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ภาคผนวก ก 
รูปภาพงานวิจัย 

 
 

 
 
ภาพ ก.1 ผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง 
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ภาคผนวก ข 
วิธีวิเคราะหคุณภาพ 

 
การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
1.   การวัดลักษณะเนื้อสัมผัส 
 ทําการวัดโดยใชเครื่อง Texture analyzer โดยวัดลักษณะแรงตานการสัมผัสจากการวัด
ดวยเครื่องจะวัดคาแรงเฉือน (Shear Force) ซ่ึงหมายถึง การวัดคาแรงที่ทําใหเกิดการแยกตัว โดย
การเลื่อนออกจากกัน ซ่ึงสวนหนึ่งของตัวอยางจะเคลื่อนแยกออกจากสวนเดิม ซ่ึงไดดัดแปลงมาก
จากการวัดแรงเฉือนของขนมขบเคี้ยวพืชสมุนไพรรูปแบบแทง (วรรณภา,2545) 
เคร่ืองมือและอุปกรณท่ีใช 

- เครื่องวิเคราะหเนื้อสัมผัส Texture Analyzer (TA-XTPlus) 
 - load cell ขนาด 2000 กรัม 

- หัววัดแรงเฉือน (HDP/BSK) 

วิธีการ 
 1. กอนทําการวิเคราะหทุกครั้งตองทําการปรับมาตรฐานเครื่อง (calibration)โดยใช load 

                cell ขนาด 2000 กรัม 
 2.  ใชอัตราเร็วของการทดสอบ 3 มิลลิเมตรตอวินาที 
 3.  ใชระยะทางในการตัดขาด 500 มิลลิเมตร 
 4.  ตัวอยาง 1 แทง จะวัด 3 คร้ัง 

5.  แลวจึงทําการวิเคราะห โดยวัดคาเปนแรงสูงสุดที่ทําใหขาด (max force) หนวย นิวตัน 
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การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
1.  การวิเคราะหปริมาณน้ําตาลรีดิวสและน้ําตาลทั้งหมดโดยวิธี Lane and Eynon 
การเตรียมสารเคมี 

1.  สารละลาย CarrezNo.1เตรียมโดยละลายซิงอะซิเตต (Zinc acetate dehydrate AR 

    Grade) จํานวน 21.9 กรัม ในน้ํากลั่นทีม่ีกรดอะซิตริก (Acetic acid glacial AR  

    Grade) จํานวน 3 มิลลิลิตร แลวปรับปริมาตรใหครบ 100 มิลลิลิตรในขวดปรับปริมาตร 
2.  สารละลาย Carrez No.2 เตรียมโดยละลายโพแทสเซียมเฟอโรไซยาไนด (Potassium 

    ferrocyanide AR Grade) จํานวน 10.6 กรัม ในน้ํากลั่น แลวปรับปริมาตรใหครบ 100 
     มิลลิลิตร ในขวดปรับปรมิาตร 
3.  สารละลาย Fehling No.1 เตรียมโดยใชสารละลายคอปเปอร ซัลเฟต (Copper         

    sulphate AR Grade) จํานวน 69.278 กรัม ในน้ํากลั่น แลวปรับปรมิาตรใหครบ 100   
     มิลลิลิตรในขวดปรับปรมิาตร 
4.  สารละลาย Fehling No.2 เตรียมโดยละลายโซเดียมไฮดรอกไซด (Sodium  

       Hydroxide NaOH AR Grade) จํานวน 100 กรัม และโซเดียมโพแทสเซียมตาเตรต   
     (Sodium potassium tartrate AR Grade) จํานวน 346 กรัม ในน้ํากลั่น แลวปรับ   
     ปริมาตรใหครบ 1,000 มิลลิลิตร ในขวดปรับปริมาตร 

วิธีทํา 
 ช่ังตัวอยางผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง 20 กรัม เติม Clearing agent คือ สารละลาย Carrez 

