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ภาคผนวก ก 

ลักษณะของผลิตภัณฑ 
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รูปภาคผนวกท่ี ก1 ลักษณะการเกิดโฟมเม่ือใช 
โมโนกลีเซอไรด ความเขมขนรอยละ 10 

รูปภาคผนวกท่ี ก2 ลักษณะการเกิดโฟมเม่ือ
ใชโปรตนีถ่ัวเหลือง ความเขมขนรอยละ 20 
 

รูปภาคผนวกท่ี ก3 ลักษณะการเกิดโฟมเม่ือใช 
โปรตีนถ่ัวเหลืองตอเมทโธเซลความเขมขนรอยละ2  
 

รูปภาคผนวกท่ี ก4 ลักษณะการเกิดโฟมเม่ือใช 
โมโนกลีเซอไรด ตอ เมทโธเซลความเขมขนรอยละ 2  

   รูปภาคผนวกที่ ก5 ลักษณะการเกิดโฟมเมื่อใชโปรตีน 
    ถ่ัวเหลือง ตอโมโนกลีเซอไรดความเขมขนรอยละ20 

รูปภาคผนวกท่ี ก6 ลักษณะการเกิดโฟมเม่ือใช 
เมทโธเซลความเขมขนรอยละ 0.8-1 
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รูปภาคผนวกท่ี ก7 โฟมบีบเปนเสนบนถาด 
โปรงกอนนาํไปอบแหง 

รูปภาคผนวกท่ี ก8 โฟมท่ีผานการอบแหงแลว 

รูปภาคผนวกท่ี ก9 โฟมท่ีถูกขูดออกจากถาด 
 

รูปภาคผนวกท่ี ก10 ลักษณะของผงน้าํกระเทียม 
ดองสูตรหวาน 

    รูปภาคผนวกท่ี ก11 ลักษณะของผงน้าํ
กระเทียมดอง 

็

รูปภาคผนวกท่ี ก12 ลักษณะของผงน้าํ
กระเทียมดองเม่ือละลายน้ํา 
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รูปภาคผนวกท่ี ก13 ลักษณะของน้ํากระเทียมดอง 
ชนิดอัดกอน 

รูปภาคผนวกท่ี ก14 ลักษณะของน้ํากระเทียมดอง 
ชนิดผงบรรจุในถุงอะลูมิเนยีมฟอยลและถุงลามิเนต 

รูปภาคผนวกท่ี ก15 ลักษณะของน้ํา
กระเทียมดองชนิดอัดกอนบรรจุในถุง
อะลูมิเนยีมฟอยลและถุงลามิเนต 
 

บรรจใุนถุงอะลูมิเนียมฟอยล บรรจใุนถุงลามิเนต 

รูปภาคผนวกท่ี ก16 ลักษณะของน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอนท่ีบรรจใุนถุงอะลูมิเนยีม
ฟอยล 
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รูปภาคผนวกท่ี ก17 ลักษณะของน้ํากระเทียมดองชนิดผงที่บรรจใุนถุงอะลูมิเนยีมฟอยลและ 
บรรจใุนถุงลามิเนต ระยะเวลา 2 อาทิตย 

บรรจใุนถุงลามิเนต  บรรจใุนถุงอะลูมิเนียมฟอยล 

รูปภาคผนวกท่ี ก18 ลักษณะของน้ํากระเทียมดองชนิดผงที่บรรจใุนถุงอะลูมิเนยีมฟอยล
และ บรรจใุนถุงลามิเนต ระยะเวลา 4 อาทิตย 

บรรจใุนถุงอะลูมิเนียมฟอยล บรรจใุนถุงลามิเนต 

รูปภาคผนวกท่ี ก19 ลักษณะของน้ํากระเทียมดองชนิดผงที่บรรจใุนถุงอะลูมิเนยีมฟอยล
และ บรรจใุนถุงลามิเนต ระยะเวลา 6 อาทิตย 
 

บรรจใุนถุงอะลูมิเนียมฟอยล บรรจใุนถุงลามิเนต 
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รูปภาคผนวกท่ี ก20 ลักษณะของน้ํากระเทียมดองชนิดผงที่บรรจใุนถุงอะลูมิเนยีมฟอยลและ 
บรรจใุนถุงลามิเนต ระยะเวลา 8 อาทิตย 

บรรจใุนถุงอะลูมิเนียมฟอยล บรรจใุนถุงลามิเนต 

บรรจใุนถุงอะลูมิเนียม บรรจใุนถุงลามิเนต 

รูปภาคผนวกท่ี ก22 ลักษณะของน้ํากระเทียมดองชนิดผงที่บรรจใุนถุงอะลูมิเนยีมฟอยล 
และ บรรจใุนถุงลามิเนต ระยะเวลา 12 อาทิตย 

รูปภาคผนวกท่ี ก21 ลักษณะของน้ํากระเทียมดองชนิดผงที่บรรจใุนถุงอะลูมิเนยีมฟอยล 
และ บรรจใุนถุงลามิเนต ระยะเวลา 10 อาทิตย 

บรรจใุนถุงอะลูมิเนียม บรรจใุนถุงลามิเนต 
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ภาคผนวก ข 

วิธีวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
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1. การวัดคาสีระบบ Hunter Lab 
เปนการวัดคาสี L คาสี a* และคาสี b* ของผลิตภัณฑดวยเคร่ืองวัด Colorimeter 

(JUKI Model JC801) โดยคา L เปนคาความสวาง ( Lightness ) a* เปนคาสีแดงและสีเขียว 
(redness/greenness) และ b* เปนคาสีเหลืองและสีน้ําเงิน ( yellowness/blueness) 
  L  คือ  คาความสวาง                         มีคาอยูในชวง 0 ถึง 100 
  a* คือ  คาสีแดงและสีเขียว                 เม่ือ  a  มีคาบวก  เปนสีแดง  
            เม่ือ  a  มีคาลบ    เปนสีเขียว 
  b* คือ  คาสีเหลืองและนํ้าเงิน             เม่ือ  b  มีคาบวก  เปนสีเหลือง 
                                                                              เม่ือ  b  มีคาลบ    เปนสีน้ําเงิน 

  
2. ความสามารถในการกระจายตัว (dispersibility )(ดัดแปลงมาจากวิธีของ AL-Kahtani and 

Hassan,1990)   
ช่ังตัวอยางน้ํากระเทียมดองชนิดผงดวยน้ําหนักท่ีแนนอน 2 กรัมลงในบีกเกอรขนาด 

150 มิลลิลิตร เติมน้ํากล่ัน(อุณหภูมิหอง) จํานวน 100 มิลลิลิตร กวนดวย magnetic stirrer ท่ี
ความเร็วระดับ 5 นาน 15 นาที ดูดตัวอยางออกดวยกระบอกฉีดยา (syringe) ขนาด 50 
มิลลิลิตร นําไป centrifuge นาน 3 นาที ท่ีความเร็ว 1730 รอบตอนาที นําสวนใสท่ีไดหลังการ 
centrifuge ออกมาวัดคาการสองผานของแสง ทําการวัดท่ีความยาวคล่ืน 520 นาโนเมตร โดย
เคร่ือง spectrophotometer ใชน้ํากล่ันเปน blank  

 
3. ความสามารถในการละลาย (solubility  ) ( AL-Kahtani and Hassan,1990)   

ช่ังน้ํากระเทียมดองชนิดผงดวยน้ําหนักท่ีแนนอน 10 กรัม ละลายในนํ้ากล่ัน   
(อุณหภูมิหอง) ปริมาตร 250 มิลลิลิตร ลงในบีกเกอรขนาด 500 มิลลิลิตร กวนของผสม
ท้ังหมดดวย magnetic stirrer ท่ีความเร็วระดับ 5 วัดเวลา (นาที) ท่ีใชในการละลายของผงจน
สมบูรณ 

4. ความสามารถในการคืนรูป(rehydration ) ( ชนนัท, 2545)   
ช่ังตัวอยางน้ํากระเทียมดองชนิดผง 20 กรัมนํามาละลายน้ํา(อุณหภูมิหอง) 20 มิลลิลิตร คน

เปนเวลา 1 นาที กรองดวยกระดาษกรองเบอร 4 แลวอบใหแหง ช่ังน้ําหนักตะกอนและคํานวณหา 
ความสามารถในการคืนรูป (รอยละ) 
 ความสามารถในการคืนรูป (รอยละ)  =  น้ําหนักท่ีหายไปของตัวอยาง (กรัม)      x100 

                                                     น้ําหนกัตัวอยางเร่ิมตน(กรัม) 
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5. ความคงตัวของโฟม ตามวิธีของ drainage method (Sauter and Montoure , 1972)   
บรรจุโฟมลงในกรวยกรองท่ีทราบปริมาตร โดยรองรับของเหลวท่ีแยกตัวออกมาดวย

กระบอกตวงขนาด 100 มิลลิลิตร ในชวงเวลา 60 นาที บันทึกปริมาตรของของเหลวท่ีแยกออกมา
ทุกๆ 15 นาที 

 
6. ความหนาแนนของโฟม (ดัดแปลงจากวิธีของ Akintoye and Oguntunde , 1991)   

นําโฟมท่ีตองการวัดความหนาแนน บรรจุลงในถวยพลาสติก บรรจุใหเต็มไมใหมีโพรง
อากาศภายในถวย เกล่ียโฟมท่ีลนบริเวณปากถวย ดวยพายยางเช็ดบริเวณรอบนอกถวยมิใหมีเศษ
โฟมเหลืออยู จากนั้นช่ังน้ําหนักท่ีแนนอนของถวยท่ีบรรจุโฟมนั้น นํามาคํานวณหาความ
หนาแนนของโฟมดังนี้ 

