
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
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ภาคผนวก  ก 
 

ภาพผลิตภัณฑน้ําใบบัวบกที่ผานความดันสูงยิ่ง  
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     a) 
 

     b) 
 

     c) 
 
 

รูปภาคผนวก ก1 ผลิตภัณฑน้ําใบบัวบกทีผ่านความดันสูงยิ่ง (400, 500 และ 600 MPa)  

ที่เวลา (20 และ 40 นาที) และที่อุณหภูมิ a) 30๐C, b) 40๐ C และ c) 50๐C 

400 
MPa 

500 
MPa 

600 
MPa 

20
นาท ี

40 
นาท ี

20
นาที

20
นาที

40 
นาท ี

40 
นาที
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ภาคผนวก  ข 
 

การเตรียมสารเคมี 
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การเตรียมสารเคมี 
 
1. การเตรียมสารละลายมาตรฐาน 

1.1 Gallic acid stock standard solution 1000 µg/ml 
อบ anhydrous gallic acid (MW = 170.1)  ที่อุณหภูมิ 103°C เปนเวลา 5 hrs ทําให

แหงในโถดูดความชื้น ช่ัง 0.1000 g ลงใน 100 ml volumetric flask ละลายดวย methanol 10 

ml  ปรับปริมาตรดวยน้ํากลัน่จนครบ 
 

1.2 Gallic acid working standard solution 20, 40, 60, 80 และ 100 µg/ml (ppm) 

ใช pipette ดดู Gallic acid stock standard solution 1000 µg/ml ปริมาตร 2, 4, 6, 8 

และ 10 ml ลงใน 100 ml volumetric flask แตละอัน ปรับปริมาตรจนครบดวยน้ํากลั่น จะได 
Gallic acid working standard solution 10, 20, 30, 40 และ 50 µg/ml (ppm) ตามลําดับ 

 
 

y = 0.0054x + 0.0043
R2 = 0.9962

0

0.1

0.2

0.3

0.4

0.5
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)

 
 

รูปภาคผนวก ข1 กราฟสารละลายกรดแกลลิคมาตรฐาน 
 
 

2. การเตรียมสารละลาย 7.5% anhydrous sodium carbonate (Na2CO3)   (w/v) 

ช่ัง anhydrous sodium carbonate (Na2CO3) 37.50 g ลงใน 500 ml volumetric 

flask  เติมน้ํากลั่นอุนๆ กวนผสมจนละลายหมดปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นจนครบ 500 ml 
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3. การเตรียม 10% tartaric acid   (w/v) 

ช่ัง tartaric acid 10 g ลงใน 100 ml volumetric flask  เติมน้ํากลั่น กวนผสมจนละลาย
หมด ปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นจนครบ 100 ml 
 
4. การเตรียมสารละลาย 0.1% peptone 

ช่ัง peptone 1 g ใสในน้ํากลั่น 1000 ml ใสในขวดแกวทนรอน ปดดวยจกุหรือฝาเกลียว 
นําไปฆาเชื้อดวยหมอนึ่งความดัน (autoclave) อุณหภมูิ 121°C หรือที่ความดัน 15 ปอนดตอ
ตารางนิ้ว นาน 15 นาท ี
 
5. การเตรียมอาหารเลี้ยงเชือ้  

เนื่องจากใชอาหารเลี้ยงเชื้อสําเร็จรูป (Dehydrated media) เตรียมตามที่บงไวในวิธีการ
เตรียมขางขวดดัน นําไปใสในขวดแกวทนรอน ปดดวยจุกหรือฝาเกลียว นําไปฆาเชื้อดวยหมอนึง่
ความดัน (autoclave) อุณหภูมิ 121°C หรือที่ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว นาน15นาท ี

 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 48

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ค 
 

วิธีการใชเคร่ืองแปรรูปอาหารโดยใชความดันสูงยิ่ง 
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วิธีการใชเคร่ืองแปรรูปอาหารโดยใชความดันสูงยิ่ง  
 