No.1และสารละลาย Carrez No.2 ลงไปอยางละ 5 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันแลวปรับปริมาตรให
ครบ 250 มิลลิลิตรดวยน้ํากลั่น ตั้งทิ้งไว 10 นาที แลวกรองดวยกระดาษกรองเบอร 4 เก็บสารละลาย
ที่กรองไดไวใชในการวิเคราะหปริมาณน้ําตาลดังตอไปนี้ 
-    การวิเคราะหหาปริมาณน้ําตาลกอนการทําอินเวอรชัน 
 นําสารละลายตัวอยางที่เตรียมไวใสในบิวเรตขนาด 50 มิลลิลิตร ไลฟองอากาศออกใหหมด 
ปเปตสารละลาย Fehling No.1 และสารละลาย Fehling No.2 อยางละ 5 มิลลิลิตร ใสในฟลาส
ขนาด 250 มิลลิลิตร ใสแทงแมเหล็ก นําไปตั้งบนเครื่อง hot plate stirrer จนเดือด ไตเตรทกับ
สารละลายน้ําตาลตัวอยางจนสีน้ําเงินจางลง หยดสารละลายเมทิลีนบลูลงไป 1 หยด ไตเตรทจนสี
ฟาหายไปหมด เหลือตะกอนสีสมแดง จดปริมาตรของสารละลายน้ําตาลที่ใช ถาปริมาตรของ
สารละลายน้ําตาลที่ใชอยูในชวง 15-50 มิลลิลิตร แสดงวาสารละลายตัวอยางมีความเขมขน
เหมาะสม ทําการไตเตรทสารละลายตัวอยางใหไดคาที่ถูกตองกับสารละลาย Fehling โดยปลอย
สารละลายน้ําตาลจากบิวเรตลงไปทันที โดยใชปริมาตรนอยกวาที่ใชในการไตเตรทครั้งแรก
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ประมาณ 1-2 มิลลิลิตร ปลอยใหเดือดนาน 2 นาที หยดสารละลายเมทีลีนบลู 1 หยด ไตเตรทจนสี
ฟาหายไปหมด เหลือตะกอนสีสมแดง จดปริมาตรของสารละลายน้ําตาลที่ใช ทําการทดลองซ้ําอีก 2 
คร้ัง นําปริมาตรสารละลายน้ําตาลที่ใชมาหาคาเฉลี่ยแลวนําไปเปรียบเทียบหาปริมาณน้ําตาลใน
สารละลายตัวอยางจากตารางมาตรฐาน 
-    การวิเคราะหหาปริมาณน้ําตาลภายหลังการทําอินเวอรชัน 
 ปเปตสารละลายตัวอยางมา 50 มิลลิลิตร ใสในฟลาสขนาด 250 มิลลิลิตร เติมสารละลาย
กรดไฮโดรคลอริก ความเขมขน 6.34 นอรมัล ลงไป 10 มิลลิลิตร แลวนําไปทําไฮโดรไลซใน 
water bath ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที จากนั้นนํามาทําใหเย็น แลวปรับใหเปน
กลางดวย สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 10 นอรมัล แลวปรับปริมาตรใหได 100 
มิลลิลิตร ดวยน้ํากลั่น นําสารละลายตัวอยางนี้ใสลงในบิวเรตทําการไตเตรทกับสารละลาย Fehling 
เชนเดียวกับการหาปริมาณน้ําตาลกอนอินเวอรชัน 
น้ําตาลซูโครส (%) = (D2 – D1) x 0.95 
น้ําตาลทั้งหมด (%) = เปอรเซ็นตน้ําตาลซูโครส + D1 

เมื่อ  D2 = เปอรเซ็นตน้ําตาลกอนการทําอินเอรช่ัน 
  D1 = เปอรเซ็นตน้ําตาลหลังการทําอินเอรช่ัน 
 
2.    การวัดคาน้ําปริมาณอิสระ (Water activity ; aw) 
 เคร่ืองมือ และอุปกรณท่ีใช 
  - เครื่องวัดคาวอเตอรแอคติวิตี้ (Aqualab, CX3TE, USA) 

  - ตลับพลาสติก (aw box) 

วิธีการ 
1. เปดเครื่องและอุนเครื่องประมาณ 30 นาที กอนทําการวิเคราะหตวัอยาง 
2.  บรรจุตัวอยางลงไปในตลบัพลาสติก (aw box) ที่สะอาด โดยไมเกินครึ่งของตลับ   
     พลาสติก (aw box) 

