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ภาคผนวก ก 
การวิเคราะหสมบัติทางเคม ี 
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ภาคผนวก ก-1 การวิเคราะหปริมาณของแข็งท้ังหมดและปริมาณความช้ืนท้ังหมด (AOAC, 2000) 
 
วิธีวิเคราะห 
 
 1. อบกระปองหาความช้ืนพรอมฝา ท่ีตูอบไอรอนแบบไฟฟาท่ีอุณหภมิู 100 + 2 องศา
เซลเซียส นาน 30 นาที จากนั้นทําใหเยน็ในโถดูดความชื้น นาน 30 นาที ช่ังน้ําหนกั (W1) 
 2. ช่ังตัวอยางท่ีทราบน้ําหนกัแนนอน (2-3 กรัม) ใสลงในกระปองอบความช้ืนท่ีอบ
เรียบรอยแลว และช่ังน้ําหนกั (W2) 
 3. นํากระปองอบความช้ืนพรอมฝาโดยเปดฝาออกไปอบในตูอบสุญญากาศท่ีอุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส 
 4. นํากระปองอบความช้ืนออกจากตูอบสุญญากาศ โดยปดฝาทันที และทําใหเยน็ใน
โถดูดความชืน้นาน 30 นาที ช่ังน้ําหนกัท่ีแนนอน 
5. นําไปอบตออีกจนไดน้ําหนักท่ีคงท่ี (น้ําหนักท่ีคงท่ีหมายถึง ผลตางของน้ําหนกัท่ีช่ังสองคร้ัง
ติดตอกันไมเกนิ 2 มิลลิกรัม) (W3)  
 ปริมาณความชื้น (รอยละของน้ําหนกั)             =   (W2-W3) × 100 
                                                                                                  (W2-W1) 
 
 
 ปริมาณของแข็งท้ังหมด (รอยละของน้ําหนัก) =  100 – ปริมาณความชื้นท้ังหมด 
 
 
W1 = น้ําหนกัของกระปองอบความช้ืน เปนกรัม 
W2 = น้ําหนกัของกระปองอบความช้ืนและตัวอยางกอนอบ เปนกรัม 
W3 = น้ําหนกัของกระปองอบความช้ืนและตัวอยางหลังอบ เปนกรัม 
 
 
 
 
 
 



106 

ภาคผนวก ก-2  การวิเคราะหปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (Total Soluble Solids) 
                         โดยใช Hand refractometer (AOAC, 2000) 
 
วิธีวิเคราะห 
 
 1. นําตัวอยางเน้ือลําไยบดอบแหงประมาณ 5 กรัมมาปนละเอียดและผสมน้ําประมาณ 25 
มิลลิลิตร  
 2. จากนั้นนําสวนท่ีเปนสารละลายมาวัดดวยเคร่ืองวัดปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้า
ได (Hand refractometer) ปรับเทียบมาตรฐานโดยใชน้ํากล่ันปรับใหอานได 0 กอนการใชวัด
ตัวอยางทุกคร้ัง คาท่ีอานไดมีหนวยเปนองศาบริกซ (   Brix) ซ่ึงแตละตัวอยางจะทําการวัด 3 ซํ้า 
 3. เม่ืออานคาเสร็จควรลางและเช็ดเคร่ืองวัดปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได (Hand 
refractometer) ใหสะอาด 
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ภาคผนวก ก-3 การวิเคราะหคา aw 
 
เคร่ืองวิเคราะห 
 
 เคร่ืองวัดคาวอเทอรแอกทิวิต ี(aw) ยี่หอ AquaLab รุน TE3 Decagon Devices  
                   ผูผลิต Inc Pullman, USA 
 
การเตรียมตัวอยาง 
 
 1. ใสตัวอยางในตลับวัด water activity ประมาณ 1/3 ของตลับหรือไมเกินคร่ึงหนึ่งของ
ตลับ เกล่ียตัวอยางใหคลอบคลุมท่ัวตลับเพื่อประสิทธิภาพในการวัด 
 2. ตรวจสอบใหแนชัดวาท่ีขอบริม และดานนอกของตลับวัดสะอาด หามมีตัวอยางติด
บริเวณตลับวดั water activity 
 3. ตัวอยางควรมีอุณหภูมิใกลเคียงหรือตางกันไมเกิน 4 องศาเซลเซียสของอุณหภูมิ 
chamber เคร่ืองวัด water activity 
 