ความหนาแนนของโฟม (กรัมตอมิลลิลิตร) =    น้ําหนักของโฟม 
                                                                           ปริมาตรของถวย 
                                                 =  น้ําหนักของถวยเม่ือบรรจุโฟม –น้ําหนักถวย 
                                                                       ปริมาตรของถวย 
 

7. คา overrun  (Kirk and Sawyer , 1991)   
ช่ังน้ําหนักตอหนวยปริมาตรของสวนผสมกอนตีโฟม และนํ้าหนักตอหนวยปริมาตรของ

โฟมและคํานวณหา overrun ดังนี้ 
overrun =    น้าํหนักตอหนวยปริมาตรของสวนผสม - น้ําหนักตอหนวยปริมาตรของโฟม  x100 

                                                   น้ําหนกัตอหนวยปริมาตรของโฟม   
 

8. คาความหนดื   
เปดสวิทซเคร่ืองวัดความหนืด (Brookfiled , modle Programmable DV-II+) เอาเข็ม (spindle) 

ออกจากตัวเครื่อง กดปุมใดปุมหนึ่งท่ีหนาปด เคร่ืองจะปรับศูนยอัตโนมัติ เม่ือเรียบรอยแลว ใส
Guard leg และเข็ม (spindle ) โดยหมุนตามเข็มนาฬิกา จุมเข็มลงในสารตัวอยางจนถึงรอบ Mark 
ใสรหัสของเข็มท่ีใชงาน และเลือกความเร็วท่ีจะใชงาน โดยน้ํากระเทียมดองที่ใชในการวิจัยนี้ใช
หัววัด เบอร 18 และความเร็วรอบ 100 รอบตอนาที อานคาจากเคร่ืองหนวยเปนเซนติพอยส 
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ภาคผนวก ค 

วิธีวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
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1. การวัดคาปริมาณน้ําอิสระ (aw ) 
การวัดคา aw ทําไดโดยใชเคร่ือง AQUA Lab รุน CX3TX กอนทําการวัดตองเปดเคร่ือง

ใหทํางานจนกวาเคร่ืองจะแสดงวาพรอมทํางาน จึงนําตัวอยางน้ํากระเทียมดองผงใสลงในจาน
สําหรับวัดคา aw รอจนกวาเคร่ืองจะแสดงผลวาใหอานคาได จึงบันทึกผล 
2. การวัดปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ังหมด 

1. ทําความสะอาด Hand refractometer กอนอานคาปริมาณของแข็งท่ีละลายได
ท้ังหมดดวยกระดาษทิชชู 

2. ทําการปรับคาปริมาณของแข็งดวยน้ําบริสุทธโดยปรับใหเทากับศูนย 
3. หลังจากปรับคาบริกซดวยน้ําบริสุทธแลวใชกระดาษทิชชูเช็ดฝาครอบ และดาน

ปริซึมใหสะอาดและแหง  
4. นําตัวอยางอาหารมาเกล่ียบนดานท่ีมีปริซึม 
5. ใชฝาครอบ Hand refractometer ปดลงแลวอานคาปริมาณของแข็งท่ีละลายได

ท้ังหมด (องศาบริกซ)  โดยเร็วท่ีสุด ถาตัวเลขท่ีใชวัดคาความหวานเหน็ไมชัด ก็
สามารถปรับไดดวยเลนสใกลตา 

6. เม่ืออานคาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดแลว ใชน้าํสะอาดลางตรวจบริเวณ
ฝาครอบ และดานท่ีมีปริซึมใหสะอาด ซับดวยกระดาษทิชชูใหแหง 

 
3. การวัดคาความเปนกรด-ดาง 

นําน้ํากระเทียมดองไปวัดคาความเปนกรด-ดาง (pH) โดยใชเคร่ืองวัดคาความเปน    
กรด-ดาง (Hanna Instruments : Model HI 9021) ซ่ึงไดปรับคามาตรฐานดวยสารละลายมาตรฐาน
ท่ีมีคาความเปนกรด-ดาง เทากับ 4.00 และ 7.00 ตามลําดับ 

 
4. การวิเคราะหปริมาณความชื้น (AOAC,2000) 

ช่ังน้ําหนกัตัวอยางน้ํากระเทียมดองผงประมาณ 5 กรัมใสใน moisture can ท่ีผานการ
อบแหง และทราบนํ้าหนกัท่ีแนนอน แลวนําไปอบในตูอบท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน
ประมาณ 3 ช่ัวโมง นําออกจากตูอบแลวปลอยใหเย็นในโถดูดความช้ืน ช่ังน้ําหนกั นําไปอบซํ้า
จนไดน้ําหนักท่ีแนนอน คํานวณหาปริมาณความช้ืน รอยละ 

ความช้ืน (รอยละ) =          น้าํหนักท่ีระเหยไป            x 100  
                                                        น้ําหนกัแหงของตัวอยางท่ีใช 
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5. การวิเคราะหปริมาณน้าํตาลรีดิวซและน้ําตาลท้ังหมด (AOAC,2000) 
สารเคมี 

1. น้ําตาลกลูโคส ความเขมขน 15 กรัม/ลิตร 
2. กรดซัลฟุริก ความเขมขน 1.5 โมลาร 
3. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 10 % 
4. DNS reagent เตรียมโดยละลาย DNS 10 กรัม ในสารละลาย 200 มิลลิลิตรของ

โซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 2 โมลาร อุนและคนตลอดเวลา จากนั้นละลายโซเดียมโป-       
แตสเซียมทารเทรท 300 กรัมในน้ํากล่ัน 500 มิลลิลิตร นําสารละลายท่ีไดผสมเขาดวยกัน แลวปรับ
ปริมาตรใหได 1 ลิตร ดวยน้ํากล่ัน จากนั้นเก็บในขวดสีชา 
การเตรียมสารละลายกลูโคสมาตรฐาน 
 เตรียมสารละลายกลูโคสมาตรฐานความเขมขน 0, 0.25, 0.5, 1.0, 1.25 และ 1.5 มิลลิกรัม
ตอ มิลลิลิตร ปเปตสารละลายกลูโคสมาตรฐานท่ีเตรียมไว ใสลงในหลอดทดลองอยางละ                 
1 มิลลิลิตร เติม DNS reagent 1 มิลลิลิตร และเติมน้ํากล่ัน 2 มิลลิลิตร นําไปตมใน water bath 100 
องศาเซลเซียส นาน 5 นาที แลวจุมลงในนํ้าเย็นทันที จากนั้นปรับปริมาตรใหเปน 20 มิลลิลิตร แลว
นําไปวัดคาดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 540 นาโนเมตร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาคผนวก ค1 แสดง Standard curve glucose 
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วิธีวิเคราะหน้ําตาลรีดิวซ 
1. ช่ังตัวอยางประมาณ 3 กรัม ใสใน flask เติมน้ํากล่ัน 50 มิลลิลิตร แลวนําไปตมใน Water bath 50 
องศาเซลเซียส นาน 10 นาที 
2. กรองดวยกระดาษกรอง ลางสวนท่ีเหลือบนกระดาษกรองแลวปรับปริมาตรใหได 100 มิลลิลิตร 
ใน Volumetric Flask 
3. ดูดสารละลาย 10 มิลลิลิตร แลวปรับปริมาตรใหเปน 250 มิลลิลิตร แลวดูดมา 1 มิลลิลิตร เติม 
DNS reagent 1 มิลลิลิตร และน้ํากล่ัน 2 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน 
4. นําไปตมใน water bath 100 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที แลวจุมลงในนํ้าเย็นทันที จากนั้น ปรับ
ปริมาตรใหได 20 มิลลิลิตร แลวนําไปวัดคาดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 540 นาโนเมตร 
การวิเคราะหน้ําตาลท้ังหมด 
1. ช่ังตัวอยางประมาณ 1.0-1.2 กรัม เติมกรดซัลฟุริก ความเขมขน 1.5 โมลาร จํานวน 10 มิลลิลิตร 
นําไปตมใน water bath 100 องศาเซลเซียสนาน 20 นาทีแลวจุมลงในนํ้าเย็นทันที 
2. เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 10 % จํานวน 12 มิลลิลิตร  เขยาใหเขากนั  
จากนั้นกรองดวยกระดาษกรอง แลวปรับปริมาตรใหเปน 100 มิลลิลิตร ดูดมา 10 มิลลิลิตร แลว
ปรับปริมาตรใหเปน 250 มิลลิลิตร 
3. จากนั้นดูดสารละลายมา 1 มิลลิลิตร เติม DNS Reagent 1 มิลลิลิตร และนํ้ากล่ัน 2 มิลลิลิตร เขยา
ใหเขากนั นําไปตมใน water bath 100 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที แลวจุมลงในนํ้าเยน็ทันที 
4. ปรับปริมาตรใหเปน 20 มิลลิลิตร แลวนําไปวัดคาดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 540 นาโนเมตร 
 

6. การวิเคราะหปริมาณเกลือ (AOAC,2005) 
สารเคมี 

1. สารละลายซิลเวอรไนเตรต(AgNo3 )ความเขมขน 0.1 โมลาร 
2. สารละลายโพแทสเซียมโครเมต ความเขมขน 5 % 
3. น้ํากล่ัน 

วิธีการวิเคราะห 
1. ช่ังตัวอยางท่ีตองการวิเคราะห 2 กรัมใสในขวดปรับปริมาตรขนาด 200 มิลลิลิตรปรับ

ปริมาตรดวยน้าํกล่ัน เขยาใหเขากัน 
2. ทําการกรองตวัอยางท่ีปรับปริมาตรแลว ดวยกระดาษกรองเบอร 1  
3. ดูดสารละลายที่กรองแลว 10 มิลลิลิตร โดยใชปเปตขนาด 10 มิลลิลิตร ดูดใสในขวดรปู

