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ภาคผนวก ข
ลักษณะของผลิตภัณฑ
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(a) ใบเตยสด (b) นํ้าคั้นใบเตยเขมขน 4oBrix
ภาคผนวกที่ ข1 (a) ใบเตยสด และ (b) นํ้าคั้นใบเตยเขมขน 4oBrix

(a) โฟมที่มีความคงตัว (b) โฟมที่ไมมีความคงตัว
ภาคผนวก ข2 (a) โฟมนํ้าสกัดจากใบเตยสดที่มีความคงตัว (b) โฟมของนํ้าสกัดจากใบเตยสดที่ไมคงตัว

นํ้า

(a) คั้นใบเตย (b) โฟมกอนการแชเยือกแข็ง
ภาคผนวก ข3 ตัวอยางนํ้าคั้นใบเตย และ โฟมกอนการแชเยือกแข็ง
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(a) โฟมไขขาว (b) โฟมโซเดียมแคซิเนต

(c) โฟมสารผสม
ภาคผนวก ข4 ตัวอยางโฟมหลังจากการแชเยือกแข็ง

(a) โฟมไขขาว (b) โฟมโซเดียมแคซิเนต

(c) โฟมสารผสม
ภาคผนวก ข5 ตัวอยางหลังจากการทําแหงแบบแชเยือกแข็ง
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ภาคผนวก ค
วิธีวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ



83

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

Minolta CR-410) โดยคา L เปนคาความสวาง ( Lightness ) a* เปนคาสีแดงและสีเขียว
(redness/greenness) และ b* เปนคาสีเหลืองและสีนํ้าเงิน ( yellowness/blueness)
L คือ คาความสวาง มีคาอยูในชวง 0 ถึง 100
a* คือ คาสีแดงและสีเขียว เมื่อ a มีคาบวก เปนสีแดง
เมื่อ a มีคาลบ เปนสีเขียว
b* คือ คาสีเหลืองและนํ้าเงิน เมื่อ b มีคาบวก เปนสีเหลือง
เมื่อ b มีคาลบ เปนสีนํ้าเงิน

2. ความสามารถในการละลาย (solubility) (Fernandez, 2003)
นําใบเตยผงมาวิเคราะหคาความสามารถในการละลายโดยใชปริมาณประมาณ 5 g ใสใน centrifuge
tube เติมนํ้า 50 mL ผสมใหละลายที่อุณหภูมิ 30oC แลวนําไปเหวี่ยงที่ความเร็ว 3000 rpm นาน 10
นาที เทของเหลวสวนที่ใส (supernatant) ใสในaluminium can อบที่อุณหภูมิ 105oC เวลานาน 24
ชั่วโมง คํานวณหาความสามารถในการละลาย (%)
คํานวณโดยใชสูตรอางอิงจาก Fernandez (2003)
ความสามารถในการละลาย (%) = นํ้าหนักsupernatantกอนอบ – นํ้าหนักsupernatantหลังอบx100

นํ้าหนักตัวอยางที่ชั่งเร่ิมตน
3. ความคงตัวของโฟม ตามวิธีของ drainage method (Sauter and Montoure , 1972)
บรรจุโฟมลงในกรวยกรองที่ทราบปริมาตร โดยรองรับของเหลวที่แยกตัวออกมาดวยกระบอกตวง
ขนาด 100 มิลลิลิตร ในชวงเวลา 60 นาที บันทึกปริมาตรของของเหลวที่แยกออกมาทุกๆ 15 นาที
4. ความหนาแนนของโฟม (ดัดแปลงจากวิธีของ Akintoye and Oguntunde , 1991)
นําโฟมที่ตองการวัดความหนาแนน บรรจุลงในถวยพลาสติก บรรจุใหเต็มไมใหมีโพรงอากาศ
ภายในถวย เกลี่ยโฟมที่ลนบริเวณปากถวย ดวยพายยางเช็ดบริเวณรอบนอกถวยมิใหมีเศษโฟมเหลืออยู
จากน้ันชั่งนํ้าหนักที่แนนอนของถวยที่บรรจุโฟมน้ัน นํามาคํานวณหาความหนาแนนของโฟมดังน้ี
ความหนาแนนของโฟม (กรัมตอมิลลิลิตร) = นํ้าหนักของโฟม