การเปดเครื่อง 
 
 1. เปดเคร่ือง water activity ท้ิงไวประมาณ 30 นาที เพื่อการวัดท่ีมีประสิทธิภาพสูง 
 2. นําตลับวัด water activity ใสลงในเคร่ืองวัดปริมาณน้าํอิสระ หามใหตัวอยางหกหลน 
 3. หมุนปุมไปในตําแหนง Open/Load ไปยงัตําแหนง Read เคร่ืองจะเร่ิมวัดคา water 
activity เม่ือเคร่ืองเร่ิมวัด จะมีสัญญาณเตือน 1 คร้ัง 
 4. เม่ือเคร่ืองวดัเสร็จใชเวลาประมาณ 5-10 นาที จะมีสัญญาณเตือนถ่ีๆ ใหอานคา water 
activity และอุณหภูมิท่ีหนาจอ 
 5. หมุนปุมจากตําแหนง Read ไปยังตําแหนง Open/Load เพื่อนําตลับออก 
 6. เม่ือวัดคาเสร็จใหปดเคร่ือง วิเคราะห 3 ซํ้า 
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ภาคผนวก ก-4  การวิเคราะหความสามารถในการตานอนมูุลอิสระ โดยวิธี DPPH  
                         (radical scavenging activity) (ดัดแปลงจาก Ferreiral et al., 2009)  
 
การเตรียมตัวอยาง 
 บดเนื้อลําไยอบแหงเปนผลละเอียด 
 

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

2. DPPH ความเขมขน 85% เตรียม 0.0236598 g 

ถาตองการ DPPH ความเขมขน 100% เตรียม   =   1(100x0.0236598)/85 
          =   0.0278351 g (mol/L) 
เตรียมปริมาตร 100 ml        =   (100x0.0278351)/1,000 
          =   0.00278 
 
 เตรียมสารละลาย DPPH โดยละลาย DPPH 0.00278 g ลงใน methanol 100 ml พรอมวัดคา

การดูดกลืนแสงท่ี 517 nm ท่ี 0 นาที (ADPPH) 

 1. ผสมตัวอยางเน้ือลําไยบดละเอียด 0.1 กรัม ลงในสารละลาย DPPH 2.7 ml เก็บไวในท่ี
มืด 60 นาที 
 2. จากนั้นนําตัวอยาง (As) วดัคาการดูดกลืนแสงท่ี 517 nm คํานวณ radical scavenging 
activity (RSA) จากสูตร 

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

 เม่ือ As          =  คาการดูดกลืนแสงของตัวอยาง 
  A DPPH  =  คาการดูดกลืนแสงของสารละลาย DPPH 
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ภาคผนวก ข 
การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ  
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ภาคผนวก ข-1 การวัดสีระบบ CIE L a* b* 
 เปนการวดัคาสีของตัวอยางโดยใชเคร่ืองวดัสี Color Quest II Sphere  
 (Chroma Meter CR 300 Series, Japan) 
 วัดการเปล่ียนสีดวยระบบ CIE  L  a*   b*  โดยต้ังคาการทํางานของเคร่ือง  ดังนี ้
  Model   :  Total transmission 
  Scale  : CIE Lab  และ CIELCh 
  Illuminant : D 65 
  Observer : 10 
  MI Illuminant : Fcw   
 คา L   คือ  Lightness  เปนคาความสวาง  มีคาอยูในชวง  0 ถึง 100 
  L  มีคาเขาใกลศูนย หมายถึง  ตัวอยางมีความสวางนอยจนเปนสีคลํ้า 
  L  มีคาเขาใกล 100 หมายถึง  ตัวอยางสวางมากจนเปนสีขาว 
 คา a*  คือ  Redness/Greenness  เปนคาแสดงถึงความเปนสีแดงหรือสีเขียวของวตัถุ 
  a*  มีคาบวก  หมายถึง  ตัวอยางมีสีแดง 
  a*  มีคาลบ  หมายถึง  ตัวอยางมีสีเขียว 
 คา b* คือ Yellowness/Blueness  เปนคาแสดงถึงความเปนสีเหลืองหรือสีน้ําเงินของวัตถุ   
  b*  มีคาบวก     หมายถึง  ตัวอยางมีสีเหลือง 
  b*  มีคาลบ    หมายถึง  ตัวอยางมีสีน้ําเงิน 
  