ชมพูขนาด 125 มิลลิลิตร เติมโพแทสเซียมโครเมต ความเขมขน 5 % ปริมาตร 1 มิลลิลิตร 
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4. ไตเตรตกับสารละลายซิลเวอรไนเตรตความเขมขน 0.1 โมลาร โดยปลอยลงทีละหยด เขยา
ใหเขากนั จนไดจุดยุติสารละลายเปล่ียนเปนสีเหลืองสม 

การคํานวณ 
 สารละลายซิลเวอรไนเตรตความเขมขน 0.1 โมลาร ทําปฏิกิริยาพอดีกบัโซเดียมคลอไรด 
0.005845 กรัม 
กําหนดให A = ปริมาตรของซิลเวอรไนเตรต ท่ีใชในการไตเตรต 
                  B = น้ําหนักตัวอยาง (ประมาณ 2 กรัม) 
จาก 1 มิลลิลิตรของซิลเวอรไนเตรตความเขมขน 0.1 โมลาร ทําปฏิกิริยาพอดีกบัโซเดียมคลอไรด 
0.005845 กรัม 
ถาใช A มิลลิลิตรของซิลเวอรไนเตรตความเขมขน 0.1 โมลารทําปฏิกิริยาพอดีกบัโซเดียมคลอไรด  
0.005845 x A กรัม 
           ตัวอยาง 10 มิลลิลิตร มีเกลือ 0.005845 x A กรัม 
           ตัวอยาง 200 มิลลิลิตร มีเกลือ 0.005845 x A    กรัม 
                                                                 10 
ในตัวอยาง  B กรัม (2 กรัม)มีเกลือ   0.005845 x A x200   กรัม 
                                                                     10 
ถาตัวอยาง 100 กรัม   มีเกลือ             0.005845 x A x200   กรัม 
                                                                          10 
                                                 =      A x   11.69 
                                                       น้ําหนกัตัวอยาง(B) 
                                                 
                                                  =                 % เกลือ 
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7. การวิเคราะหหาสารตานการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Free radical scavenging 
measurement) ดัดแปลงจาก (Deepa et al., 2006.) 

 การวัดความสามารถในการยับยั้งสาร DPPH เปนการวัดความสามารถของสารปองกันการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันท่ีจะสามารถยับยั้งสาร DPPH ซ่ึงมีคุณสมบัติเปนอนุมูลอิสระ โดยวัดคา
การดูดกลืนแสงท่ี 515 นาโนเมตร 

อุปกรณ 
1. เคร่ืองช่ังสําหรับงานวิเคราะห (Analytical balance) 
2. เคร่ืองวัดคาการดูดกลืนแสง ( UV. Spectrophotometer) 
3. ไมโครปเปต 

สารเคมี 
1. เมทานอล 50 เปอรเซ็นต 
2. DPPH (2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl hydrate) 

วิธีวิเคราะห 
1. นําตัวอยางผง 1.5 กรัมใสในเมทานอล 50 เปอรเซ็นต 100 มิลลิลิตร  ทําการสกัดสาร 1 

ช่ัวโมง จากนัน้นํามา 100 ไมโครลิตร สวนตัวอยางน้ํากระเทียมดองสดใชตัวอยาง 100 
ไมโครลิตร โดยไมผานการสกัดดวยสารละลายเมทานอล 

2. เติมสารละลาย DPPH ท่ีละลายในเมทานอล 50 เปอรเซ็นตลงไป 3.9 เขยาใหเขากัน 
3. นํามาวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 515 นาโนเมตร 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

รูปภาคผนวก ค2 สารละลาย DPPH ในเมทานอล 50 % ท่ีอัตราสวน 0.025 กรัม 
ตอ เมทานอล 50% 1000 มิลลิลิตร 
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รูปภาคผนวก ค3 ลักษณะของสีตัวอยางเม่ือเติมสารละลาย DPPH แลว โดย 
                       A คือ หลอดควบคุม 
            B คือ หลอดของน้ํากระเทียมดองสด 

          C คือ หลอดของน้ํากระเทียมดองผง 
วิธีคํานวณ 
วัดคาการดดูกลืนแสงของAได = 0.714 
วัดคาการดดูกลืนแสงของBได = 0.348 
แทนคาในสมการ Antioxidant activity =   Abs control – Abs sample    x100 
                                                                           Abs control 

                                                                                                         =   0.714-0.348x100 
                                                                         0.714 
                                                              =   51.26  
Antioxidant activity ของน้ํากระเทียมดองสด  = 51.26  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

A B C 
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ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด : Total Phenolic content (Shui Guanghou et al., 2005) 
ใชในการหาปริมาณฟนอลิกท้ังหมด โดยใชสาร Folin – Ciocalteu  ซ่ึงเปนสารท่ีไมมีความ

เฉพาะเจาะจงตอสารฟนอลิกตัวใดตัวหนึ่ง แตสามารถพบไดในสารสกัด ซ่ึงในการสกัดบางคร้ังอาจ
พบโปรตีนรวมอยูดวย เนื่องจากฟนอลิกมีคุณสมบัติท่ีสามารถรวมกับโปรตีนได ดังนั้นจึงตองทํา
การสกัดสารจากตัวอยางดวยความระมัดระวัง 
อุปกรณ 

1. เคร่ืองช่ังสําหรับงานวิเคราะห (Analytical balance) 
2. เคร่ืองวัดคาการดูดกลืนแสง ( UV. Spectrophotometer) 
3. ไมโครปเปต 

สารเคมี 
1. Gallic acid  
2. Folin-Ciocalteau reagents (1:10) 
3. Sodium carbonate (7.5%) 

 
การเตรียมกราฟมาตรฐาน 

1. เตรียม stock solution ของสารละลาย gallic acid ท่ีความเขมขน 2 มิลลิกรัมตอ 1 มิลลิลิตร  
2. ปรับความเขมขนของสารละลาย gallic acid จาก stock solution ใหมีระดับความเขมขนเปน 

10, 20 , 50 , 70 ,100 มิลลิกรัม ตอ 1 ลิตร 
3. นาํตัวอยางแตละความเขมขนมา 400 ไมโครลิตร เติมสารละลาย Folin-Ciocalteau reagents 

ท่ีผานการเจือจางดวยน้ํากล่ันในอัตราสวน 1:10 ในปริมาตร 1.8 มิลลิลิตร ต้ังท้ิงไว 5 นาที 
4. เติมแตละความเขมขนดวยสารละลาย Sodium carbonate 7.5% ในปริมาตร 1.2 มิลลิลิตร 
5. เขยาใหเขากัน ต้ังท้ิงไว 1 ช่ัวโมง 
6. นําแตละความเขมขนมาวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 765 นาโนเมตร  
7. นําคาการดูดกลืนแสงของสารละลาย gallic acid ท่ีความเขมขนตางๆ มาหาความสัมพนัธเชิง

เสนทําใหไดสมการเสนตรงและนํามาใชในการคํานวนหาปริมาณฟนอลิกท้ังหมดท่ีมีใน
ตัวอยาง 
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Standard curve Gallic acid

y = 10.142x + 0.045
R2 = 0.9964
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รูปภาคผนวก ค4 แสดง Standard curve gallic acid  
 

วิธีวิเคราะห 
1. เตรียมสารละลายตัวอยางโดยนําตัวอยาง 1 กรัมละลายดวยน้าํกล่ัน 10 มิลลิลิตร ต้ังท้ิงไว 5 

นาที  
2. นําสารละลายตัวอยางมา 400 ไมโครลิตร  
3. เติม Folin-Ciocalteau reagents ท่ีผานการเจือจางดวยน้ํากล่ันในอัตราสวน 1:10 โดยเติมลง

ไป 1.8 มิลลิลิตร ต้ังท้ิงไว 5 นาที 
4. เติมสารละลาย Sodium carbonate 7.5% 1.2 มิลลิลิตร 
5. เขยาใหเขากันต้ังท้ิงไว 1 ช่ัวโมง 
6. นําแตละตัวอยางมาวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 765 นาโนเมตร  
7. เทียบกับกราฟมาตรฐาน รายงานคาตอหนวย GAE/1000 กรัม 
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                         รูปภาคผนวก ค5 ลักษณะสีของกราฟมาตรฐาน 

A คือ มีความเขมขน 10 มิลลิกรัมตอ 1 ลิตร 
B คือ มีความเขมขน 20 มิลลิกรัมตอ 1 ลิตร 
C คือ มีความเขมขน 50 มิลลิกรัมตอ 1 ลิตร 
D คือ มีความเขมขน 70 มิลลิกรัมตอ 1 ลิตร 
E คือ มีความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอ 1 ลิตร 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
รูปภาคผนวก ค6 การวัดปริมาณฟนอลิกท้ังหมด โดยเปนข้ันตอนหลังจากท่ีเติม 

Folin-Ciocalteau reagents จากน้ันทําการเติม Sodium carbonate 1.2 ml แลวต้ังท้ิงไว 1 ช่ัวโมง 
 

 
 

A B C D E 
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วิธีคํานวณ ( Adesegun et al., 2007) 
สมการเสนตรงท่ีไดจากกราฟมาตรฐาน y = 10.142x +0.045 

เม่ือ  y   คือ คาการดูดกลืนแสงท่ีวัดได 
10.142 คือ คาความชันของเสนกราฟ 
 X         คือ คาท่ีไดจากการคํานวณ 
0.045   คือ  คาคงท่ีของสมการ ( จุดตัดแกน y) 
GAE (Gallic Acid Equivalent) 

 
T =  CV    
       M 

T คือ ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด มีหนวยเปนมิลลิกรัมตอกรัม 
X,C คือ คาความเขมขนท่ีคํานวณไดจากกราฟมาตรฐาน มีหนวยเปนมิลลิกรัมตอมิลลิลิตร 
V คือ ปริมาณสารละลายตัวอยางท่ีใชในการวิเคราะห มีหนวยเปนมิลลิลิตร 
M คือ น้ําหนกัตัวอยางท่ีใชในการวิเคราะห มีหนวยเปนกรัม 