3.  ดึงล้ินชักของเครื่องออกมาจากตวัเครื่องจากตําแหนง open/load และทําการใสตลับ 
     พลาสติก (aw box) ลงไป ดันล้ินชักเขาไปในตวัเครือ่งกลับเขาตําแหนงเดิม หมนุปุม   
     ของล้ินชักจากตําแหนง open/load ไปยังตําแหนง read เครื่องจะเริ่มทําการวิเคราะห 
4.  เมื่อเครื่องทําการวิเคราะหเรียบรอยแลว จะมีสัญญาณเตือนดังถ่ี และมีไฟสีเหลือง       
     กระพริบขึน้ 
5.  อานผลตัวเลขที่หนาจอ พรอมอุณหภูม ิ
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6.  ทําการวัดตัวอยางตอไปโดยทําเหมือนขอ 2-7 
7.  เมื่อเสร็จสิ้นการวัดใหทําความสะอาดตลับพลาสติก และตัวเครื่องใหเรียบรอย 

 
3.    วิธีวิเคราะหปริมาณความชื้น  โดยใชตูอบไฟฟา 
วิธีทํา 

1.  อบกระปองอบความชื้นพรอมฝา ที่ตูอบไอรอนแบบไฟฟา ที่อุณหภูมิ 100 ± 2 องศา 
   เซลเซียส นาน 30 นาที ทําใหเย็นในโถดดูความชื้น นาน 30 ที ช่ังน้ําหนัก (W1) 
2.  ช่ังตัวอยางที่ทราบน้ําหนกัที่แนนอน (2-3 กรัม) ใสในกระปองอบความชื้นที่อบ 
   เรียบรอยแลว และชั่งน้ําหนักไวเรียบรอยแลว (W2)  

3.  กระปองอบความชื้นพรอมฝาโดยเปดฝาออกไปอบที่ตูอบไอรอนแบบไฟฟาที่อุณหภูม ิ
   100 ± 2 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง  ช่ังน้ําหนกัที่แนนอน 
4.  นํากระปองอบความชื้นออกจากตูอบไอรอนแบบไฟฟา โดยปดฝาทนัที และทําใหเย็น 
   ในโถดูดความชื้นนาน 30 นาที ช่ังน้ําหนกัที่แนนอน 
5.  นําไปอบตออีก 1 ช่ัวโมง จนไดน้ําหนักที่คงที่ (น้ําหนกัที่คงที่หมายความวาผลตางของ 
   น้ําหนกัที่ช่ังทั้งสองครั้งติดตอกันไมเกนิ 2 มิลลิกรัม) (W3)  

วิธีคํานวณ 
 ปริมาณความชื้น รอยละของน้ําหนัก =  (W2  -  W3 ) x 100  
                                                                                           W2 -  W1 
เมื่อ 
 W1 = น้ําหนักของกระปองอบความชื้น เปนกรัม 
 W2 = น้ําหนักของกระปองอบความชื้นและตัวอยางกอนอบ เปนกรัม 
 W3 = น้ําหนักของกระปองอบความชื้นและตัวอยางหลังนอบ เปนกรัม 
 
4.   การวิเคราะหปริมาณเสนใย (Crude fiber)  โดยการยอยดวยกรดและดาง 
วิธีทํา 

1.  ช่ังตัวอยางที่ไมมีไขมันไมเกิน 1% หรือตัวอยางที่สกดัไขมันออกและอบเรียบรอยแลว 
     ใหไดน้ําหนักที่แนนอน ประมาณ 1 กรัม (W1) ใสบิกเกอรขนาด 500 มิลลิลิตร 
2.  ตวงสารละลายกรดซัลฟวริกความเขมขนรอยละ 1.25 จํานวน 200 มลิลิลิตร ดวย 
    กระบอกตวงใสบิกเกอรทีม่ีตัวอยางอยู นําไปตมบนเตาไฟฟาโดยปดปากบิกเกอรดวย 
    ขวดแกวกลมขนาด 500 มลิลิลิตร บรรจุน้ํา เพื่อปองกนัการระเหยของสารละลาย เมื่อเร่ิม 
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    เดือด จับเวลา 30 นาที 
3.  กรองทันทีดวยกรวยบุชเนอรที่มีกระดาษกรองเบอร 541 (W2) ที่ผานการอบใหแหง 
   และทราบน้ําหนกัที่แนนอน) โดยใชแรงสุญญากาศผานขวดแกวสําหรับกรองดูด 
4.  ฉีดลางสิ่งที่เหลือบนบิกเกอร ดวยน้ําหลายๆ คร้ัง ลงในกรวยบุชเนอร 
5.  ลางสิ่งที่ตกคางบนกระดาษกรอง ดวยน้าํรอนจนหมดกรด ทดสอบดวยสารละลายที่ 
   กรองไดไมเปลี่ยนสีกระดาษลิตมัส สีน้ําเงินเปนสีแดง 
6.  ตวงสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขนรอยละ 1.25 จํานวน 200 มิลลิลิตร ใส 
   ในบิกเกอรขนาด 500 มิลลิลิตร นําไปตมใหเดือดบนเตาไฟฟา ใสในขวดน้ําแลวฉีดลาง 
   กากบนกระดาษกรองลงในบิกเกอรขนาด 500 มิลลิลิตร 
7.  นําไปตมบนเตาไฟฟาโดยใชขวดกนกลมปดปากของบิเกอรใหสนทิเพื่อปองกันการ 
   ระเหยของสารละลาย เมื่อเร่ิมเดือดจับเวลา 30 นาท ี
8.  กรองทันทีผานกรวยบุชเนอรซ่ึงบุดวยกระดาษกรอง 541 ที่ตัดพอดแีละฉีดน้ําใหแนบ 
   สนิทกับกรวยบุชเนอรแลว 
9.  ฉีดลางสิ่งที่เหลือบนบกิเกอร ดวยน้ํารอนหลายๆครั้ง ลงในกรวยบชุเนอร 

