา จากน้ันให้เขียนระบุกลิน่ทีไ่ด้รับตามสีของฝาขวดแต่
ละสี  ใช้เวลาตัวอย่างละไม่เกนิ 1 นาท ีกรณีทีไ่ม่แน่ใจสามารถเปิดสูดดมซ ้ากนัได้ 
 
ขวดสี        กลิน่ 
ฟ้า      ………………………………………….. 
แดง      ………………………………………….. 
เหลือง      ………………………………………….. 
เขียว      ………………………………………….. 
ด า      ………………………………………….. 
ขาว      ………………………………………….. 
ส้ม      ………………………………………….. 
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แบบการทดสอบการเรียงล าดับ 
 

กรุณาชิมตัวอย่างทีเ่สนอตามล าดับจากซ้ายไปขวา พร้อมกบัเรียงล าดับความเข้มของแต่ละรส โดย
เขียนตัวเลข “1” ในช่องให้ตรงกบัรหัสตัวอย่างทีม่ีความเข้มของรสน้ันๆ น้อยทีสุ่ด “2”, “3” และ 
“4” ตามล าดับ เมื่อมีความเข้มของรสน้ันๆ เพิม่มากขึน้ตามล าดับ และกรุณาบ้วนปากก่อนชิม
ตัวอย่างทุกคร้ัง 
 

รหสัตวัอยา่ง   ระดบัความเขม้ขน้ของรส 
รสหวาน …………………………..  ………………………… 
  …………………………..  ………………………… 
  …………………………..  ………………………… 
  …………………………..  ………………………… 
รสเคม็  …………………………..  ………………………… 
  …………………………..  ………………………… 
  …………………………..  ………………………… 
  …………………………..  ………………………… 
รสเปร้ียว …………………………..  ………………………… 
  …………………………..  ………………………… 
  …………………………..  ………………………… 
  …………………………..  …………………………  
รสขม  …………………………..  ………………………… 
  …………………………..  ………………………… 
  …………………………..  ………………………… 
  …………………………..  ………………………… 
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แบบสอบถามความเข้มข้นของรสพืน้ฐาน 4 รส (4 basic tastes) โดยวธีิการทดสอบแบบพรรณนา 
 

ช่ือ-สกุลผู้ประเมิน...................................................................... วนัที่................................... 
ค าช้ีแจง กรุณาชิมตวัอยา่งรสพื้นฐานทั้ง 4 รส ในแต่ละระดบัความเขม้ขน้ จากซา้ยไปขวา โดย
เคร่ืองหมาย (  ) ลงบนเส้นใหต้รงกบัความรู้สึกมากท่ีสุด พร้อมทั้งระบุหมายเลขของตวัอยา่งตรง
ต าแหน่งเคร่ืองหมายขีดในแต่ละความเขม้ขน้ของแต่ละรส 
 
 
1. รสหวาน (sweet taste) 
                  
 
 
 
2.รสเค็ม (salt taste) 
                
  
 
 
3.รสเปร้ียว (sour taste) 
           
  
 
 
4.รสขม (bitter taste) 
                
  
 
 
 
 

น้อย มาก 

น้อย มาก 

น้อย มาก 

น้อย มาก 
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แบบสอบถามความเข้มข้นของตัวอย่างอ้างองิส้มสายน า้ผึง้ โดยวธีิการทดสอบแบบพรรณนา 
    ช่ือ-สกุลผู้ประเมิน...................................................................... วนัที่................................... 
ค าช้ีแจง กรุณาชิมตวัอยา่งอา้งอิง ในแต่ละระดบัความเขม้ขน้ จากซา้ยไปขวา โดยเคร่ืองหมาย (  ) 
ลงบนเส้นใหต้รงกบัความรู้สึกมากท่ีสุด พร้อมทั้งระบุหมายเลขของตวัอยา่งตรงต าแหน่ง
เคร่ืองหมายขีดในแต่ละความเขม้ขน้ของแต่ละตวัอยา่ง 
 

Aroma 
1. Orange aroma 
                  
 
 
 

2. Grassy aroma 
                
  
 
 

3. Sour aroma 
           
  
 
 

4. Citrus aroma 
                
  
 

 

5. Sweet aroma 
                
  
 

 

น้อย มาก 

น้อย มาก 

น้อย มาก 

น้อย มาก 

น้อย มาก 
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6. Fermented aroma 
                
  
 
 

7. Cooked aroma 
                
  
 

 

Flavor 
8. Orange flavor 
                
  
 

 

9. Grassy flavor 
                
  
 
10.  Astringent 
                
  
 
11.  Off-flavor alcohol 
                
  
 
 
 
 

น้อย มาก 

น้อย มาก 

น้อย มาก 

น้อย มาก 

น้อย มาก 

น้อย มาก 
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12.  Cooked Off-flavor  
                
  
 
 

13. Sweet flavor 
                
  
 
14.  Sour  
                
  
 
15.  Bitter  
                
  
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

น้อย มาก 

น้อย มาก 

น้อย มาก 

น้อย มาก 
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ภาคผนวก ค 
ภาพประกอบการทดลอง 
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ภาพ ค-1 ส้มสายน ้าผึ้ง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(a)    (b) 
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(c) 

ภาพ ค-2 อุปกรณ์ในการเคลือบผวิส้ม (a): บีเกอร์ (b): กาพน่ และ(c): แปรงทา             
 

  

     
 

ภาพ ค-3 การเก็บตวัอยา่งน ้าส้มจากส้มท่ีผา่นการเคลือบผิว 
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ภาพ ค-4 การสุ่มไอตวัอยา่งของตวัอยา่งน ้าส้ม โดยวธีิ SPME 

 

 
ภาพ ค-5 เคร่ืองควบคุมอุณหภูมิมนการเก็บรักษาส้มเขียวหวานพนัธ์ุสายน ้าผึ้ง 
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ประวตัิผู้เขยีน 
 
 
ช่ือ - สกุล นางสาวดวงสมร บุญเรือง 
 
วนั  เดือน  ปี  เกดิ 22 ธนัวาคม 2529 
 
ประวตัิการศึกษา 2545-มธัยมศึกษาตอนปลาย  
 โรงเรียนฝางชนูปถมัป์           
 

2551-ปริญญาตรี  
วทิยาศาสตรบณัฑิต (เคมี) 
สาขาเคมี มหาวทิยาลยัราชภฏัเชียงใหม่ 

 
ประวตัิผลงานวจัิยทีต่ีพมิพ์เผยแพร่ 

1. ดวงสมร บุญเรือง และโปรดปราน ทาเขียว. 2555. การพฒันาสารเคลือบผวิจากแป้งมนัส าปะหลงั
ส าหรับส้มเขียวหวานพนัธ์ุสายน ้ าผึ้ง. การประชุมวิชาการคร้ังท่ี 1. วนัท่ี 6 กนัยายน    
2555, สถาบนัพระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั.กรุงเทพฯ. 

  