คํานวณคาการดูดกลืนแสงของตัวอยาง เชนเดียวกนัในทุกตัวอยาง ทําใหไดคา x นําไป
แทนในสมการขางตนเพื่อคํานวณหาปริมาณฟนอลิกท้ังหมดที่มีในตัวอยาง ซ่ึงตองนาํมาคํานวณให
อยูในหนวยมิลลิกรัมตอมิลลิลิตรของตัวอยาง 
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ภาคผนวก ง 
การวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยา 
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การวิเคราะหคุณภาพทางชีววิทยา 
การหาปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (Total plate count ) (Robert และ คณะ, 1995) 
อุปกรณและเคร่ืองมือ 

1. จานเพาะเช้ือ (Petri dish) 
2. หลอดทดลอง 
3. ปเปตขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร 
4. อางน้ําควบคุมอุณหภูมิ (waterbath ) 
5. ตูบมเช้ือ (Incubater) 
6. หมอนึ่งความดัน (Autoclave) 

อาหารเล้ียงเชือ้และสารละลายสําหรับเจือจาง 
1. สารละลายบัฟเฟอรเปปโตน ความเขมขนรอยละ 0.1 
2. อาหารเล้ียงเช้ือ plate count agar 

การเตรียมอาหารเล้ียงเชื้อ 
1. ช่ังอาหารเล้ียง PCA 23.5 กรัม ละลายในน้าํกล่ัน 1 ลิตร 
2. ตมจนอาหารเลี้ยงเช้ือละลายหมด 
3. นําไปฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121-124 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 
4. อาหารเล้ียงเช้ือท่ีไดจะมีความเปนกรด-ดางสุดทายเทากบั 7.0±0.2 ท่ีอุณหภูมิ 25 องศา

เซลเซียส 
การเตรียมตัวอยาง 
เตรียมตัวอยางน้ํากระเทียมดองใหมีระดับเจือจาง (dilution) 10-1,10-2 และ 10-3 
การใสอาหารเล้ียงเชื้อ 

1. ใชปเปต 1 มิลลิกรัมท่ีฆาเช้ือแลว ดูดสารละลายของตัวอยางอาหารท่ีระดับเจือจางตางๆลง
ในจานเพาะเช้ือ จานละ 1 มิลลิลิตร ระดับเจือจางละ 2 จาน โดยเร่ิมดดูจากระดับความ
เขมขนตํ่าสุดกอน 

2. เทอาหารเล้ียงเชื้อ PCA ท่ีกําลังหลอมเหลวลงในจานเพาะเช้ือท่ีมีตัวอยางโดยใสลงในจาน
จานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร ใหเสร็จภายในเวลา 1-5 นาที 

3. ผสมตัวอยางและอาหารเล้ียงเช้ือใหเขากันด ีวางท้ิงไวจนอาหารแข็งตัว คว่ําจานอาหาร
เล้ียงเช้ือ 

การบมเชื้อ 
 บมจานอาหารเล้ียงเช้ือไวท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 



 105

การตรวจนับจํานวนโคโลนีและการรายงานผล 
 หลังจากบมเช้ือตามกําหนดเวลาแลว ตรวจนับโคโลนีบนจานอาหารเล้ียงเช้ือ 2 ระดับเจือ
จาง (dilution) ท่ีมีจํานวนโคโลนีนอยกวา 300 โคโลนี คํานวณจํานวนโคโลนีตออาหาร 1 กรัม (N) 
ตามสูตร ดังนี้ 
                                        N  =           C  
                                                   V(n1+0.1n2)d 
 
เม่ือ C  คือ  ผลรวมของจํานวนโคโลนีท่ีนับไดในจานเพาะเช้ือท้ังหมด 
       V  คือ  ปริมาตร (ml) ของอาหารท่ีใสลงไปในอาหารเล้ียงเช้ือแตละจาน 
      n1  คือ  จํานวนจานท่ีระดับเจือจางแรก ท่ีนํามานับจํานวนโคโลน ี
      n2  คือ  จํานวนจานท่ีระดับเจือจางท่ีสอง ท่ีนํามานับจํานวนโคโลนี 
      d   คือ   ระดับเจือจางระดับแรกท่ีนํามานับจํานวนโคโลนี 
รายงานผลการคํานวณเปนจาํนวนท่ีมีเลขนัยสําคัญ 2 ตําแหนง ระหวาง 1.0-9.9 คูณดวย 10x 
เม่ือ x คือ เลขยกกําลัง ดังตัวอยางการคํานวณตอไปนี ้
 จํานวนโคโลนีท่ีนับได ท่ีระดับเจือจางระดับแรก (10-3) =171 และ 194 
 จํานวนโคโลนีท่ีนับได ท่ีระดับเจือจางระดับสอง (10-4)= 14 และ 20 
 ปริมาตรของอาหารท่ีใสลงไปในอาหารเล้ียงเช้ือแตละจาน =  1 ml 
 N = (171+194+14+20) / (1x(2+(0.1x2))x10-3) = 399 / 0.0022 = 181,363 
 ดังนั้นจึงรายงานผลการตรวจนับไดเปน 1.8 x 105 โคโลนีตอกรัม 
 
การหาปริมาณยีสตและรา (yeast and mold ) (Robert และ คณะ, 1995) 
อุปกรณและเคร่ืองมือ 

1. จานเพาะเช้ือ (Petri dish) 
2. หลอดทดลอง 
3. ปเปตขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร 
4. อางน้ําควบคุมอุณหภูมิ (waterbath ) 
5. ตูบมเช้ือ (Incubater) 
6. หมอนึ่งความดัน (Autoclave) 
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อาหารเล้ียงเชือ้และสารละลายสําหรับเจือจาง 
1. สารละลายบัฟเฟอรเปปโตน ความเขมขนรอยละ 0.1 
2. อาหารเล้ียงเช้ือ potato dextrose agar (PDA) 
3. สารละลายกรดทาทาริก ความเขมขนรอยละ 10 

การเตรียมอาหารเล้ียงเชื้อ 
1. ช่ังอาหารเล้ียง PDA 39 กรัม ละลายในน้ํากล่ัน 1 ลิตร 
2. ตมจนอาหารเลี้ยงเช้ือละลายหมด 
3. นําไปฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121-124 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 
4. ปรับอาหารเล้ียงเช้ือท่ีไดใหมีความเปนกรด-ดางสุดทายเทากับ 3.5 โดยการเติมสารละลาย

กรดทาทาริก ความเขมขนรอยละ 10 (อาหารเล้ียงเช้ือ 100 มิลลิลิตร ใชสารละลายกรดทา
ทาริก 1.9 มิลลิลิตร) 

 การเตรียมตัวอยาง 
เตรียมตัวอยางน้ํากระเทียมดองใหมีระดับเจือจาง (dilution) 10-1,10-2และ 10-3 
การใสอาหารเล้ียงเชื้อ 

3. ใชปเปต 1 มิลลิกรัมท่ีฆาเช้ือแลว ดูดสารละลายของตัวอยางอาหารท่ีระดับเจือจางตางๆลง
ในจานเพาะเช้ือ จานละ 1 มิลลิลิตร ระดับเจือจางละ 2 จาน โดยเร่ิมดดูจากระดับความ
เขมขนตํ่าสุดกอน 

4. เทอาหารเล้ียงเชื้อ PDA ท่ีกําลังหลอมเหลวลงในจานเพาะเช้ือท่ีมีตัวอยางโดยใสลงในจาน
จานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร ใหเสร็จภายในเวลา 1-2 นาที 

5. ผสมตัวอยางและอาหารเล้ียงเช้ือใหเขากันด ีวางท้ิงไวจนอาหารแข็งตัว คว่ําจานอาหารเล้ียง
เช้ือ 

การบมเชื้อ 
 บมจานอาหารเล้ียงเช้ือไวท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียสเปนเวลา 72 ช่ัวโมง 
การตรวจนับจํานวนโคโลนีและการรายงานผล 
 หลังจากบมเช้ือตามกําหนดเวลาแลว ตรวจนับโคโลนีบนจานอาหารเล้ียงเช้ือ 2 ระดับเจือ
จาง (dilution) ท่ีมีจํานวนโคโลนีนอยกวา 300 โคโลนี คํานวณจํานวนโคโลนีตออาหาร 1 กรัม (N) 
ตามสูตร ดังนี้ 
                                        N  =           C  
                                                   V(n1+0.1n2)d 
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เม่ือ C  คือ  ผลรวมของจํานวนโคโลนีท่ีนับไดในจานเพาะเช้ือท้ังหมด 
       V  คือ  ปริมาตร (ml) ของอาหารท่ีใสลงไปในอาหารเล้ียงเช้ือแตละจาน 
      n1  คือ  จํานวนจานท่ีระดับเจือจางแรก ท่ีนํามานับจํานวนโคโลน ี
      n2  คือ  จํานวนจานท่ีระดับเจือจางท่ีสอง ท่ีนํามานับจํานวนโคโลนี 
      d   คือ   ระดับเจือจางระดับแรกท่ีนํามานับจํานวนโคโลนี 
รายงานผลการคํานวณเปนจาํนวนท่ีมีเลขนัยสําคัญ 2 ตําแหนง ระหวาง 1.0-9.9 คูณดวย 10x 
เม่ือ x คือ เลขยกกําลัง ดังตัวอยางการคํานวณตอไปนี ้
 จํานวนโคโลนีท่ีนับได ท่ีระดับเจือจางระดับแรก (10-3) =171 และ 194 
 จํานวนโคโลนีท่ีนับได ท่ีระดับเจือจางระดับสอง (10-4)= 14 และ 20 
 ปริมาตรของอาหารท่ีใสลงไปในอาหารเล้ียงเช้ือแตละจาน =  1 ml 
 N = (171+194+14+20) / (1x(2+(0.1x2))x10-3) = 399 / 0.0022 = 181,363 
 ดังนั้นจึงรายงานผลการตรวจนับไดเปน 1.8 x 105 โคโลนีตอกรัม 
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ภาคผนวก จ 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอน 
 