        10.  ลางสิ่งที่ตกคางบนกระดาษกรอง ดวยน้ํารอนจนหมดดาง ทดสอบดวยสารละลายที่ 
    กรองไดไมเปลี่ยนสีกระดาษลิตมัสแดงเปนสีน้ําเงิน 

        11.  นํากระดาษกรองวางบนถวยกระเบื้อง (W3) ไปอบที่ตูอบลมรอนอุณหภมูิ 102 ± 2 
    องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง ทําใหเยน็ในเดซิเคเตอร ช่ังน้ําหนัก (W4)  

        12.  เผาถวยกระเบื้องพรอมกระดาษกรองที่อบเรยีบรอยแลวในเตาเผา อุณหภมูิ 550 ± 25 
   องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง ทําใหเย็นในเดซิเคเตอร ช่ังน้ําหนกั (W5)  

วิธีการคํานวณ 
 ใชตัวอยางที่กําจัดความชื้นและไขมันออกแลว 
                 ปริมาณเสนใย รอยละของน้ําหนัก    =     (W4 – W3 – W2) –(W5 – W3) x100  
                             (W1) 
เมื่อ 

W1   =     น้ําหนักตัวอยาง  เปนกรัม 
 W2   =   น้ําหนัก กระดาษกรอง เปนกรัม 
 W3   =   น้ําหนักถวยกระเบื้อง  เปนกรัม 

W4   =   น้ําหนกั ถวยกระเบื้อง + กระดาษกรอง + กากหลังการอบแหง เปนกรมั 
 W5    =   น้ําหนัก ถวยกระเบื้อง + กากหลังการเผา  เปนกรัม 
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5.   การวิเคราะหหาการเหม็นหืน โดยวิธี ไธโอบาบิวทูริค แอซิด (Thiobarbituric acid, TBA) 

 TBA เปนการวิ เคราะหหาปริมาณของมาโลนัลดีไฮด  (Malonaldehyde) ซ่ึง เปน
ผลิตภัณฑสุดทายที่ไดจากการเกิดออกซิเดชันของไขมัน การวิเคราะหคา TBA โดยทั่วไปนิยมใช
เพื่อประเมิณคุณภาพทางดานการเหม็นหืน ของผลิตภัณฑที่มีไขมันหรือน้ํามันเปนองคปรกกอบ
มากกวาที่จะใชทดสอบคุณภาพของไขมันโดยตรง ซ่ึงนิยมวิเคราะหปริมาณ PV และ AV โดยจะ
ใชผลที่ดีกวา  
วิธีทํา 