เครื่องแปรรูปอาหารโดยใชความดันสูงยิ่ง  
(High Pressure Processor: Food-lab, England) 

 
1. วิธีการเตรียมตัวอยาง 

1.1  ตัวอยางที่เปน อาหารเหลว นํามาบรรจุในถุงรอนแบบหนา ขนาด 3x5 cm 
ปริมาตรถุงละ 50 ml โดยทําการรีดไลอากาศในถุงออก ปดผนึกดวยความรอน แลวใสลงไปใน 
basket ไดเลย หรือจะนํามาบรรจุในถุงรอนแบบหนาที่มนี้ําสะอาดบรรจุอยู แลวทําการรีดไลอากาศ
ออก ปดผนึก ก็ได 

1.2  ตัวอยางที่เปนอาหารแข็ง ตองนํามาบรรจุในถุงรอนแบบหนาที่มีน้ําสะอาดบรรจุ
อยู แลวทําการรีดไลอากาศออก ปดผนึก  

 
2. วิธีการใชงาน 

2.1 เปดสะพานไฟที่ติดอยูที่ผนังหอง โดยทําการเปดฝาครอบสะพานไฟจาํนวน 3 ชุด  คอื  
 สําหรับเครื่อง High pressure  

 สะพานไฟทีว่างไมไดตอกับเครื่องมือ 

 เครื่องปมลม เปดเฉพาะทีใ่ชงานเทานั้น 

2.2 ไฟของปุม “ supply on” จะสวาง 
2.3 ตรวจสอบความพรอมในการใชงานโดย 

 ปุม “ Emergency stop” จะตองอยูในตําแหนงปกติ คือ ไมยุบลง 
 ปุม “ Panel on” ที่หนาจอแผงควบคุม ( main control ) จะตองสวาง 
 ไฟสีเขียวของ Chamber Temperature, Compress air , Interlocks closed, 

และ Drive fluid OK จะสวาง 
2.4 เปดฝาเครื่อง โดยที่ผูปฏิบัติงานยืนอยูดานหนาเครื่องดึงสวนของ “ Handle” ที่อยู

ขวามือคางไวแลวดันไปในทิศทวนเข็มนาฬิกาจนสุด โดยตองทําอยางระมัดระวังมากที่สุด หามดัน
กระแทกแรง 

2.5 เลือกหมุน “UP” (หมุนทวนเข็มนาฬกิา) ของปุมควบคุมการขึ้นลงดานหนาของ
เครื่อง High pressure แลวกดปุม สีแดงดานขาง ที่ ติดกบัปุมควบคุมการขึ้นลงขณะหมุนปุมสีแดง
ตองดึง Handle คางไว ฝาเครื่องจะเลื่อนขึน้ 
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2.6 เมื่อฝาเครื่องเล่ือนขึ้นแลวจะเห็น Basket ในการใชงานยก “Basket” ขึ้นจาก “ 

Chamber” เกอืบทั้งอันแลวหยุดเครื่องโดยปลอยปุมสีแดง และ Handle  

2.7 หมุนถอด basket ออก หยอนลงแลวเอยีง basket ออก ตองระวังอยาใหโดน 
“Thermocouple” ที่ยื่นออกมา แลวใสตวัอยางที ่ Pack แลวอยางดอียาใหมฟีองอากาศลงไปใน 
basket ใหตวัอยางพอดีกับ basket ไมแนนหรือหลวมจนเกินไป 

2.8 ใส basket ที่บรรจุตัวอยางกลับเขาไปใน Chamber โดยระดับของ fluid ตองอยู
ต่ํากวาขอบ Chamber ประมาณ 2.5 เซนติเมตร ระวังอยาให  fluid ลนออกมา ( ถาลนใหดูดคนื 
Tank) 

