
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 
 

วิธีการวิเคราะหสมบัติทางเคมีและกายภาพ 
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การวิเคราะหสมบัติทางเคมีและกายภาพ 
 
1. การวิเคราะหปริมาณไขมันในอาหาร 
 การวิเคราะหปริมาณไขมันของขาวเกรียบกุงจะใชเคร่ืองสกัดไขมัน (Gerhardt model SE-
416 Macro, Germany) ทําการสกัดไขมันท่ีมีอยูในขาวเกรียบกุงออกมา โดยใชสภาวะการสกัดดังนี้ 
 
ตาราง ก.1 สภาวะการสกัดไขมัน 

Program Step Parameter 
T-Classification 200°C 
Extraction Temperature 150°C 
Reduction Interval 4 min 
Reduction Pulse 4 s 
Hot Extraction 30 min 
Evaporation A: 5 Intervals 
Rinsing Time 15 min 
Evaporation B: 3/4 Intervals 
Evaporation C: 0 min 
 
สูตรท่ีใชในการคํานวณปริมาณไขมันในขาวเกรียบกุง 
 

w = [(m2 – m1)/m0] * 100 
 

เม่ือ m1 คือ น้ําหนกัของ extraction beaker ตอนเร่ิมตน มีหนวยเปนกรัม 
 m2 คือ น้ําหนกัของ extraction beaker หลังทําการสกัดไขมันเสร็จแลว มีหนวยเปนกรัม 
 m0 คือ น้ําหนกัของตัวอยางเร่ิมตน มีหนวยเปนกรัม 
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2. การวัดเนื้อสัมผัส 
 การวัดเนื้อสัมผัสของขาวเกรียบกุงจะใชเคร่ือง (Texture Analyzer TA.XT plus, Stable 
Micro System, Surrey, UK) โดยใชหัววัด P/0.25S ทําการเจาะลงบนผิวของขาวเกรียบกุง คาท่ีอาน
ไดจะเปนคา hardness มีหนวยเปนนิวตัน สภาวะท่ีใชวัดลักษณะเนื้อสัมผัส คือ 
 
ตาราง ก.2 สภาวะท่ีใชวดัเนือ้สัมผัส 

Test Mode Compression 
Pre-Test Speed 1.00 mm./sec 
Test Speed 2.00 mm./sec 
Post-Test Speed 10.00 mm./sec 
Target Mode (distance) 5 mm. 
Trigger Type Auto (Force) 
Trigger Force 0.04903 N 
Break Mode Off 
Stop Plot At Start Position 
Tare Mode Auto 
Advance Option On 
Control Oven Disable 
Frame Deflection Correction Off 
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3. การวัดสี 
 การวัดสีของขาวเกรียบกุงและน้ํามันปาลมจะใชเคร่ืองวัดสี (Minolta model CR-300, 
Japan) โดยใชระบบ Hunter ในการวัดคาสี L, a, b 
 คา L จะบอกถึง คาความสวาง มีคาอยูในชวง 0 ถึง 100 ถาคา L เทากับ 100 จะสวางมาก
ท่ีสุด 
 คา a จะบอกถึง คาความเปนสีเขียวถึงสีแดง โดยท่ีเม่ือ a มีคาบวกจะเปนสีแดง เม่ือ a มีคา
ลบจะเปนสีเขียว 
 คา b จะบอกถึง คาความเปนสีน้ําเงินถึงสีเหลือง โดยท่ีเม่ือ b มีคาบวกจะเปนสีเหลือง เม่ือ b 
มีคาลบจะเปนสีน้ําเงิน 
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ภาคผนวก ข 
 

ผลการทดลอง 
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ตาราง ข.1 คาสี L, a และ b ของน้ํามันปาลมหลังการทอดท่ีอุณหภูมิทอดตางๆ 
อุณหภูมิทอด  (องศาเซลเซียส) คาสี L คาสี a คาสี b 