1.  ช่ังตัวอยางหนัก 10 ± 0.01 กรัม เติมน้ํา 20มิลลิลิตร นําไปปนใหเขากัน เทใสใน distillation 

      flask ลางโถปนดวยน้ํากลั่นจํานวน 47.5 มิลลิลิตร เทผสมรวมกัน 
2.  เติมสารละลาย HCl 4 M เพื่อปรับใหมีสภาพเปนกรด โดยมี pH อยูในชวง 1.1-1.5 
     (ประมาณ 2.5 มิลิลิตร)  
3.  เติม glass beads และสารกันการเกิดฟอง ตอเขากับชุดกลั่น แลวเร่ิมการกลั่นอยางรวดเร็ว 
     จนไดของเหลวจากการกลั่นประมาณ 50 มิลลิลิตร (ภายหลังจากการเดือด ใหเสร็จภายใน 
     10-12 นาที) 
4.  ปเปตของเหลวที่กล่ันไดจํานวน 5 มิลิลิตร ลงในหลอดทดสอบที่มีฝาปด เติม TBA-regent 

     จํานวน 5 มิลิลิตร ปดจุกเขยาใหเขากัน 
5.  นําไปตมในน้ําเดือด นาน 35 นาที เมื่อครบกําหนดทําใหเย็นลงทันที 
6.  นําไปวัดคาการดูดกลืนแสง ที่ความยาวคลื่น 538 nm (ใช cell 10 nm ) เปรียบเทียบกับ 
     blank (โดยใชน้ํากลั่นจํานวน 5 มิลลิลิตร แทนสวนของเหลวที่กล่ันได และทําทุกขั้นตอน 
    เหมือนตัวอยาง) 
 

วิธีคํานวณ 
 TBA (as mg Malonaldehyde per 1,000 g sample)     =    7.8  x OD 538 
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 การวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยา 
1.  ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (Total Plate Count) โดยวิธี Pour plate (AOAC, 2002) 

การเตรียมสารเคมีและอาหารเลี้ยงเชื้อ 
1.  สารละลายบัฟเฟอรเปปโตน ความเขมขน 0.1%  ช่ังเปปโตน 0.1 กรัม ละลายในน้ํากลั่น 

100 มิลลิลิตร ถายใสขวดหรือหลอดทดลอง นําไปฆาเชื้อที่ อุณหภูมิ 121-124  องศา
เซลเซียส นาน 15 นาที 

2.  อาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar ช่ังอาหารเลี้ยงเชื้อมา 23.5 กรัม ละลายในน้ํา กล่ัน 1  
ลิตร ตมจนอาหารเลี้ยงเชื้อละลายหมด นําไปฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 121-124 องศาเซลเซียส 
นาน 15 นาที 

วิธีทํา 
1.  ช่ังตัวอยาง 25 กรัม ใสในถุงตีปนที่ผานการฆาเชื้อ ที่มีสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 225 
      มิลลิลิตร นําไปตีปนดวยเครื่องตีปนจนตัวอยางแตกละเอียดและผสมเปนเนื้อเดียวกัน   

                     สารละลายที่ไดเปนตัวอยางที่เจือจาง 1: 10 หรือ 10-1 

2.  ปเปตตัวอยางที่เจือจาง 1:10 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดที่มีสารละลายบัฟเฟอร 
                   เปปโตน 9 มิลลิลิตร เขยาตัวอยางใหผสมเปนเนื้อเดยีวกัน ไดเปนสารละลายตัวอยางที ่
                   เจือจาง 1:100 หรือ10-2 

3.  นําตัวอยางที่เจือจาง 1:100 มาเจือจางใหเปน 10-3,  10-4, 10-5.... โดยทําเชนเดยีวกบัขอ 2 
4.  ใชปเปต (ที่ผานการฆาเชื้อ) ปเปตตัวอยางอาหารเจือจางที่เตรียมไว (10-1, 10-2, 10-3, ...)  
     ลงในจานเพาะเชื้อที่ผานการฆาเชื้อ จานละ 1 มิลลิลิตร ระดับเจือจางละ 2 จาน โดยเริ่ม 
     ดูดจากตัวอยางอาหารที่มากที่สุด  
5.  เทอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar ที่หลอมเหลวลงในจานเพาะเชื้อ ผสมตัวอยาง และ 
     อาหารเลี้ยงเชื้อใหเขากัน วางทิ้งไวจนอาหารแข็งตัว  
6. นําไปบมที่อุณหภูมิ 35 ±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง  
 

การตรวจนับจํานวนโคโลนีและรายงานผล 
 ตรวจนับจํานวนโคโลนีบนจานเพาะเชื้อ โดยจํานวนจุลินทรียอยูระหวาง 25-250 โคโลนี 