2.9 เล่ือนฝาเครื่องลง โดยดึง เลือกปุมควบคุมการขึ้นลงเปน “Down”(หมุนตามเข็ม
นาฬิกาเปนตรงแลวเปน Down)โดยดึง Handle คางไว แลวกดปุมสีแดงดานขาง เล่ือนฝาเครื่องลง
คร่ึงหนึ่งของระยะทางที่เล่ือนขึ้น 

2.10 ดึง Basket ที่อยูใน Chamber ขึ้นใสเขากับฝาเครื่องลงครึ่งหนึ่งของระยะทางที่
เล่ือนขึ้น 

2.11 เล่ือนฝาเครื่องลงสุด ล็อกฝาเครื่องโดยหมนุตามเข็มนาฬกิา ปลอย Handle และ
ปุมสีแดงดานขางพรอมกับสังเกตไฟสีเขยีว “INTERLOCKS CLOSED” ที่แผงควบคุมจะสวาง
ถาการล็อคสมบรูณ 

2.12 ตั้งคาความดัน (Pressure),อุณหภูมิ (Temperature) และเวลาในการ hold 

ตัวอยางโดยกดปุมดังนี ้  
 

 
รูปภาคผนวก ค1 เครื่องมือที่ใชในกระบวนการความดันสงูยิ่ง 
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3. การตั้งคาการใชงานตางๆ ในการวัดตัวอยาง 
 

HOME 
 

 
SET UP 

 
 

Setup ( กดตรงปุม INFO) 
 
 
 

PRESSURE SET 
ตั้งคาความดันที่ใชในการวัด โดยคาความดนัสูงสุดตองไมเกิน 700 MPa 

 
 

SCROLL 
ปุมนี้ใชเพื่อเปนการยืนยันคาที่ Set ไว 

 
 

TEMPERATURE SETUP 
ตั้งคาอุณหภูมทิี่ใชในการวัด โดยคาอุณหภมูิสูงสุดตองไมเกิน 90 องศาเซลเซียส 

 
 
 

SCROLL 
 
 

UP RAMP 
ใหใชคาที่อยูในเครื่อง นอกจากจะทําการวิจัยคานี้ใหใสคาที่ตองการได 

 
 

                                                   SCROLL 
 
 
 

DWELL TIME 
ตั้งเวลาที่ใชในการวดัตัวอยาง 

 
 

SCROLL 
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DOWN RAMP 
ใหใชคาที่อยูในเครื่อง นอกจากจะทําการวิจัยคานี้ใหใสคาที่ตองการได 

 
 

  SCROLL 
 
 

DECOMP TIMEOUT 
ใหใชคาที่อยูในเครื่อง นอกจากจะทําการวิจัยคานี้ใหใสคาที่ตองการได 

 
 

SCROLL 
 

 
REPEAT CYCLE 

ใหใชคาที่อยูในเครื่อง นอกจากจะทําการวิจัยคานี้ใหใสคาที่ตองการได 
 

 
SCROLL 

 
รูปภาคผนวก ง1 แผนผังการใชเครื่องแปรรูปอาหารดวยความดันสูง 

 
 

4. ขอควรปฏิบตัิ ในการใชเคร่ือง High Pressure  
 

• หามใสตัวอยางอาหารเขาไปใน Basket โดยตรงตอง Pack ใหดกีอน 

• การ Pack ตัวอยางตอง Pack ดวยถุง Vacuum pack หรือถุงรอนแบบหนา 
เทานั้น 

• ตองรีดไลอากาศออกใหหมด  
• ควรผนึกถุงใหสนิดหากถุงร่ัว การทดลองและเครื่องอาจจะเสียหายได 
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ภาคผนวก  ง 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน  
- น้ําใบบัวบก มผช. 163/2546 
- ใบบัวบกผงชงดื่ม มผช. 167/2546 
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ภาคผนวก  จ 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
                 เคร่ืองในภาชนะบรรจุปดสนิท (ฉบับที ่214) พ.ศ. 2543 
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ประวัติผูเขียน 
 