ช่ือ________________________________________วันท่ี________________________ 
คําช้ีแจง: โปรดทําเคร่ืองหมาย Xลงในจดุท่ีทานคิดวาเหมาะสมตอการอธิบายลักษณะน้ันๆของ
ตัวอยาง น้ํากระเทียมดองชนิดผง พรอมท้ังทําเคร่ืองหมาย I สําหรับลักษณะของผลิตภัณฑท่ีเปน
อุดมคติ (Idea) 

1. ลักษณะท่ีปรากฏ 
สีของน้ํากระเทียมดอง   ______________________________________________ 
                             ออน                                                                                              เขม 
 
ความเปนเนื้อเดียวกัน   ______________________________________________ 
                ไมเปนเนื้อเดยีวกนั                                                                              เปนเนือ้เดียวกัน 
 
2. ลักษณะเนื้อสัมผัส 
ความล่ืนคอ                   ______________________________________________ 
                      หนืด                                                                                                   ล่ืนคอ 

 
ความมี body                ______________________________________________ 
                           นอย                                                                                               มาก 
 
3.     กล่ินและรสชาติ 
รสหวาน                      ______________________________________________ 
                ไมหวาน                                                                                                  หวานมาก 
 
กล่ินกระเทียมดอง       ______________________________________________ 
                               ไมมี                                                                                          มีมาก 
 
4. การยอมรับโดยรวม    ______________________________________________ 
                    ไมยอมรับ                                                                                               ยอมรับมาก 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสน้ํากระเทียมดองผง 
 

ช่ือ________________________________________วันท่ี________________________ 
คําช้ีแจง: โปรดทําเคร่ืองหมาย Xลงในจดุท่ีทานคิดวาเหมาะสมตอการอธิบายลักษณะน้ันๆของ
ตัวอยาง น้ํากระเทียมดองชนิดผง 

 
สีของน้ํากระเทียมดอง   ______________________________________________ 

                             ออน                                                                                        เขม 
 

กล่ินกระเทียมดอง        ______________________________________________ 
                              ไมมี                                                                                   มีมาก 

 
การยอมรับโดยรวม      ______________________________________________ 
                                      ไมยอมรับ                                                                             ยอมรับมาก 
 
 
 
 

 
ขอเสนอแนะ____________________________________________________________________
______________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________
______________________________________________________________________________
___________________________________ 
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ภาคผนวก ฉ 
ตารางผลการทดลองการวิเคราะหความแปรปรวน 
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ตารางภาคผนวกท่ี ฉ1 การวิเคราะหคาความแปรปรวนของปริมาณมอลโตเด็กซทรินและปริมาณ
เมทโทเซล เค 4 เอ็ม ตอคาความหนดืของสวนผสมน้ํากระเทียมดองสูตรหวาน(ดอง 2 เดือนและ 12 
เดือน) และนํ้ากระเทียมดองสูตรเค็ม (ดอง 7 เดือน) 

SOV df ความหนืด  
สูตรหวาน

(ดอง 2 เดือน) 

ความหนืด  
สูตรหวาน 

(ดอง 12 เดือน) 

ความหนืด  
สูตรเค็ม 

(ดอง 7 เดือน) 
ปริมาณมอลโตเด็กซทริน (A) 
ปริมาณเมทโทเซล (B) 
AB 
Error 

4 
2 
8 
30 

361.051* 
137.355* 
18.437* 
1.424 

420.94* 
145.052* 
17.60* 
0.346 

73.55* 
106.478* 
1.884* 
0.086 

หมายเหตุ     *  แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
ตารางภาคผนวกท่ี ฉ2 การวิเคราะหคาความแปรปรวนของปริมาณมอลโตเด็กซทรินและปริมาณ
เมทโทเซลตอคุณสมบัติของโฟมน้ํากระเทียมดองสูตรหวานระยะเวลาการดอง 2 เดือน  

SOV df MS 
ความหนาแนน Overrun ความคงตัว 

ปริมาณมอลโตเด็กซทริน (A) 
ปริมาณเมทโทเซล (B) 
AB 
Error 

4 
2 
8 
30 

0.000* 
0.001* 
0.000* 
0.000 

20927.916* 
8421.353* 
4244.709* 
615.739 

7.483* 
0.063 
0.075 
0.055 

หมายเหตุ    * แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ตารางภาคผนวกท่ี ฉ3 การวิเคราะหคาความแปรปรวนของปริมาณมอลโตเด็กซทรินและปริมาณ
เมทโทเซลตอคุณสมบัติของโฟมน้ํากระเทียมดองสูตรหวานท่ีระยะเวลาการดอง 12เดือน 

SOV df MS 
ความหนาแนน Overrun ความคงตัว 

ปริมาณมอลโตเด็กซทริน (A) 
ปริมาณเมทโทเซล (B) 
AB 
Error 

4 
2 
8 
30 

0.001* 
0.001* 
0.000* 
0.000 

20660.608* 
30574.922* 
1506.245* 
661.691 

6.609* 
0.067* 
0.005* 
0.002 

หมายเหตุ    * แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 



 113

ตารางภาคผนวกท่ี ฉ4 การวิเคราะหคาความแปรปรวนของปริมาณมอลโตเด็กซทรินและปริมาณ
เมทโทเซลตอคุณสมบัติของโฟมน้ํากระเทียมดองสูตรเค็มระยะเวลา 7เดือน 

SOV df MS 
ความหนาแนน Overrun ความคงตัว 

ปริมาณมอลโตเด็กซทริน (A) 
ปริมาณเมทโทเซล (B) 
AB 
Error 

4 
2 
8 
30 

0.000* 
0.001* 
0.000* 
0.000 

20826.306* 
46381.646* 
3372.332* 
523.771 

0.891* 
0.235* 
0.087* 
0.003 

 หมายเหตุ   * แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
ตารางภาคผนวกท่ี ฉ5 การวิเคราะหคาความแปรปรวนของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการ
เก็บรักษาตอคากิจกรรมของน้ําและปริมาณความช้ืนของน้ํากระเทียมดองผง 

SOV df MS 
คากิจกรรมของน้ํา ปริมาณความชื้น 

ชนิดบรรจุภณัฑ (A) 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (B) 
AB 
Error 

1 
6 
6 
28 

0.000 
0.000* 
0.000 
0.000 

0.001 
0.044* 
0.000 
0.001 

 หมายเหตุ   * แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ตารางภาคผนวกท่ี ฉ6 การวิเคราะหคาความแปรปรวนของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการ
เก็บรักษาตอคาสีของน้ํากระเทียมดองผง 

SOV df MS 
คาความสวาง คาสีแดง-เขียว คาน้ําเงิน-เหลือง 

ชนิดบรรจุภณัฑ (A) 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (B) 
AB 
Error 

1 
6 
6 
28 

71.762* 
6.016* 
4.396* 
0.031 

21.162* 
2.879* 
2.769* 
0.000 

100.379* 
9.938* 
10.66* 
0.065 

 หมายเหตุ   * แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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ตารางภาคผนวกท่ี ฉ7 การวิเคราะหคาความแปรปรวนของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการ
เก็บรักษาตอคุณสมบัติทางกายภาพของน้ํากระเทียมดองผง 

SOV df MS 
การละลาย การคืนรูป การกระจายตัว 

ชนิดบรรจุภณัฑ (A) 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (B) 
AB 
Error 

1 
6 
6 
28 

0.013 
0.369* 
0.004 
0.022 

0.480 
3.957* 
0.085 
0.211 

0.000 
0.000* 
0.000 
0.000 

 หมายเหตุ   * แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ตารางภาคผนวกท่ี ฉ8 การวิเคราะหคาความแปรปรวนของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการ
เก็บรักษาตอคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของน้ํากระเทียมดองผง 

SOV df MS 
สี กล่ิน การยอมรับโดยรวม 

ชนิดบรรจุภณัฑ (A) 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (B) 
AB 
Error 

1 
6 
6 

238 

70.511* 
5.644* 
2.584 
1.29 

0.148 
4.535* 
1.040 
2.066 

0.571 
4.142* 
3.140 
1.933 

 หมายเหตุ   * แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ตารางภาคผนวกท่ี ฉ9 การวิเคราะหคาความแปรปรวนของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการ
เก็บรักษาตอคากิจกรรมของน้ําและปริมาณความช้ืนของน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอน 

SOV df MS 
คากิจกรรมของน้ํา ปริมาณความชื้น 

ชนิดบรรจุภณัฑ (A) 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (B) 
AB 
Error 

1 
6 
6 
28 

0.000 
  0.001* 
0.000 
0.000 

0.000 
1.016* 
0.000 
0.000 

 หมายเหตุ   * แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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ตารางภาคผนวกท่ี ฉ10 การวิเคราะหคาความแปรปรวนของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการ
เก็บรักษาตอคาสีของน้ํากระเทียมดองชนดิอัดกอน 

SOV df MS 
คาความสวาง คาสีแดง-เขียว คาน้ําเงิน-เหลือง 

ชนิดบรรจุภณัฑ (A) 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (B) 
AB 
Error 

1 
6 
6 
28 

0.003 
373.977* 

0.005 
0.026 

0.001 
22.88* 
0.002 
0.002 

0.001 
20.31* 
0.051 
0.071 

 หมายเหตุ   * แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
ตารางภาคผนวกท่ี ฉ11 การวิเคราะหคาความแปรปรวนของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการ
เก็บรักษาตอคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของน้ํากระเทียมดองชนดิอัดกอน 