160 80.82c ± 0.21 -3.10a ± 0.28 36.29a ± 0.40 

170  80.55bc ± 0.30 -3.34a ± 0.15  36.57ab ± 0.55 

180 80.07b ± 0.03 -3.43a ± 0.23  36.72ab ± 0.08 

190 79.35a ± 0.47 -2.11a ± 1.08  38.68b ± 1.87 

200 79.07a ± 0.55 -2.71a ± 1.28   37.37ab ± 1.45 

หมายเหตุ 1. ตัวเลขในตารางแสดงคาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
                 2. ตัวเลขท่ีมีอักษรภาษาอังกฤษในแนวต้ังตางแสดงความแตกตางกันทางสถิติท่ี   
        นัยสําคัญ 0.05 
 
ตาราง ข.2 การดูดซับน้ํามันของขาวเกรียบกุงทอดท่ีอุณหภูมิทอดตางๆ 

อุณหภูมิทอด (องศาเซลเซียส) การดูดซับน้ํามัน (เปอรเซ็นต) 
160 17.88a ± 0.09 

170  19.52ab ± 0.88 

180  21.16bc ± 0.65 

190  23.05cd ± 2.01 

200 24.20d ± 1.47 

หมายเหตุ 1. ตัวเลขในตารางแสดงคาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
                 2. ตัวเลขท่ีมีอักษรภาษาอังกฤษในแนวต้ังตางกันแสดงความแตกตางกันทางสถิติท่ี        
        นัยสําคัญ 0.05 
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ตาราง ข.3 ความแข็งของขาวเกรียบกุงทอดท่ีอุณหภูมิทอดตางๆ 
อุณหภูมิทอด (องศาเซลเซียส) ความแข็ง (นิวตัน) 

160 7.937a ± 0.50 

170 7.774a ± 0.93 

180 7.505a ± 0.41 

190 7.334a ± 0.46 

200 7.316a ± 0.40 

หมายเหตุ 1. ตัวเลขในตารางแสดงคาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
                 2. ตัวเลขท่ีมีอักษรภาษาอังกฤษในแนวต้ังตางกันแสดงความแตกตางกันทางสถิติท่ี         
        นัยสําคัญ 0.05 

 
ตาราง ข.4 คาสี L, a และ b ของขาวเกรียบกุงทอดท่ีอุณหภูมิทอดตางๆ 
อุณหภูมิทอด  (องศาเซลเซียส) คาสี L คาสี a  คาสี b 

160 60.16c ± 2.56 2.22a ± 0.25 17.50a ± 0.89 

170  58.82bc ± 1.20 3.28b ± 0.38 17.27a ± 1.27 

180  58.12bc ± 0.69 4.58c ± 0.93 17.93a ± 0.34 

190  55.96ab ± 2.35 5.33d ± 0.38 17.18a ± 0.20 

200 53.29a ± 0.97 6.33d ± 0.15 17.59a ± 0.46 

หมายเหตุ 1. ตัวเลขในตารางแสดงคาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
                 2. ตัวเลขท่ีมีอักษรภาษาอังกฤษในแนวต้ังตางกันแสดงความแตกตางกันทางสถิติท่ี        
        นัยสําคัญ 0.05 
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ตาราง ข.5 คาสี L, a  และ b ของน้ํามันปาลมหลังการทอดซํ้าท่ีอุณหภูมิทอด 180 องศาเซลเซียส  
จํานวนการทอดซํ้า (คร้ัง) คาสี L คาสี a คาสี b 

0 80.07d ± 0.03 -3.43a ±0.23 36.72b ± 0.08 

1 79.95d ± 0.07 -3.06b ± 0.04 36.89b ± 0.06 

2 79.80c ± 0.03 -3.55a ± 0.03 36.41a ± 0.06 

3 79.54b ± 0.10 -2.45c ± 0.03 37.49c ± 0.06 

4 78.64a ± 0.11 -2.60c ± 0.25 37.36c ± 0.27 

หมายเหตุ 1. ตัวเลขในตารางแสดงคาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
                 2. ตัวเลขท่ีมีอักษรภาษาอังกฤษในแนวต้ังตางกันแสดงความแตกตางกันทางสถิติท่ี        
        นัยสําคัญ 0.05 
 