การคํานวณคา Delta E (∆E) 
 
  ∆E  =  [(L-L0)

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

2]0.5 
 
 

เม่ือ   L  คือ คาสี L ของผลิตภัณฑท่ีเก็บเปนเวลาวนัท่ี 30   
 L0  คือ คาสี L ของผลิตภัณฑท่ีผลิตวันแรก  
 a   คือ คาสี a  ของผลิตภัณฑท่ีเก็บเปนเวลาวนัท่ี 30   
 a0  คือ คาสี a  ของผลิตภัณฑท่ีผลิตวันแรก 
 b  คือ คาสี a  ของผลิตภัณฑท่ีเก็บเปนเวลาวนัท่ี 30   
 b0 คือ คาสี a  ของผลิตภัณฑท่ีผลิตวันแรก 
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ภาคผนวก ข-2 การวิเคราะหความสามารถในการละลาย (solubility) (Fernandez, 2003) 
 
วิธีวิเคราะห 
 
 นําตัวอยางเนื้อลําไยบดผานการทําใหแหงมาปนใหละเอียดเปนผง จากนั้นนํามาวิเคราะห
ความสามารถในการละลาย โดยใชตัวอยางผงประมาณ 1 กรัม ใสลงในหลอดหมุนเหวี่ยง 
(centrifuge tube) เติมน้ํา 10 มิลลิลิตร จากน้ันนําไปเหวี่ยงท่ีความเร็วรอบ 3000 rpm นาน 10 นาที 
เทของเหลวสวนใส (supernatant) ใสในกระปองอบความช้ืน โดยอบที่ อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส
เปนเวลา 24 ช่ัวโมง คํานวณหาความสามารถในการละลาย (รอยละ) 
 
ความสามารถในการละลาย (รอยละ)  =  
    มวลแหงของตัวอยางท่ีละลายไดใน supernatant (กรัม) 
                                                                                           

                                                             มวลแหงของตัวอยางท้ังหมด (กรัม) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

X 100 



112 

ภาคผนวก ข-3 การวิเคราะหความสามารถในการคืนรูป  (rehydration) (Fernandez, 2003) 
 
วิธีวิเคราะห 
 
 นําตัวอยางเนื้อลําไยบดอบแหงมา 5 กรัม มาวิเคราะหความสามารถในการคืนรูป
(rehydration) โดยนําตัวอยางมาแชในน้ําท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส และนําออกมาช่ังน้ําหนัก
ทุกๆ 1 นาที เปนเวลา 11 นาที โดยใชผาซับน้ําท่ีผิวออกกอนนําไปชั่งน้ําหนัก บันทึกน้ําหนักและ
นํามาคํานวณหาความสามารถในการคืนรูป (รอยละ) ดังสมการ 
 
 

   % Rehydration   =    W - Wd   
                                                                              Wd 
                             
   โดยท่ี W =  น้าํหนักของตัวออยางหลังการคืนรูปเปนเวลา 11 นาที (g) 
             Wd = น้าํหนักตัวอยางแหง (g) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

X 100 
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ภาคผนวก ข-4  การวิเคราะหความสามารถในการไหล (Flowability) 
 
 การวัดความสามารถในการไหล (flowability) ดวยวิธีวัดคามุมลาดเอียง (angle of slide)  
มีลักษณะคลายกับการวัดมุมกอง (angle of repose) (Wilkinson et al., 1983) คือ วัดมุมท่ีนอยท่ีสุด
ตามแนวนอนของพ้ืนผิวท่ีลาดเอียงท่ีทําใหอนุภาคของแข็งไหลลงมาดวยน้ําหนักของมันเอง มุมท่ี
ใชวัดจะตองเปนมุมลาดเอียงท่ีคงท่ีคือเปนมุมลาดเอียงท่ีของแข็งเร่ิมไหล เม่ืออนุภาคเร่ิมไหลให
หยุดเอียงทันที แลววัดมุมลาดเอียงท่ีได 
 