SOV df MS 
สี กล่ิน การยอมรับโดยรวม 

ชนิดบรรจุภณัฑ (A) 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (B) 
AB 
Error 

1 
6 
6 

238 

4.751 
7.270* 
0.984 
1.727 

3.223 
8.337* 
2.541 
2.695 

0.194 
5.109 
0.549 
2.539 

 หมายเหตุ   * แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
ตารางภาคผนวกท่ี ฉ12 ผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บตอคากิจกรรมของน้ํา
และปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดผงเม่ือเก็บในสภาวะเรง ท่ีอุณหภูมิ 40 
องศาเซลเซียส  

 
ปจจัย 

คุณสมบัติของน้ํากระเทียมดองชนิดผง 
คากิจกรรมของน้ํา ปริมาณความชื้น (รอยละ) 

ปจจัยเดี่ยว (ชนิดของถุง) 
อะลูมิเนียมฟอยล 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) 

 
0.245±0.004 
0.247±0.004 

 
3.44±0.08 
3.45±0.08 
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ตารางภาคผนวกท่ี ฉ12 (ตอ) 
 

ปจจัย 
คุณสมบัติของน้ํากระเทียมดองชนิดผง 

คากิจกรรมของน้ํา ปริมาณความชื้น (รอยละ) 

ปจจัยเดี่ยว (ระยะเวลา ,สัปดาห) 
0 
2 
4 
6 
8 
10 
12 

 
0.240c±0.008 
0.244bc±0.000 
0.245ab±0.001 
0.247ab±0.001 
0.248ab±0.001 
0.249a±0.001 
0.249a±0.001 

 
3.26c±0.05 
3.46b±0.01 
3.47ab±0.02 
3.48ab±0.01 
3.48ab±0.00 
3.49a±0.00 
3.50a±0.00 

ชนิดของถุง x ระยะเวลา (สัปดาห) 
อะลูมิเนียมฟอยลx 0 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 0 
อะลูมิเนียมฟอยลx 2 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 2 
อะลูมิเนียมฟอยลx 4 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 4 
อะลูมิเนียมฟอยลx 6 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 6 
อะลูมิเนียมฟอยลx 8 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 8 
อะลูมิเนียมฟอยลx 10 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 10 
อะลูมิเนียมฟอยลx 12 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 12 

 
0.240±0.01 
0.240±0.01 
0.243±0.00 
0.244±0.00 
0.244±0.00 
0.246±0.00 
0.246±0.00 
0.248±0.001 
0.247±0.00 
0.249±0.001 
0.248±0.00 
0.250±0.001 
0.248±0.00 
0.251±0.002 

 
3.26±0.06 
3.26±0.06 
3.45±0.00 
3.46±0.00 
3.45±0.00 
3.49±0.01 
3.47±0.01 
3.48±0.00 
3.48±0.00 
3.49±0.00 
3.49±0.00 
3.50±0.00 
3.49±0.00 
3.50±0.00 

หมายเหตุ   คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซํ้า 
 a,b c.. ตัวอักษรกํากับท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกนัแสดงความแตกตางกันของขอมูลอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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ตารางภาคผนวกท่ี ฉ13 ผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บตอคาสี ของผลิตภัณฑน้ํา
กระเทียมดองชนิดผงเม่ือเกบ็ไว เม่ือเก็บในสภาวะเรง ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส  

 
ปจจัย 

 

คาสีของน้ํากระเทียมดองชนิดผง 
คาความสวาง คาสีแดง-เขียว คาสีเหลือง-น้ําเงิน 

ปจจัยเดี่ยว (ชนิดของถุง) 
อะลูมิเนียมฟอยล 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) 

 
92.64a±0.29 
90.02b±1.75 

 
-2.08b±0.02 
-0.66a±1.30 

 
16.86b±0.23 
19.95a±2.49 

ปจจัยเดี่ยว (ระยะเวลา ,สัปดาห) 
0 
2 
4 
6 
8 
10 
12 

 
92.58a±0.04 
92.65a±0.46 
91.53b±1.33 
91.26c±1.48 
90.81d±2.16 
90.36e±2.19 
90.12f±2.46 

 
-2.13g±0.02 
-1.74f±0.35 
-1.72e±0.41 
-1.67d±0.45 
-1.57c±0.54 
-0.44b±1.78 
-0.35a±1.89 

 
17.03e±0.57 
17.20e±0.28 
17.68d±1.01 
17.81d±1.11 
19.11c±2.48 
19.81b±3.30 
20.21a±3.67 

ชนิดของถุง x ระยะเวลา (สัปดาห) 
อะลูมิเนียมฟอยลx 0 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 0 
อะลูมิเนียมฟอยล x 2 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 2 
อะลูมิเนียมฟอยล x 4 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 4 
อะลูมิเนียมฟอยล x 6 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 6 

 
92.58bcd±0.05 
92.58bcd±0.05 
93.02a±0.37 
92.28d±0.00 
92.74ab±0.24 
90.31e±0.06 
92.62bc±0.08 
89.90f±0.02 

 
-2.13h±0.03 
-2.13h±0.02 
-2.06g±0.00 
-1.42f±0.02 
-2.09g±0.01 
-1.34e±0.00 
-2.09g±0.00 
-1.26d±0.00 

 
17.03ef±0.64 
17.03ef±0.64 
16.95f±0.00 
17.46e±0.07 
16.76f±0.03 
18.60d±0.14 
16.80f±0.03 
18.82d±0.01 
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ตารางภาคผนวกท่ี ฉ13 (ตอ) 
 

ปจจัย 
 

คาสีของน้ํากระเทียมดองชนิดผง 
คาความสวาง คาสีแดง-เขียว คาสีเหลือง-น้ําเงิน 

ชนิดของถุง x ระยะเวลา (สัปดาห) 
อะลูมิเนียมฟอยล x 8 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 8 
อะลูมิเนียมฟอยล  x 10 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 10 
อะลูมิเนียมฟอยล x 12 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 12 

 
92.77ab±0.42 
88.85g±0.01 
92.37cd±0.02 
88.36h±0.01 
92.37cd±0.02 
87.87i±0.16 

 
-2.07g±0.01 
-1.07c±0.02 
-2.07g±0.00 
1.18b±0.02 
-2.07g±0.00 
1.37a±0.02 

 
16.84f±0.04 
21.37c±0.10 
16.80f±0.13 
22.82b±0.03 
16.85f±0.15 
23.56a±0.03 

หมายเหตุ   คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซํ้า 
 a,b c.. ตัวอักษรกํากับท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกนัแสดงความแตกตางกันของขอมูลอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
ตารางภาคผนวกท่ี ฉ14 ผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บท่ีมีตอคุณสมบัติทาง
กายภาพของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนิดผงเม่ือเก็บไว เม่ือเก็บในสภาวะเรง ท่ีอุณหภูมิ 40 องศา
เซลเซียส  

 
ปจจัย 

 

สมบัติทางกายภาพของนํ้ากระเทียมดองชนิดผง 
คาการละลาย 

นาที 
ความสามารถใน
การคืนรูป (รอยละ) 

คาการกระจายตัว  
OD 

ปจจัยเดี่ยว (ชนิดของถุง) 
อะลูมิเนียมฟอยล 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) 

 
6.23±0.26 
6.27±0.63 

 
70.86a±0.84 
70.41b±1.09 

 
0.050±0.00 
0.050±0.00 
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ตารางภาคผนวกท่ี ฉ14 (ตอ) 
 

ปจจัย 
 

สมบัติทางกายภาพของนํ้ากระเทียมดองชนิดผง 
คาการละลาย 

นาที 
ความสามารถใน
การคืนรูป (รอยละ) 

คาการกระจายตัว  
OD 

ปจจัยเดี่ยว (ระยะเวลา ,สัปดาห) 
0 
2 
4 
6 
8 
10 
12 

 
5.69b±0.35 
6.33a±0.05 
6.30a±0.03 
6.34a±0.05 
6.34a±0.53 
6.37a±0.52 
6.39a±0.52 

 
72.33a±0.77 
70.91bc±0.41 
71.13b±0.44 
70.52cd±0.44 
70.33d±0.27 
70.11d±0.20 
69.94d±0.30 

 
0.050b±0.00 
0.052a±0.00 
0.052a±0.00 
0.052a±0.00 
0.052a±0.00 
0.051a±0.00 
0.051a±0.00 

ชนิดของถุง x ระยะเวลา (สัปดาห) 
อะลูมิเนียมฟอยลx 0 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 0 
อะลูมิเนียมฟอยล x 2 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 2 
อะลูมิเนียมฟอยล x 4 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 4 
อะลูมิเนียมฟอยล x 6 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 6 
อะลูมิเนียมฟอยล x 8 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 8 
อะลูมิเนียมฟอยล  x 10 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 10 
อะลูมิเนียมฟอยล x 12 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 12 

 
5.69±0.39 
5.69±0.39 
6.28±0.01 
6.38±0.02 
6.27±0.02 
6.32±0.01 
6.29±0.02 
6.39±0.01 
6.31±0.02 
6.37±0.01 
6.37±0.01 
6.36±0.01 
6.42±0.01 
6.37±0.00 

 
72.33±0.86 
72.33±0.86 
71.11±0.38 
70.72±0.42 
71.33±0.16 
70.94±0.58 
70.72±0.34 
70.33±0.50 
70.44±0.09 
70.22±0.38 
70.00±0.17 
70.22±0.19 
70.11±0.34 
69.78±0.19 

 
0.050±0.00 
0.050±0.00 
0.052±0.00 
0.052±0.00 
0.052±0.00 
0.052±0.00 
0.052±0.00 
0.052±0.00 
0.052±0.00 
0.052±0.00 
0.052±0.00 
0.051±0.00 
0.051±0.00 
0.052±0.00 