นําคาเฉลี่ยจากทั้ง 2 จานเพาะเชื้อ  รายงานผลการตรวจนับวามี Mesophilic aerobic bacteria ในรูป
จํานวนโคโลนีตออาหาร 1 กรัม 
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2.  ปริมาณยีสต และรา (Yeast and molds) โดยวิธี Pour plate (AOAC, 2002) 
           การเตรียมสารเคมีและอาหารเลี้ยงเชื้อ 

1.  สารละลายบัฟเฟอรเปปโตน ความเขมขน 0.1% ช่ังเปปโตน 0.1 กรัมละลายในน้ํากลั่น  
    100 มิลลิลิตร ถายใสขวดหรือหลอดทดลอง นําไปฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 121-124องศา    
เซลเซียส นาน 15 นาที 

               2. อาหารเลี้ยงเชื้อ  Patato Dextrose Agar (AR Grade) ช่ังอาหารเลี้ยงเชื้อมา 39 กรัม    
ละลายในน้ํากลั่น 1 ลิตร ตมจนอาหารเลี้ยงเชื้อละลายหมด นําไปฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 121-
124 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที กอนนําอาหารเลี้ยงเชื้อมาใช ตองปรับความเปนกรด-
ดาง ใหเทากับ 3.5 โดยการเติมสารละลายกรดตารตาริก ความเขมขน 10 % ปริมาตร 1.9 
มิลลิลิตรตออาหารเลี้ยงเชื้อ 100 มิลลิลิตร 

วิธีทํา 
1.  ช่ังตัวอยาง 25 กรัม ใสในถุงตีปนที่ผานการฆาเชื้อ ที่มีสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 225 
     มิลลิลิตร นําไปตีปนดวยเครื่องตีปนจนตัวอยางแตกละเอียดและผสมเปนเนื้อเดียวกัน  
     สารละลายที่ไดเปนตวัอยางที่เจือจาง 1: 10 หรือ 10-1 
2.  ปเปตตัวอยางที่เจือจาง 1:10 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดที่มีสารละลายบัฟเฟอร  
     เปปโตน 9 มิลลิลิตร เขยาตัวอยางใหผสมเปนเนื้อเดียวกัน ไดเปนสารละลายตัวอยางที่  
     เจือจาง 1:100 หรือ10-2 
3.  นําตัวอยางที่เจือจาง 1:100 มาเจือจางใหเปน 10-3,  10-4, 10-5,..... โดยทําเชนเดียวกับ  
     ขอ 2 
4.  ใชปเปต(ทีผ่านการฆาเชือ้) ปเปตตัวอยางอาหารเจือจางที่เตรียมไว (10-1,  10-2, 10-3,...) 
     ลงในจานเพาะเชื้อที่ผานการฆาเชื้อ จานละ 1 มิลลิลิตร ระดับเจือจางละ 2 จาน โดยเริ่ม 
     ดูดจากตัวอยางอาหารที่มากที่สุด  
5.  เทอาหารเลี้ยงเชื้อ Patato Dextrose Agar ที่ผสมกับสารละลายกรดตารตาริกความ 
     เขมขน 10% ที่หลอมเหลวลงในจานเพาะเชื้อ ผสมตัวอยาง และ อาหารเลี้ยงเชือ้ใหเขา 
     กัน วางทิ้งไวจนอาหารแข็งตัว  
6.  นําไปบมทีอุ่ณหภูมิ 25 ±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 ช่ัวโมง  

การตรวจนับจํานวนโคโลนีและรายงานผล 
 ตรวจนับจํานวนโคโลนีบนจานเพาะเชื้อ โดยจํานวนจุลินทรียอยูระหวาง 10-150 โคโลนี 

นําคาเฉลี่ยจากทั้ง 2 จานเพาะเชื้อ  รายงานผลการตรวจนับวามี Mesophilic aerobic bacteria ใน
รูปจํานวนโคโลนีตออาหาร 1 กรัม (cfu/g) 
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การวิเคราะหการประเมินผลทางประสาทสัมผัส 
การทดสอบทางประสาทสัมผัส  โดยใชวิธี Hedonic scale   แบบ 7 point scale ในลักษณะ

ความชอบโดยรวม กล่ิน ความหวาน สี  ความแข็งโดยใชผูทดสอบจํานวน 50 คน 
 

แบบทดสอบประสาทสัมผัส 
1.    แบบทดสอบ hedonic scale  (การทดลองตอนที่ 2.1) 
 

แบบทดสอบผลิตภัณฑธัญพชืชนดิแทง 
 
ช่ือ.....................................................................................................วันที่........................................... 
 