 ตารางแสดงคาความสามารถในการไหลของอาหารผง 
 

  มุมกอง ()   ความสามารถในการไหล    
        35     ไหลไดด ี
      35 – 45    ไหลไดพอใช 
      45 – 55    ไหลไดจํากัด 
         55    ไมไหล 
            ท่ีมา: Carr (1965) 
 

วิธีวิเคราะห 
 1. ช่ังตัวอยางเนื้อลําไยบดอบแหงมาประมาณ 5 กรัม 
 2. เทตัวอยางเนื้อลําไยบดอบแหงลงสวนบนของแผนพลาสติกแข็งท่ีมีพื้นผิวเรียบแบน
ขนาด  20x30 เซนติเมตร  
 3.  คอยๆ ยกสวนบน (ดานท่ีมีตัวอยาง) ข้ึนชาๆ และสมํ่าเสมอ เม่ือตัวอยางเร่ิมไหลใหหยดุ
ยกแผนพลาสติกแข็งทันที  
 4. วัดมุมลาดเอียงของแผนพลาสติกแข็งท่ีได 
 5. บันทึกผล   
      
 
 
 
 
  

อนุภาคไหลลง ยกแผนพลาสติกขึ้น 
แผนพลาสติกแข็ง 
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ภาคผนวก ข-5  การวิเคราะหอุณหภูมิกลาสทรานซิซัน ของเน้ือลําไยบดอบแหงดวยเคร่ือง 
                         Differential Scanning Calorimeter (DSC) 
 

วิธีการวิเคราะห  
 1.  เปดเคร่ืองคอมพิวเตอร เปดโปรแกรม pyres Manager คลิกปุม diamond DSC 
 2.  เปดเคร่ือง DSC 
 3.  เปด ultra cooler รอใหอุณหภูมิลดลงจนถึงประมาณ -85 องศาเซลเซียส 
 4.  เปดแกสไนโตรเจน และปรับวาลวแกสไนโตรเจนใหอยูท่ีเลข 9 
 5.  ตั้งอุณหภูมิเร่ิมตนไวท่ี 25 องศาเซลเซียส 
 6.  เปด window Instrument Viewer View calibrate Open  เลือกไฟล calibrate ท่ีจะใชงาน 
ปดหนาตาง calibrate 
 7.  ทําการปรับมาตรฐาน (calibrate) โดยใช indium เปนตัวปรับมาตรฐานโดยต้ังโปรแกรม 
heat ตั้งแต 50 องศาเซลเซียส จนถึง 170 องศาเซลเซียส flow rate 10 องศาเซลเซียสตอนาที 
 8.  คํานวณพื้นที่ใตกราฟ โดย indium จะมี ΔH เทากับ 28.450 จูลตอกรัม และมีอุณหภูมิ 
156.6 องศาเซลเซียส คาท่ีคํานวณไดไมควรตางจากมาตรฐานเกนิรอยละ 1 
 9.  เปด window Method Editor เติม 
 10.  Sample Info ช่ือตัวอยาง 
 11.  Initial State อุณหภูมิเร่ิมตน ใชท่ี 25 องศาเซลเซียส 
 12.  Program 
       a.  Cool จาก 25 องศาเซลเซียส จนถึง – 20 องศาเซลเซียส โดยใช flow rate 50 องศา- 
                         เซลเซียสตอนาที 
                    b.  Hold ท่ี -20 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาที 
                    c.  Heat จาก -20 องศาเซลเซียส จนถึง 180 องศาเซลเซียส โดยใช flow rate 50 องศา- 
                         เซลเซียสตอนาที 
 13. หา base line โดยใชสภาวะการทดลองเหมือนกับตัวอยาง 
 14. ช่ังน้ําหนกัตัวอยางใสใน pan ประมาณ 7-10 มิลลิกรัม (ใช pan ขนาดความจ ุ40 
ไมโครลิตรแบบหนา) 
 15. ใสตัวอยางดานซายของชองใสตัวอยาง ดานขวาใส reference pan วิเคราะหตัวอยางดัง
โปรแกรมอุณหภูมิท่ีกาํหนดไวโดยกดปุม go to temperature รอจน heat flow นิ่ง กดปุม Start 
 16. วิเคราะหผลกราฟโดยใชโปรแกรมของ Pyris 1 Data Analysis เพื่อวิเคราะหอุณหภูมิ
กลาสทรานซิซัน  
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ภาคผนวก ข-6  เปอรเซ็นตผลผลิต (%yield) 
 