ตาราง ข.6 การดูดซับน้ํามัน เนื้อสัมผัส และสีของขาวเกรียบกุงทอดท่ีอุณหภูมิทอด    180 องศา
     เซลเซียส โดยใชน้ํามันปาลมท่ีผานการทอดซํ้า 
จํานวนการ
ทอดซํ้า 
(คร้ัง) 

การดูดซับ
น้ํามัน 

(เปอรเซ็นต) 

ความแข็ง 
(นิวตัน) 

คาสี 
L 

คาสี 
a 

คาสี 
b 

0 21.16a ± 0.65 7.505a ± 0.41 58.12b ± 0.69 4.58a ± 0.93 17.93a ± 0.34 

1 20.90a ± 0.24 7.710a ± 0.04 56.12ab ± 2.19 5.13a ± 0.16 17.72a ± 0.09 

2 21.55a ± 0.72 7.671a ± 0.10 56.03ab ± 1.48 5.21a ± 0.35 17.96a ± 0.80 

3 21.82a ± 0.57 7.716a ± 0.21 55.73ab ± 0.93 5.05a ± 0.19 17.87a ± 0.59 

4 21.21a ± 0.84 7.311a ± 0.48 55.08a ± 0.79 4.87a ± 0.07 17.74a ± 0.14 

หมายเหตุ 1. ตัวเลขในตารางแสดงคาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
                 2. ตัวเลขท่ีมีอักษรภาษาอังกฤษในแนวต้ังตางกันแสดงความแตกตางกันทางสถิติท่ี        
        นัยสําคัญ 0.05 
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ภาคผนวก ค 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
ขาวเกรียบ 
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มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
ขาวเกรียบ 

 
1. ขอบขาย 

1.1  มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้กําหนด ชนิด คุณลักษณะท่ีตองการ วัตถุเจือปน
อาหาร สุขลักษณะ การบรรจุ เคร่ืองหมายและฉลาก การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน และการ
ทดสอบขาวเกรียบ 
 
2. บทนิยาม 
 ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรมนี้ มีดังตอไปนี้ 

2.1  ขาวเกรียบ (chip or cracker) หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีทําจากแปงเปนสวนประกอบหลัก 
เชน แปงขาวเจา แปงสาลี แปงมันสําปะหลัง ผสมดวยเนื้อสัตวหรือผัก เคร่ืองปรุงรส บดผสมใหเขา
กัน ทําใหสุก แลวทําเปนรูปรางตางๆ ทําใหแหง นําไปทอดหรืออบกอนรับประทาน 

2.2  ขาวเกรียบกึ่งสําเร็จรูป หมายถึง ขาวเกรียบท่ียังไมไดทอดหรืออบ 
2.3  ขาวเกรียบสําเร็จรูป หมายถึง ขาวเกรียบท่ีทอดแลวหรืออบแลวพรอมท่ีจะรับประทาน

ได 
2.4  ส่ิงแปลกปลอม หมายถึง ส่ิงท่ีปะปนอยูในเน้ือขาวเกรียบหรือรวมอยูในภาชนะบรรจุ

ขาวเกรียบ เชน ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลของแมลง หนู และนก และส่ิงสกปรกอ่ืนๆ 
 
3. ชนิด 

3.1  ขาวเกรียบ แบงออกเปน 2 ชนิด คือ 
3.1.1  ขาวเกรียบกึ่งสําเร็จรูป   
3.1.2  ขาวเกรียบสําเร็จรูป 

 
4. คุณลักษณะท่ีตองการ 

4.1  สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อ 
 เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 10.2 แลว ตองมีคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะ
จากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 คะแนนจากผูตรวจสอบคน
ใดคนหน่ึง 
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4.2  การปราศจากส่ิงแปลกปลอม 
 ตองปราศจากส่ิงแปลกปลอม การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ ในกรณีมีขอโตแยงให
ใชกลองจุลทรรศน 

4.3  ความช้ืน 
4.3.1  ขาวเกรียบกึ่งสําเร็จรูป ไมเกินรอยละ 12 
4.3.2  ขาวเกรียบสําเร็จรูป ไมเกินรอยละ 3 
การวิเคราะหใหปฏิบัติตามขอ 10.3 