โปรดใหคะแนนความชอบตอผลิตภัณฑดังตอไปนี้โดยใหคะแนนหลังขอความตามความรูสึกของ
ทานมากที่สุด 
 

1 = ไมชอบมาก       2 = ไมชอบปานกลาง      3 =  ไมชอบเล็กนอย      4 =  เฉยๆ 
5 =  ชอบเล็กนอย       6 =  ชอบปานกลาง     7  =  ชอบมาก 

 
 

รหัส 
คุณลักษณะ 

331 651 848 799 325 941 573 936 916 089 831 
กลิ่น            
สี            

ความกรอบ            
ความหวาน            
ความชอบ
โดยรวม 

           

 

ขอเสนอแนะ
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
2.    แบบทดสอบ hedonic scale  (การทดลองตอนที่ 2.2 ) 
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แบบทดสอบผลิตภัณฑธัญพชืชนดิแทง 
 
ช่ือ...............................................................................วันที.่................................................................ 
 
โปรดใหคะแนนความชอบตอผลิตภัณฑดังตอไปนี้โดยใหคะแนนหลังขอความตามความรูสึกของ
ทานมากที่สุด 
 

1 = ไมชอบมาก       2 = ไมชอบปานกลาง      3 =  ไมชอบเล็กนอย      4 =  เฉยๆ 
5 =  ชอบเล็กนอย       6 =  ชอบปานกลาง     7  =  ชอบมาก 

 
 
 

รหัส 
คุณลักษณะ 

856 457 384 127 941 364 
กล่ิน       
สี       
ความกรอบ       
ความหวาน       
ความชอบโดยรวม       

 
 
ขอเสนอแนะ................................................................................................................................ 
..................................................................................................................................................... 
 
 
 
 
 
 
3.    แบบทดสอบ hedonic scale  (การทดลองตอนที่ 2.3 ) 
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แบบทดสอบผลิตภัณฑธัญพชืชนดิแทง 
 
ช่ือ..........................................................................................................วันที่...................................... 
 
โปรดใหคะแนนความชอบตอผลิตภัณฑดังตอไปนี้โดยใหคะแนนหลังขอความตามความรูสึกของ
ทานมากที่สุด 
 

1 = ไมชอบมาก       2 = ไมชอบปานกลาง      3 =  ไมชอบเล็กนอย      4 =  เฉยๆ 
5 =  ชอบเล็กนอย       6 =  ชอบปานกลาง     7  =  ชอบมาก 

 
 
 

รหัส 
คุณลักษณะ 

140 382 781 
กล่ิน    
สี    

ความกรอบ    
ความหวาน    

ความชอบโดยรวม    
 
 
ขอเสนอแนะ................................................................................................................................ 
..................................................................................................................................................... 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค. 
ตารางผลการเก็บรักษาผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง 
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ตารางภาคผนวก ค. 1 คากิจกรรมของน้ําของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง 

 
สภาวะการเก็บรักษา 

วัน 
สภาวะปกติ  สภาวะสุญญากาศ  

0 0.374 ± 0.00 b 0.374 ± 0.00 b 
15 0.375 ± 0.00 b 0.374  ± 0.00 b 
30 0.381 ± 0.00 ab 0.380  ± 0.00 ab 
45 0.382  ± 0.00 a 0.381 ± 0.00 ab 
60 0.383  ± 0.00 a 0.382  ± 0.00 a 

 
 
 
 
 
ตารางภาคผนวก ค. 2   ปริมาณความชื้น (รอยละ) ของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง 

 
สภาวะการเก็บรักษา 

วัน 
สภาวะปกติ  สภาวะสุญญากาศ  

0 4.81 ± 1.45 b 4.81  ± 1.45ns 
15 4.96  ± 0.47 b 4.83  ± 0.50 ns 
30 5.14  ± 0.52 ab 4.88  ± 0.43 ns 
45 5.84a ± 0.91 a 5.52 ± 0.49 ns 
60 5.96 ± 0.54 a 5.53  ± 0.46 ns 

 
 
 
ตารางภาคผนวก ค. 3  คาการเหม็นหนื (mg Malonaldehyde /1,000g)ของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง 