คํานวณจากสมการ 
 
                      %yield  =  น้ําหนักของปริมาณแข็งท้ังหมดสุดทาย  × 100 
                           น้ําหนกัของปริมาณแข็งท้ังหมดเริ่มตน 
 
 
ภาคผนวก ข-7  Evapolative and Overall Efficiencies (Masters, 1995) 
 
Evaporative efficiency 
 
คํานวณจากสมการ 
 
                           eva  =        T1-T2     × 100 
                                               T1-Tsat 
 
T1 = อุณหภูมิลมรอนขาเขา 
T2 = อุณหภูมิลมรอนขาออก 
T0 = อุณหภูมิอากาศ 
Tsat = adiabatic saturation temperature 
 
Overall thermal efficiency  
 
คํานวณจากสมการ 
 
                                                Overall   =     T1-T2     × 100 
       T1-T0 
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ภาคผนวก ค 
การวิเคราะหสมบัติทางจุลินทรีย 
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ภาคผนวก ค-1  การวิเคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมด(Total Plate Count) ตามวิธีของ BAM (2000) 
  
เคร่ืองมือ และอุปกรณ 
 1. จานเพาะเชือ้ผานการอบฆาเช้ือแลว 
 2. ปเปตผานการอบฆาเช้ือแลวขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร 
 3. ตูบม (Incubator) อุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส 
 4. เคร่ืองตีปน (Stomacher) 
 5. ถุงตีปน (Stomacher Bag) 
  
อาหารเล้ียงเช้ือ 
 1. 0.1% peptone water (Merck, Germany) 
 2. อาหารเล้ียงเชื้อ Plate Count Agar (PCA; Merck, Germany) 
 
วิธีการวิเคราะห 
 1. ช่ังตัวอยาง 25 กรัม ใสในถุงตีปน เติมสารละลาย peptone water ความเขมขนรอยละ 0.1 
จํานวน 225 กรัม นําเขาเคร่ืองตีปนนาน 1 นาที สําหรับตัวอยางอาหารท่ีเปนของเหลวใหช่ังตัวอยาง
อาหารใสลงในสารละลายเพื่อเจือจางโดยตรง 
 2. ทําเจือจางอาหารในสารละลาย peptone water ความเขมขนรอยละ 0.1 หลอดละ 9 
มิลลิลิตร จนไดระดับความเจือจางท่ีเหมาะสม 
 3. ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดสารละลายอาหารท่ีระดับความเจือจางท่ีเหมาะสมจํานวน 
3 ระดับความเขมขนท่ีติดกัน จํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในจานเพาะเช้ือ โดยทํา duplicate 
 4. เติมอาหารเลี้ยงเช้ือ PCA อุณหภูมิ 44- 46 องศาเซลเซียส ประมาณ 12-15 มิลลิลิตร ใส
ในจานเพาะเช้ือ เขยาจานใหสารละลายอาหารกระจายท่ัวจานเพาะเช้ือ 
 5. ปลอยใหอาหารวุนแข็งตัว คว่ําจานเพาะเชื้อ บมในตูบมอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส 
นาน 48 ± 3 ช่ัวโมง 
 6. นับจํานวนโคโลนีจากจานท่ีมีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 25-250 โคโลนี คํานวณคา cfu/g 
ไดจาก 
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การคํานวณดังสูตรตอไปนี้ 
 
    CFU/g          =                         ∑C 
                                                                   ( v1n1 + 0.1n2  ) d 
 
เม่ือ ∑C  = ผลรวมของโคโลนีท่ีนับไดท้ังหมดจากจานเพาะเช้ือท่ีนับไดในชวง  25-250  
                          โคโลนี 
 v1    = ปริมาตรของสารละลายท่ีใชในการเพาะเล้ียงเช้ือ 
 n1    = จํานวนจานเพาะเช้ือท่ีนับไดในชวง 25-250 โคโลนี ในระดับความเขมขนแรก 
 n2    = จํานวนจานเพาะเช้ือท่ีนับไดในชวง 25-250 โคโลนี ในระดับความเขมขนท่ี 2 
 d     =  ระดับความเขมขนแรกท่ีสามารถนับเช้ือไดในชวง 25-250  โคโลนี 
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ภาคผนวก ค-2  การวิเคราะหปริมาณยีสต และรา ตามวิธีของ BAM (2000) 
  