หมายเหตุ   คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซํ้า 
 a,b c.. ตัวอักษรกํากับท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกนัแสดงความแตกตางกันของขอมูลอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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ตารางภาคผนวกท่ี ฉ15 ผลของชนิดบรรจภุัณฑและระยะเวลาการเก็บตอสมบัติทางประสาทสัมผัส
ดาน สี กล่ิน และการยอมโดยรวมของน้ํากระเทียมดองชนิดผงเม่ือเก็บไวเม่ือเก็บในสภาวะเรงท่ี
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส  

 
ปจจัย 

 

สมบัติทางประสาทสัมผัสของน้ํากระเทียมดองชนิดผง 
สี กล่ิน  การยอมรับ

โดยรวม  
ปจจัยเดี่ยว (ชนิดของถุง) 

อะลูมิเนียมฟอยล 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) 

 
5.64b±1.05 
6.69a±1.32 

 
5.77±1.10 
5.72±1.72 

 
5.79±1.31 
5.70±1.51 

ปจจัยเดี่ยว (ระยะเวลา ,สัปดาห) 
0 
2 
4 
6 
8 
10 
12 

 
6.66a±1.09 
5.71c±0.84 
5.70c±1.26 
6.33ab±1.28 
5.92bc±1.38 
6.59a±1.55 

6.24abc±1.31 

 
5.83ab±1.10 
5.69ab±1.32 
5.27b±1.59 
6.25a±1.38 
5.31b±1.69 
5.94ab±1.73 
5.94ab±0.94 

 
6.13a±1.04 
5.80ab±1.34 
5.75ab±1.32 
5.91a±1.64 
5.10b±1.59 
5.54ab±1.58 
5.97a±1.12 

ปจจัยเดี่ยว (ระยะเวลา ,สัปดาห) 
0 
2 
4 
6 
8 
10 
12 

 
6.66a±1.09 
5.71c±0.84 
5.70c±1.26 
6.33ab±1.28 
5.92bc±1.38 
6.59a±1.55 

6.24abc±1.31 

 
5.83ab±1.10 
5.69ab±1.32 
5.27b±1.59 
6.25a±1.38 
5.31b±1.69 
5.94ab±1.73 
5.94ab±0.94 

 
6.13a±1.04 
5.80ab±1.34 
5.75ab±1.32 
5.91a±1.64 
5.10b±1.59 
5.54ab±1.58 
5.97a±1.12 
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ตารางภาคผนวกท่ี ฉ15 (ตอ) 
 

ปจจัย 
 

สมบัติทางประสาทสัมผัสของน้ํากระเทียมดองชนิดผง 
สี กล่ิน  การยอมรับ

โดยรวม  
ชนิดของถุง x ระยะเวลา (สัปดาห) 
อะลูมิเนียมฟอยลx 0 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 0 
อะลูมิเนียมฟอยล x 2 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 2 
อะลูมิเนียมฟอยล x 4 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 4 
อะลูมิเนียมฟอยล x 6 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 6 
อะลูมิเนียมฟอยล x 8 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 8 
อะลูมิเนียมฟอยล  x 10 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 10 
อะลูมิเนียมฟอยล x 12 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 12 

 
6.50±0.85 
6.83±1.29 
5.35±0.72 
6.08±0.81 
5.36±1.21 
6.04±1.26 
5.67±0.94 
6.99±1.25 
5.06±1.14 
6.78±1.03 
5.73±1.25 
7.44±1.35 
5.78±0.54 
6.70±1.68 

 
6.00±0.97 
5.66±1.23 
5.46±0.94 
5.91±1.62 
5.36±0.79 
5.18±2.13 
6.08±1.48 
6.41±1.30 
5.47±0.96 
5.16±2.21 
6.13±1.18 
5.75±2.17 
5.90±1.12 
5.99±0.74 

 
6.33±0.90 
5.94±1.16 
5.28±0.99 
6.32±1.47 
5.78±1.17 
5.71±1.49 
5.83±1.39 
5.98±1.89 
5.26±1.50 
4.94±1.70 
5.97±1.58 
5.11±1.51 
6.08±1.33 
5.87±0.89 

หมายเหตุ   คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซํ้า 
 a,b c.. ตัวอักษรกํากับท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกนัแสดงความแตกตางกันของขอมูลอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางภาคผนวกท่ี ฉ16 ผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บตอคากิจกรรมของน้ํา
และปริมาณความช้ืนของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนดิอัดกอนเม่ือเกบ็ในสภาวะเรงท่ีอุณหภูมิ  
40 องศาเซลเซียส 

 
ปจจัย 

 

คุณสมบัติของน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอน 
คากิจกรรมของน้ํา ปริมาณความชื้น 

รอยละ 
ปจจัยเดี่ยว (ชนิดของถุง) 

อะลูมิเนียมฟอยล 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) 

 
0.663±0.01 
0.664±0.01 

 
10.82±0.39 
10.82±0.38 

ปจจัยเดี่ยว (ระยะเวลา ,สัปดาห) 
0 
2 
4 
6 
8 
10 
12 

 
0.636f±0.001 
0.655e±0.001 
0.657d±0.00 
0.667c±0.000 
0.675b±0.001 
0.677a±0.000 
0.678a±0.000 

 
10.11f±0.02 
10.43e±0.01 
10.74d±0.01 
11.07c±0.01 
11.09b±0.00 
11.14a±0.01 
11.15a±0.01 

ปจจัยเดี่ยว (ระยะเวลา ,สัปดาห) 
อะลูมิเนียมฟอยลx 0 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 0 
อะลูมิเนียมฟอยล x 2 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 2 
อะลูมิเนียมฟอยล x 4 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 4 

 
0.636±0.001 
0.636±0.001 
0.654±0.002 
0.655±0.001 
0.657±0.000 
0.678±0.000 

 
10.11±0.02 
10.11±0.02 
10.43±0.00 
10.44±0.02 
10.74±0.01 
10.74±0.01 

 
 
 
 
 
 



 123

ตารางภาคผนวกท่ี ฉ16 ( ตอ) 
 

ปจจัย 
 

คุณสมบัติของน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอน 
คากิจกรรมของน้ํา ปริมาณความชื้น 

รอยละ 
ชนิดของถุง x ระยะเวลา (สัปดาห) 
อะลูมิเนียมฟอยล x 6 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 6 
อะลูมิเนียมฟอยล x 8 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 8 
อะลูมิเนียมฟอยล  x 10 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 10 
อะลูมิเนียมฟอยล x 12 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE)x 12 

 
0.667±0.000 
0.668±0.001 
0.674±0.001 
0.676±0.001 
0.678±0.000 
0.677±0.001 
0.678±0.000 
0.678±0.000 

 
11.06±0.01 
11.08±0.00 
11.09±0.00 
11.09±0.01 
11.14±0.01 
11.14±0.01 
11.16±0.01 
11.14±0.00 

หมายเหตุ   คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซํ้า 
 a,b c.. ตัวอักษรกํากับท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกนัแสดงความแตกตางกันของขอมูลอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
 
ตารางภาคผนวกท่ี ฉ17 ผลของชนิดของบรรจุภัณฑและระยะเวลาการเก็บตอคาสี ของผลิตภัณฑน้ํา
กระเทียมดองชนิดอัดกอนเม่ือเก็บไว เม่ือเก็บในสภาวะเรง ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส  

 
ปจจัย 

 

คาสีของน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอน 
คาความสวาง คาสีแดง-เขียว คาสีเหลือง-น้ําเงิน 

ปจจัยเดี่ยว (ชนิดของถุง) 
อะลูมิเนียมฟอยล 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) 

 
60.46±7.49 
60.44±7.48 

 
5.56±1.86 
5.57±1.84 

 
21.66±1.77 
21.67±1.75 
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ตารางภาคผนวกท่ี ฉ17 (ตอ) 

 
ปจจัย 

 

คาสีของน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอน 
คาความสวาง คาสีแดง-เขียว คาสีเหลือง-น้ําเงิน 

ปจจัยเดี่ยว (ระยะเวลา ,สัปดาห) 
0 
2 
4 
6 
8 
10 
12 

 
66.68a±0.25 
66.68a±0.20 
65.57b±0.15 
64.57c±0.09 
58.68d±0.08 
55.53e±0.03 
45.43f±0.03 

 
3.14g±0.005 
3.45f±0.02 
4.51e±0.05 
5.52d±0.08 
6.75c±0.03 
7.63b±0.04 
7.96a±0.04 

 
21.99c±0.28 
22.78b±0.51 
23.86a±0.18 
22.96b±0.14 
21.46d±0.18 
20.15e±0.11 
18.48f±0.10 

ชนิดของถุง x ระยะเวลา (สัปดาห) 
อะลูมิเนียมฟอยลx 0 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 0 
อะลูมิเนียมฟอยล x 2 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 2 
อะลูมิเนียมฟอยล x 4 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 4 
อะลูมิเนียมฟอยล x 6 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 6 
อะลูมิเนียมฟอยล x 8 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 8 
อะลูมิเนียมฟอยล  x 10 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 10 
อะลูมิเนียมฟอยล x 12 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 12 

 
66.68±0.28 
66.68±0.28 
66.71±0.25 
66.65±0.20 
65.56±0.21 
65.59±0.09 
64.57±0.13 
64.58±0.08 
58.74±0.06 
58.61±0.05 
55.50±0.02 
55.55±0.03 
45.43±0.02 
45.43±0.05 

 
3.14±0.005 
3.14±0.005 
3.45±0.02 
3.46±0.02 
4.48±0.06 
4.55±0.01 
5.51±0.12 
5.54±0.01 
6.77±0.02 
6.73±0.04 
7.63±0.03 
7.64±0.05 
7.98±0.04 
7.95±0.05 

 
21.99±0.32 
21.99±0.32 
22.81±0.80 
22.74±0.11 
23.72±0.03 
23.99±0.16 
23.06±0.07 
22.86±0.13 
21.42±0.05 
21.51±0.27 
20.25±0.01 
20.05±0.01 
18.39±0.04 
18.57±0.02 