 
วัน สภาวะการเก็บรักษา 
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สภาวะปกต ิ สภาวะสุญญากาศ 
0 0.96  ± 0.02 e 0.96  ± 0.02 d 
15 2.01 ± 0.16 d 1.01  ± 0.04 d 
30 2.36 ± 0.05 c 1.19 ± 0.06 c 
45 2.59 ± 0.04 b 1.50 ± 0.10 b 
60 2.70 ± 0.03 a 2.40 ± 0.10 a 

 
 
 
 
ตารางภาคผนวก ค. 4  ปริมาณน้ําตาลรีดวิซ และน้ําตาลซูโครส (g/100g)ของผลิตภัณฑธัญพืช 
                                    ชนิดแทง 
 

สภาวะการเก็บรักษา 

สภาวะปกต ิ สภาวะสูญญากาศ วัน 

น้ําตาลรีดิวช  น้ําตาลซูโครส  น้ําตาลรีดิวช  น้ําตาลซูโครส  
0 7.53 ± 1.47 ns 5.36 ± 1.53 ns  7.53 ± 1.47 ns 5.36 ± 1.53 ns  
15 7.43 ± 1.60 ns  5.00 ± 1.36 ns   7.86 ± 0.87 ns 5.60 ± 1.19 ns  
30 8.47 ± 1.35 ns 6.04 ± 1.61 ns  8.20 ± 1.18 ns   5.84 ± 1.33 ns  
45 8.14 ± 0.97 ns 5.80 ± 1.48 ns  7.94 ± 0.87 ns 5.64 ± 1.58 ns 
60 8.23 ± 1.53 ns  5.90 ± 1.39 ns  8.09 ± 1.24 ns  5.77 ± 1.24 ns  

 
 
 
 
 
 
 ตารางภาคผนวก ค. 5   คาความแข็ง (นิวตัน) ของผลิตภัณฑธัญพืชชนิดแทง 

 
วัน สภาวะการเก็บรักษา 
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สภาวะปกติ  สภาวะสุญญากาศ  
0 29.58 ± 5.03 b 29.58  ± 5.03 ns 
15 41.92 ± 3.84 a  30.14 ± 3.58 ns   
30 43.38 ± 6.43 a  30.45 ± 3.40 ns  
45  43.89 ±5.12 a 31.19 ± 4.38 ns 
60 45.07 ± 4.89 a 34.55 ± 5.10 ns  

 
 
 
 
ตารางภาคผนวก ค. 6  ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดและยีสตและรา(cfu/g)  ของผลิตภัณฑธัญพืช 
                                    ชนิดแทง 
   

สภาวะการเก็บรักษา 

สภาวะปกต ิ สภาวะสุญญากาศ 
วัน 

จุลินทรียท้ังหมด 
(x103) 

ยีสตและรา 
 (x102) 

จุลินทรียท้ังหมด
(x103)  

ยีสตและรา 
 (x102) 

0 1.90  ±0.15 e 1.20  ± 0.02 e 1.90  ±0.15 d 1.20  ±0.44 e 
15 2.40  ±0.15 d 2.60  ±0.09 d 2.00 ± 0.98 d 1.50  ±0.12 d 
30 3.80  ±0.14 c 3.70  ±0.25 c 2.60  ±0.11 c 2.10 ±0.15 c 
45 5.30 ±0.13 b 4.80  ±0.22 b 3.70  ±0.87 b 2.80  ±0.21 b 
60 7.00  ±0.12 a 5.30  ±0.07 a 4.10 ±0.12 a 3.70 ±0.79 a 

 
 
 
 

 

ประวัติผูเขียน 
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ช่ือ    นางสาว กัญวณา  ศรีสุข 
 
วัน เดือน ปเกิด   28 ธันวาคม 2524 
 
ภูมิลําเนา   207 หมู 2  ต. แมใจ อ. แมใจ จ.พะเยา 56130 
 
ประวัติการศึกษา สําเร็จมัธยมศึกษาตอนปลายโรงเรียนแมใจวิทยาคม  

จังหวัดพะเยา ปการศึกษา 2542 
 สําเร็จการศึกษาปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย  ปการศึกษา 2548 

 
ประสบการณ ฝกงานโครงการหลวงดอยคํา  
 
 
 
 
 
     
 
 