เคร่ืองมือและอุปกรณ 
 1. จานเพาะเชือ้ผานการอบฆาเช้ือแลว 
 2. ปเปตผานการอบฆาเช้ือแลวขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร 
 3. ตูบม (Incubator) อุณหภูมิ 22-25 องศาเซลเซียส 
 4. เคร่ืองตีปน (Stomacher) 
 5. ถุงตีปน (Stomacher Bag) 
 6. Sterile bent glass rod 
  
อาหารเล้ียงเช้ือ 
 1. 0.1% peptone water (Merck, Germany) 
 2. อาหารเล้ียงเชื้อ Plate Dextrose Agar (pH 3.5) (Merck, Germany) 
 3. 10% Tartaric Acid  (Tartaric acid; Merck, Germany) 
  
วิธีการวิเคราะห 
 1. ช่ังตัวอยาง 25 กรัม ใสในถุงตีปน เติมสารละลาย peptone water ความเขมขนรอยละ 0.1 
จํานวน 225 กรัม นําเขาเคร่ืองตีปนนาน 1 นาที สําหรับตัวอยางอาหารท่ีเปนของเหลวใหช่ังตัวอยาง
อาหารใสลงในสารละลายเพื่อเจือจางโดยตรง 
 2. ทําเจือจางอาหารในสารละลาย peptone water ความเขมขนรอยละ 0.1 หลอดละ 9 
มิลลิลิตร จนไดระดับความเจือจางท่ีเหมาะสม 
 3. ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดสารละลายอาหารท่ีระดับความเจือจางท่ีเหมาะสมจํานวน 
3 ระดับความเขมขนท่ีติดกัน จํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในจานเพาะเช้ือ โดยทํา duplicate 
 4. เติมอาหารเลี้ยงเช้ือ PDA ท่ีปรับ pH เปน 3.5 ดวยกรดทารทาริก อุณหภูมิ 44- 46 องศา-
เซลเซียส ประมาณ 15-20 มิลลิลิตร ใสในจานเพาะเช้ือ เขยาจานใหสารละลายอาหารกระจายท่ัว
จานเพาะเชื้อ 
 5. ปลอยใหอาหารวุนแข็งตัว บมในตูบมอุณหภูมิ 25-30 องศาเซลเซียส นาน 72 ± 3 ช่ัวโมง 
 6. นับจํานวนโคโลนีจากจานท่ีมีจํานวนโคโลนอียูระหวาง 15-150 โคโลนี คํานวณคา cfu/g 
ไดจากสูตรเดยีวกับการหาปริมาณจุลินทรียท้ังหมด และมีการคํานวณเพิ่มเติมดังนี ้
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 6.1.  กรณีตัวเลขหลักท่ี 3 เปนเลข 6 หรือสูงกวานีใ้หปดข้ึน เชน 456 = 460 
 6.2.  กรณีตัวเลขหลักท่ี 3 เปนเลข 4 หรือตํ่ากวานีใ้หปดลง เชน 454 = 450 
 6.3.  กรณีตัวเลขหลักท่ี 3 เปนเลข 5 ใหพจิารณาตัวเลขหลักท่ี 2 วานอยหรือมากกวา 5 โดย
ถาเลข นอยกวา 5 ใหปดลง เชน 445 = 440 แตถาเลข 2 มากกวาหรือเปน 5 ใหปดข้ึน เชน 455 = 460 
 6.4.  กรณีท่ีไมพบโคโลนีของเช้ือข้ึนเลยทุกระดับความเขมขน ใหรายงานการพบเช้ือยีสต
และรานอยกวา 1 คูณดวยระดับความเขมขนตํ่าสุดท่ีใช  
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ภาคผนวก ง 
แบบทดสอบทางประสามสัมผัส 
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ใบรายงานผลการทดสอบ  Hedonic Scaling  9  Point 
 