หมายเหตุ   คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซํ้า 
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 a,b c.. ตัวอักษรกํากับท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกนัแสดงความแตกตางกันของขอมูลอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
ตารางภาคผนวกท่ี ฉ18 ผลของชนิดบรรจภุัณฑและระยะเวลาการเก็บตอสมบัติทางประสาทสัมผัส
ดาน สี กล่ิน และการยอมโดยรวมของผลิตภัณฑน้ํากระเทียมดองชนดิอัดกอนเม่ือเกบ็ไว เม่ือเก็บใน
สภาวะเรง ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส  

 
ปจจัย 

 

สมบัติทางประสาทสัมผัสของน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอน 
สี กล่ิน  การยอมรับ

โดยรวม  
ปจจัยเดี่ยว (ชนิดของถุง) 

อะลูมิเนียมฟอยล 
ลามิเนต(Nylon/LLDPE) 

 
6.10±1.26 
6.37±1.46 

 
5.87±1.64 
6.10±1.71 

 
5.84±1.64 
5.79±1.54 

ปจจัยเดี่ยว (ระยะเวลา ,สัปดาห) 
0 
2 
4 
6 
8 
10 
12 

 
7.15a±1.43 
6.21b±0.98 
5.83b±0.80 
6.17b±1.66 
5.92b±1.53 
6.41b±1.24 
5.94b±1.37 

 
6.78a±1.47 

5.98abc±1.62 
5.99abc±1.43 
5.93bc±1.91 
6.20ab±1.84 
5.15c±1.74 
5.88bc±1.37 

 
6.02±1.68 
6.11±1.50 
6.36±1.22 
5.80±1.54 
5.69±1.85 
5.39±1.66 
5.34±1.47 

ชนิดของถุง x ระยะเวลา (สัปดาห) 
อะลูมิเนียมฟอยลx 0 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 0 
อะลูมิเนียมฟอยล x 2 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 2 
อะลูมิเนียมฟอยล x 4 
ลามิเนต(Nylon/LLDPE)  x 4 
อะลูมิเนียมฟอยล x 6 
ลามิเนต(Nylon/LLDPE)  x 6 

 
7.15±1.45 
7.15±1.45 
5.96±0.82 
6.47±1.08 
5.97±0.57 
5.69±0.98 
5.37±1.55 
6.52±1.99 

 
6.78±1.49 
6.78±1.49 
5.95±1.58 
6.01±1.70 
6.00±1.43 
5.99±1.46 
5.29±1.67 
6.56±1.96 

 
6.02±1.70 
6.02±1.70 
6.16±1.45 
6.06±1.59 
6.35±0.99 
6.38±1.44 
5.61±1.58 
6.00±1.53 
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ตารางภาคผนวกท่ี ฉ18 (ตอ)  
 

ปจจัย 
 

สมบัติทางประสาทสัมผัสของน้ํากระเทียมดองชนิดอัดกอน 
สี กล่ิน  การยอมรับ

โดยรวม  
ชนิดของถุง x ระยะเวลา (สัปดาห) 
อะลูมิเนียมฟอยล x 8 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 8 
อะลูมิเนียมฟอยล  x 10 
ลามิเนต(Nylon/LLDPE)  x 10 
อะลูมิเนียมฟอยล x 12 
ลามิเนต (Nylon/LLDPE) x 12 

 
5.47±1.57 
6.15±1.72 
5.53±1.63 
6.57±1.32 
5.82±1.59 
6.06±1.15 

 
5.94±1.85 
6.45±1.84 
5.08±1.77 
5.21±1.75 
6.07±1.30 
5.68±1.46 

 
5.74±1.94 
5.63±1.80 
5.60±2.02 
5.18±1.23 
5.43±1.68 
5.25±1.27 

หมายเหตุ   คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซํ้า 
 a,b c.. ตัวอักษรกํากับท่ีแตกตางกันในแนวต้ังเดียวกนัแสดงความแตกตางกันของขอมูลอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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ภาคผนวก ช 
การคํานวณคาใชจายในการผลิต 
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ภาคผนวก ช 
 

การคํานวณคาใชจายในการผลิต 
 

ตารางภาคผนวกท่ี ช1 แสดงราคาตอหนวยของวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตน้าํกระเทียมดองชนดิผงโดย
วิธีอบแหงแบบโฟมแมท 
 

รายการ ราคา(บาท)/หนวย จํานวนท่ีใช คิดเปนเงิน(บาท) 
น้ํากระเทียมดอง 

เมทโธเซล 
มอลโตเด็กซตริน 

 
750/1000กรัม. 
190/1000 กรัม 

 

1000 กรัม 
9  กรัม. 

100 กรัม. 
 

 
6.75 
19 

เปนเงิน 
แรงงานและเช้ือเพลิง 30% 
รวมตนทุนท้ังส้ินเปนเงิน 

25.75 
7.72 
33.47 

 
 

ผลผลิตท่ีได175 กรัมตอตนทุนการผลิต 33.47 บาท 
ตนทุนการผลิตน้ํากระเทียมดองชนิดผง 1000 กรัม  = 1000x33.47 
                                                                                           175 
 
                                                                                = 191.25 บาทตอกิโลกรัมผงแหง 
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ภาคผนวก ซ 
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนผงปรงุรสอาหาร 
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มผช. ๔๙๔/๒๕๔๗ 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
ผงปรุงรสอาหาร 

 
๑. ขอบขาย 

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ีครอบคลุมเฉพาะผงปรุงรสอาหารท่ีมีเนื้อสัตวเปนสวนผสมอยูดวย 
บรรจุในภาชนะบรรจ ุ

๒. บทนิยาม 
ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี ้
๒.๑ผงปรุงรสอาหาร หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนาํเนื้อสัตว เชน ไก หมู มาใหความรอนจน
แหง บดเปนผง ปรุงรสดวยเคร่ืองปรุงรสและเคร่ืองเทศ เชน น้ําตาล เกลือ กระเทียม พริกไทย โมโน
โซเดียม-แอล-กลูตาเมต (ผงชรส) 

๓. คุณลักษณะท่ีตองการ 
๓.๑ลักษณะท่ัวไป 
ตองเปนผง แหง ไมจับตัวเปนกอน 
๓.๒สี 
ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช 
๓.๓กล่ินรส 
ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช ปราศจากกล่ินรสอันท่ีไมพึงประสงค เชน 
กล่ินหืน กล่ินอับ กล่ินไหม รสขม 
๓.๔ส่ิงแปลกปลอม 
ตองไมพบส่ิงแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิง
ปฏิกูลจากสัตว 
๓.๕ ความช้ืน 
ตองไมเกินรอยละ ๑๓ โดยน้ําหนกั 
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มผช. ๔๙๔/๒๕๔๗ 
 

๓.๖วอเตอรแอกทีวิต้ี 
ตองไมเกิน ๐.๖๕ 
หมายเหตุ วอเตอรแอกทีวิต้ี เปนปจจยัสําคัญในการคาดคะเนการเก็บอาหาร และเปนตัวบงช้ีถึง 
ความปลอดภยัของอาหาร โดยทําหนาท่ีควบคุมการอยูรอด การเจริญ และการสรางพิษของจุลินทรีย 
๓.๗ จุลินทรีย 
๓.๗.๑จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกนิ ๑ ×๑๐๔โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 
๓.๗.๒โคลิฟอรม โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๓ ตอตัวอยาง ๑ กรัม 
๓.๗.๓ยีสตและรา ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 

๔. สุขลักษณะ 
๔.๑สุขลักษณะในการทําผงปรุงรสอาหาร ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 

๕. การบรรจุ 
๕.๑ใหบรรจผุงปรุงรสอาหารในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด แหง ปดไดสนทิ และสามารถปองกันการ
ปนเปอนจากส่ิงสกปรกภายนอกได 
๕.๒น้ําหนักสุทธิของผงปรุงรสอาหารในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก 

๖. เคร่ืองหมายและฉลาก 
๖.๑ท่ีภาชนะบรรจุผงปรุงรสอาหารทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจง
รายละเอียดตอไปนี้ใหเหน็ไดงาย ชัดเจน 

(๑) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน ผงปรุงรสอาหารรสไก ผงปรุงรสอาหารรสหมู 
(๒) สวนประกอบท่ีสําคัญ 
(๓) โมโนโซเดียม แอล-กลูตาเมต (ถามี) 
(๔) น้ําหนกัสุทธิ 
(๕) วัน เดือน ปท่ีทํา และวนั เดือน ปท่ีหมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน 

เดือน ป)” 
(๖) ขอแนะนําในการบริโภคและเก็บรักษา 
(๗) ช่ือผูทํา หรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีต้ัง หรือเคร่ืองหมายการคาท่ีจดทะเบียน 

ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 
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ประวัติผูเขียน 

 
 
ช่ือ   นางสาว คุมเกลา ตุลาดิลก 
 
 
วัน เดือน ปเกดิ    7 มกราคม 2524 
 
 
ประวัติการศึกษา   พ.ศ. 2542 สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย  

โรงเรียนจุฬาภรณราชวิทยาลัยเชียงราย อ. เมือง จ. เชียงราย 
 

   พ.ศ. 2546 สําเร็จการศึกษาปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขา เทคโนโลยีการบรรจุ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

 
ประสบการณ  พ.ศ. 2546-2547 เจาหนาท่ีฝายวจิัยและพัฒนา  

บริษัทอุตสาหกรรมไทยบรรจุภณัฑ จํากัด (มหาชน) 
 
พ.ศ. 2547-2549 เจาหนาท่ีฝายวจิัยและพัฒนา  
บริษัท ยูนิลีเวอรไทยเทรดด้ิง 

 
 