ช่ือ   นางสาวปยะมาศ จานนอก 
 
วัน เดือน ป เกดิ  23 ตุลาคม 2521 
 
ภูมิลําเนา  174/2 หมู8 ตําบลเมืองคง อําเภอคง จังหวดันครราชสีมา 
 
ประวัติการศึกษา สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนสุรนารวีิทยา 

จังหวดันครราชสีมา ปการศึกษา 2539 
  

สําเร็จการศึกษาปริญญาตรีวิทยาศาสตรบณัฑิต  
(สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร) สํานักเทคโนโลยีการเกษตร  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี ปการศึกษา 2544 
 

ประวัติการทํางาน พ.ศ. 2544 - 2545 

   ผูชวยวจิัย ผศ.ดร.จิรวัฒน ยงสวัสดิกุล มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนาร ี
  
   พ.ศ. 2549  

   ขึ้นทะเบยีนรวมเปนผูเชี่ยวชาญระบบประกันคุณภาพ GMP/HACCP  

   ประจําศูนยขอมูลและถายทอดเทคโนโลยีทางดานอุตสาหกรรมเกษตร 

   หนวยบริการวชิาการแกชุมชน มหาวิทยาลยัเชียงใหม 
 
             พ.ศ. 2545 - ปจจุบัน   

นักวิทยาศาสตร  

ศูนยเครื่องมือวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง 
- หัวหนาหองปฏิบัติการเทคโนโลยีอาหาร 

- ประสานงานหนวยตรวจสอบมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

- ดูแลงานควบคมุคุณภาพน้ําดืม่ในภาชนะบรรจุปดสนิทของ
มหาวิทยาลัย 
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ประวัติการฝกอบรม พ.ศ. 2545 - ปจจุบัน   

   ระบบคุณภาพ  

   - 5ส  จากมหาวิทยาลัยแมฟาหลวง 
   - การตรวจประเมินภายในองคกร จากมหาวิทยาลัยแมฟาหลวง 
   - ระบบความปลอดภยัหองปฏิบตัิการ จากมหาวิทยาลัยแมฟาหลวง   

- ISO/IEC 17025 (ผานการอบรมและวทิยากร) จากสถาบันอาหาร,  

  สํานักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม และ มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง 
   - ISO 9000 จากสถาบันอาหาร  

- GMP (ผานการอบรมและวิทยากร) จากสถาบันอาหาร และ 

  มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
- HACCP (ผานการอบรมภาคทฤษฎีและปฏิบัติ) จากสถาบันอาหาร  
  และ มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

    อุตสาหกรรมอาหาร การตรวจวิเคราะห และการแปรรูป  

   - การทําไวนสมุนไพรและไวนผลไม  จากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
   - การใชหมอฆาเชื้อจุลินทรียสําหรับผลิตภณัฑอาหารในภาชนะปดผนกึ 

      จากสถาบันอาหาร  
   - การใชวัตถุเจือปนในอตุสาหกรรมอาหาร จากสถาบันอาหาร  
   - Water Activity กับคุณภาพอาหาร จาก บ.จารพา เท็คเซ็นเตอร จก. 
   - การวัดเนื้อสมัผัสในอตุสาหกรรมอาหารเครื่องสําอางและยา 
       จาก บ.จารพา เท็คเซ็นเตอร จก. 

- ดูงานโรงงานผลิตน้ําดื่มในเขตจ.เชียงราย จากมหาวิทยาลัยแมฟาหลวง 
- ฝกอบรมปฏบิัติ/ศึกษาดงูานดานวิเคราะหทดสอบอาหารและ 

  ผลิตผลทางการเกษตร จากสถาบันวิจัยพชืไร จ.เชียงใหม, LCFA,  

  อ.ดร.จันทรเพ็ญ อินทรประเสริฐ ม.อุบลราชธานี  

   อ่ืนๆ  

   - หนวยตรวจสอบมาตรฐาน มผช.  จากสํานักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม 
  