ชุดท่ี............ 
ชื่อผูทดสอบ..................................................................วันท่ี...............................................................  
ตัวอยาง        เนื้อลําไยบดอบแหงโดยใชเคร่ืองสเปาเต็ดเบดรวมกับอนภุาคเฉ่ือย 
คําชีแ้จง       กรุณาทดสอบตัวอยางตอไปนีแ้ละใหระดับความชอบและไมชอบตอลักษณะตาง ๆ ของ 
ผลิตภัณฑ โดยใหระดับคะแนนท่ีเหมาะสมเพ่ือแสดงใหเห็นวาทานไดอธิบายความรูสึกชอบและไม 
ชอบในระดับใดโดยมีคะแนนความชอบดงันี้ 
 

ระดับของความชอบ            ระดับคะแนน ระดับของความชอบ              ระดับคะแนน 
ชอบมากท่ีสุด(Like extremely)         9   ไมชอบเล็กนอย (Dislike slightly)            4 
ชอบมาก (Like very much)                  8   ไมชอบปานกลาง (Dislike moderately)    3 
ชอบปานกลาง (Like moderately)        7   ไมชอบมาก (Dislike very much)              2 
ชอบเล็กนอย(Like slightly)                 6   ไมชอบมากท่ีสุด (Dislike extremely)       1 
เฉย ๆ (Neither like nor dislike)           5   
     

คุณลักษณะ 
รหัสตัวอยาง 

         
ลักษณะปรากฏ          
ความชอบดานสี          
ความชอบกล่ินลําไย          
ความชอบความกรอบ          
ความชอบดานรสชาติ          
ความชอบรวม          

 
ขอเสนอแนะ 
............................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
 

ขอขอบคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือในการทดสอบชิมคร้ังนี้ 
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ภาคผนวก ฉ 
รูปภาพอุปกรณและการทดลอง 
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รูปภาคผนวก ฉ-1  เนื้อลําไยบดกอนการอบแหง 

 

 
 

รูปภาคผนวก ฉ-2  เม็ดพลาสติกเทฟลอนท่ีใชเปนอนภุาคเฉ่ือย 

 

 
 

ภาคผนวก ฉ-3 เคร่ืองอบแหง Spouted bed (ดัดแปลงจากเคร่ือง Fliud bed) 
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รูปภาคผนวก ฉ-4  ลักษณะการอบแหงเนื้อลําไยบดโดยใชสเปาเต็ดเบดรวมกับอนภุาคเฉ่ือย 
                                     ก.  บรรจุเม็ดพลาสติกเทปลอนลงในเบด 
                             ข.   บรรจุเนื้อลําไยบดลงในเบดและเกล่ียใหท่ัวผิวหนาเม็ดพลาสติกเทปลอน 
                ค.   อบแหงเนื้อลําไยบดในเคร่ืองใชสเปาเต็ดเบดรวมกับอนภุาคเฉ่ือย 

         
 
 

 
 
 

รูปภาคผนวก ฉ-5  ผลิตภัณฑเนื้อลําไยบดอบแหงท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เวลา 80 นาที 

ก ข ค 
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รูปภาคผนวก ฉ-6 เคร่ืองวัดความเร็วลม (Anemometer) 
 

 
 

รูปภาคผนวก ฉ-7 เคร่ืองวัดความช้ืนสัมพทัธ (Relative humidity meter) 
 

 
 

รูปภาคผนวก ฉ-8 เคร่ืองวิเคราะหอุณหภูมิกลาสทรานซิชัน Differential Scanning Calorimeter 
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ประวัติผูเขียน 
 

ชื่อ –สกุล  นางสาวมยุรี  ชมภ ู
 
วัน  เดือน  ปเกิด  4 กันยายน 2529 
 
ประวัติการศึกษา  -  สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนตน โรงเรียนศีลรวี จงัหวัดเชียงใหม 
       ปการศึกษา 2545 
   -  สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนเชียงดาววิทยาคม 
       จังหวดัเชียงใหม ปการศกึษา 2548 
   -  สําเร็จการศึกษาปริญญาวทิยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและ 
       เทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนา ลําปาง 
       ปการศึกษา 2551 
  

 