 
5. วัตถุเจือปนอาหาร 

5.1  สี 
 ตองไมมีสีทุกชนิด การวิเคราะหใหปฏิบัติตาม The Chemical Analysis of Food. 7th ed. 
David Pearson J&A Churchill, London, 1976, หนา 50 ถึงหนา 60 

5.2  วัตถุกันหืน 
 ตองไมมีวัตถุกันหืนทุกชนิด ยกเวนท่ีระบุในวัตถุดิบท่ีใช การวิเคราะหปฏิบัติตาม 
AOAC(1984) ขอ 20.009 ถึงขอ 20.013 

5.3  โมโนโซเดียม แอล กลูตาเมต โมโนไฮเดรต 
 ใหมีปริมาณไมเกินรอยละ 1 โดยน้ําหนักของขาวเกรียบพรอมท่ีจะรับประทานได การ
วิเคราะหใหปฏิบัติตาม AOAC(1984) ขอ 20.212 ถึงขอ 20.214 
 
6. สุขลักษณะ 

6.1  สุขลักษณะในการทําขาวเกรียบ ใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
กําหนดสุขลักษณะของอาหาร มาตรฐานเลขท่ี มอก. 34 

6.2  จุลินทรียตองไมเกินเกณฑท่ีกําหนดในตารางท่ี 1 
 
 
 
 
 
 
 



 53 

ตารางท่ี 1 เกณฑจุลินทรียท่ีกาํหนด (ขอ 6.2) 
เกณฑท่ีกําหนด รายการท่ี ชนิดของ 

จุลินทรีย ขาวเกรียบ 
กึ่งสําเร็จรูป 

ขาวเกรียบ
สําเร็จรูป 

วิธีวิเคราะหตาม 

1 จุลินทรียท้ังหมด 
โคโลนีตอกรัม 

ไมเกิน 

1x104 1x104 AOAC(1984) 
ขอ 46.015 

2 เอสเคอริเชีย 
โคไล 

(Escherichia 
coli) 

โดยวิธี MPN ตอ
กรัมของตัวอยาง 

ไมเกิน 3 นอยกวา 3 AOAC(1984) 
ขอ 46.016 

3 สตาฟโลค็อกคัส 
ออเรียส 

(Staphylococcus 
aureus) 

ไมเกิน 100 ตองไมพบ AOAC(1984) 
ขอ 46.136 ถึง 
ขอ 46.137 

4 ซาลโมเนลลา 
(Salmonella) 
ในตัวอยาง 25 

กรัม 

ตองไมพบ ตองไมพบ AOAC(1984) 
ขอ 46.115 ถึง 
ขอ 46.127 

5 รา โคโลนีตอ
กรัม ไมเกิน 

100 100 AOAC(1984) 
ขอ 46.011 

 
7. การบรรจุ 

7.1  ใหบรรจุขาวเกรียบในภาชนะท่ีสะอาด แหง ปดผนึกเรียบรอย 
7.2  น้ําหนกัสุทธิในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก การทดสอบให

ปฏิบัติตามขอ 10.1 
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8. เคร่ืองหมายและฉลาก 
8.1  ท่ีภาชนะบรรจุขาวเกรียบทุกหนวย อยางนอยตองมี เลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจง

รายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
 (1)  ช่ือผลิตภัณฑ 
 (2)  ชนิด 
 (3)  น้ําหนักสุทธิ เปนกรัม หรือกิโลกรัม 
 (4)  ชนิดและปริมาณวัตถุเจอืปนอาหารท่ีใช (ถามี) 
 (5)  วัน เดือน ปท่ีทํา 
 (6)  ช่ือผูทําหรือโรงงานท่ีทํา หรือเคร่ืองหมายการคา หรือช่ือผูบรรจุ 
 ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 

8.2  ผูทําผลิตภัณฑอุตสาหกรรมท่ีเปนไปตามมาตรฐานน้ี จะแสดงเคร่ืองหมายมาตรฐาน
กับผลิตภัณฑ อุตสาหกรรมนั้นได  ตอเ ม่ือได รับใบอนุญาตจากคณะกรรมการมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมแลว 
 
9. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

9.1  รุนในท่ีนี้หมายถึง ขาวเกรียบชนิดเดียวกัน บรรจุในภาชนะชนิดและขนาดเดียวกัน มี
กรรมวิธีการทําอยางเดียวกัน ท่ีทําหรือสงมอบหรือซ้ือขายในระยะเวลาเดียวกัน 

9.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนดตอไปนี้ 
หรืออาจใชแผนการชักตัวอยางอ่ืนท่ีเทียบเทากันทางวชิาการกับแผนท่ีกําหนดไว  

 9.2.1  การชักตัวอยางและการยอมรับสําหรับการตรวจสอบสี กล่ินรส และลักษณะเนื้อ 
ส่ิงแปลกปลอม การบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก 
9.2.1.1   ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน  ตามจาํนวนท่ีกําหนดในตาราง 

ท่ี 2 ตรวจสอบเคร่ืองหมายและฉลากกอน แลวจึงตรวจสอบการบรรจุ 
สี กล่ินรสและลักษณะเนื้อและส่ิงแปลกปลอม ในกรณีเปนขาวเกรยีบ
สําเร็จรูป ใหชักตัวอยางจากผลิตภัณฑท่ีเก็บไวไมเกนิ 30 วนั นับจาก
วันท่ีทํา 
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ตารางท่ี 2 แผนการชักตัวอยาง (ขอ 9.2.1) 
ขนาดรุน 

หนวยภาชนะบรรจุ 
ขนาดตัวอยาง 

หนวยภาชนะบรรจุ 
เลขจํานวนท่ียอมรับ 

ไมเกิน 150 8 1 
151 ถึง 500 13 2 
501 ถึง 1200 20 3 
เกิน 1201 32 5 

 
9.2.1.2  จํานวนตัวอยางท่ีไมเปนไปตามขอ 4.1 ขอ 4.2 ขอ 7. และขอ 8. รวมกัน 

 ตองไมเกินเลขจํานวนท่ียอมรับท่ีกําหนดในตารางท่ี 2 จึงจะถือวาขาว
 เกรียบรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

 9.2.2   การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบความช้ืนและวัตถุเจือปน 
       อาหาร 

9.2.2.1  ใหชักตัวอยางจากขอ 9.2.1.1 โดยชักตัวอยางจากแตละภาชนะบรรจุใน
 ปริมาณเทาๆกัน ผสมรวมกันใหไดน้ําหนักรวมไมนอยกวา 350 กรัม 
 ในกรณีท่ีตัวอยางบรรจุในภาชนะขนาดเล็ก ใหชักตัวอยางเพิ่มจนได
 น้ําหนักรวมกันไมนอยกวา 350 กรัม  บรรจุในภาชนะท่ีสะอาด แหง 
 ปดไดสนิท และปองกันความช้ืนได   

9.2.2.2  ตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.3 และขอ 5. จึงจะถือวาขาวเกรียบรุนนั้น
 เปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

 9.2.3    การชักตัวอยางและการยอมรับสําหรับการวิเคราะหจุลินทรีย 
9.2.3.1  ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน 5 หนวยภาชนะบรรจุ 
9.2.3.2 ตัวอยางตองเปนไปตามขอ 6.2 จึงจะถือวาขาวเกรียบรุนนั้นเปนไปตาม

 เกณฑท่ีกําหนด 
9.3  เกณฑตัดสิน 

 ตัวอยางขาวเกรียบตองเปนไปตามขอ 9.2.1.2 ขอ 9.2.2.2 และขอ 9.2.3.2 ทุกขอ จึงจะถือวา
ขาวเกรียบรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ 
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10. การทดสอบ 
10.1  ปริมาณ 

 ช่ังขาวเกรียบรวมทั้งภาชนะบรรจุ เทขาวเกรียบอกจากภาชนะบรรจุ แลวช่ังภาชนะเปลา 
ผลตางของน้ําหนักท่ีช่ังไดท้ัง 2 คร้ังเปนน้ําหนักสุทธิ 

10.2  สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อ 
 10.2.1 การเตรียมตัวอยาง 

ในกรณีท่ีเปนขาวเกรียบสําเร็จรูปใหตรวจสอบทันที ในกรณีท่ีเปนขาวเกรียบกึ่ง
สําเร็จรูป ใหนําตัวอยางมาตรวจสอบสีกอน แลวจึงทอดหรืออบโดยผูท่ีมีความ
ชํานาญกอนตรวจสอบกล่ินรสและลักษณะเนื้อตอไป 
10.2.2  วิธีตรวจสอบ 

10.2.2.1 คณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูมีความชํานาญในการตรวจสอบ
ขาวเกรียบอยางนอย 5 คน ทุกคนจะแยกกันตรวจ และใหคะแนน
โดยอิสระ 

10.2.2.2  หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางท่ี 3 
 
ตารางท่ี 3 หลักเกณฑใหคะแนน (ขอ 10.2.2.2) 
สมบัติท่ี
ตรวจสอบ 

ระดับการตัดสิน คะแนน 
ท่ีได 

สี มีสีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใชทําสมํ่าเสมอดี 
มีสีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใชทํา แตคอนขางไมสมํ่าเสมอ 
มีสีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใชทํา แตไมสมํ่าเสมอเห็นไดชัด 
มีสีผิดปกติจากธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใชทํา และสีไมสมํ่าเสมอ 

4 
3 
2 
1 

กล่ินรส มีกล่ินรสดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใชทํา 
มีกล่ินรสพอใช และไมมีกล่ินหืน 
มีกล่ินรสพอใช แตมีกล่ินหนืเล็กนอย 
มีกล่ินรสไมดี และมีกล่ินหืนเล็กนอย 

4 
3 
2 
1 

ลักษณะเนื้อ มีลักษณะเนื้อ พองกรอบด ี
มีลักษณะเนื้อ พองกรอบพอใช 
มีลักษณะเนื้อ พองกรอบพอใช แตมีสวนแข็งกระดาง 
มีลักษณะเนื้อ ไมพองกรอบ 

4 
3 
2 
1 
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10.3  ความช้ืน 
 10.3.1 เคร่ืองมือ 

10.3.1.1  เคร่ืองช่ังท่ีช่ังไดละเอียดถึง 0.0001 กรัม 
10.3.1.2  จานอะลูมิเนยีม พรอมดวยฝาปด 
10.3.1.3  เดซิกเคเตอร 
10.3.1.4  ตูอบไฟฟาท่ีปรับและควบคุมอุณหภูมิได 

10.3.2  วิธีวิเคราะห 
บดตัวอยางประมาณ 200 กรัมใหละเอียด แลวใชประมาณ 5 กรัม ช่ังใหทราบ
น้ําหนักท่ีแนนอนในจานอะลูมิเนียม ซ่ึงอบและทราบน้ําหนักแนนอนแลว อบใน
ตูอบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 100 ถึง 102 องศาเซลเซียสเปนเวลา 2 ช่ัวโมง นําจานออกจาก
ตูอบ ปดฝาทันที ท้ิงใหเย็นในเดซิกเคเตอร ช่ังแลวอบซํ้าอีกนานคร้ังละ 1 ช่ัวโมง 
จนกระท่ังผลตางของน้ําหนักท่ีช่ังได 2 คร้ังติดกันตางกันไมเกิน 1 มิลลิกรัม 
10.3.3 วิธีคํานวณ 

  
ความช้ืน รอยละ = (100x(W1-W2))/(W1-W) 

 
เม่ือ W1 คือ น้ําหนกัของจานอะลูมิเนียมและตัวอยางกอนอบ เปนกรัม 
  W2 คือ น้ําหนกัของจานอะลูมิเนียมและตัวอยางหลังอบ เปนกรัม 
  W คือ น้ําหนักของจานอะลูมิเนียม เปนกรัม 
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วัน เดือน ปเกดิ  29 สิงหาคม 2522 
 
ประวัติการศึกษา  สําเร็จการศึกษาช้ันมัธยมศึกษาตอนปลาย 
   โรงเรียนสาธิตมหาวิทยาลัยเชียงใหม จ.เชียงใหม ปการศึกษา 2539 
 
   สําเร็จการศึกษาปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต  
   (สาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร) 
   คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ปการศกึษา 2543  

 