ปริมาตรของถวย
= นํ้าหนักของถวยเมื่อบรรจุโฟม –นํ้าหนักถวย

ปริมาตรของถวย
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7. คา overrun (Kirk and Sawyer, 1991)
ชั่งนํ้าหนักตอหนวยปริมาตรของสวนผสมกอนตีโฟม และนํ้าหนักตอหนวยปริมาตรของโฟมและ
คํานวณหา overrun ดังน้ี
overrun = นํ้าหนักตอหนวยปริมาตรของสวนผสม - นํ้าหนักตอหนวยปริมาตรของโฟม x100

นํ้าหนักตอหนวยปริมาตรของโฟม

8. คาความหนาแนนของผง (Bulk density)
ความหนาแนนของผงในตัวอยางวิเคราะหสามารถคํานวณไดโดยอางอิงจาก Jinapong et al.

(2008)
ความหนาแนนโดยรวมของผง = นํ้าหนักของตัวอยาง (g)

ปริมาตรของตัวอยาง (ml)

9. ความสามรถในการไหล (Flow ability)
ดัดแปลงจากวิธีของ Shittu and lawan (2007) ใช funnel ขนาด 250ml นําไปแขวนไวที่ชุด

ขาต้ังที่กําหนดใหสวนปลาย funnel อยูหางสูงจากพื้น 15 cm ใสตัวอยาง 30 g ลงไปใน funnel โดย
เทใหตัวอยางไหลตามแรงโนมถวงผาน funnel ลงไป วัตถุจะไหลลงไปกองที่ฐานของ funnel
บันทึกภาพมุมกองที่ไดนําไปวัดขนาดมุมกองเพื่อหาความสามารถในการไหลของตัวอยาง โดย
วิเคราะหจากฐานของมุมกอง
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ภาคผนวก ง
วิธีวิเคราะหคุณภาพทางเคมี
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1. การวัดคาปริมาณนํ้าอิสระ (aw)
การวัดคา aw ทําไดโดยใชเคร่ือง AQUA Lab รุน CX3TX กอนทําการวัดตองเปดเคร่ืองใหทํางาน
จนกวาเคร่ืองจะแสดงวาพรอมทํางาน จึงนําตัวอยางนํ้าใบเตยผงใสลงในจานสําหรับวัดคา aw รอ
จนกวาเคร่ืองจะแสดงผลวาใหอานคาได จึงบันทึกผล
2. การวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (Total Soluble Solids) โดยใช Hand refractometer
(AOAC, 2000)
1. ทําความสะอาด Hand refractometer กอนอานคาปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดดวยกระดาษ
ทิชชู
2. ทําการปรับคาปริมาณของแข็งดวยนํ้าบริสุทธโดยปรับใหเทากับศูนย
3. หลังจากปรับคาบริกซดวยนํ้าบริสุทธแลวใชกระดาษทิชชูเช็ดฝาครอบ และดานปริซึมใหสะอาด
และแหง
4. นําตัวอยางอาหารมาเกลี่ยบนดานที่มีปริซึม
5. ใชฝาครอบ Hand refractometer ปดลงแลวอานคาปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (องศาบริกซ)
โดยเร็วที่สุด ถาตัวเลขที่ใชวัดคาความหวานเห็นไมชัด ก็สามารถปรับไดดวยเลนสใกลตา
6. เมื่ออานคาปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดแลว ใชนํ้าสะอาดลางตรวจบริเวณฝาครอบ และ
ดานที่มีปริซึมใหสะอาด ซับดวยกระดาษทิชชูใหแหง

3. การวัดคาความเปนกรด-ดาง
นํานํ้าใบเตยสดไปวัดคาความเปนกรด-ดาง (pH) โดยใชเคร่ืองวัดคาความเปนกรด-ดาง

(Hanna Instruments : Model HI 9021) ซึ่งไดปรับคามาตรฐานดวยสารละลายมาตรฐานที่มีคาความ
เปนกรด-ดาง เทากับ 4.00 และ 7.00 ตามลําดับ

4. การวิเคราะหปริมาณความชื้น (AOAC, 2000)
ชั่งนํ้าหนักตัวอยางนํ้าใบเตยผงประมาณ 5กรัมใสใน moisture can ที่ผานการอบแหง และ

ทราบนํ้าหนักที่แนนอน แลวนําไปอบในตูอบที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นานประมาณ 3 ชั่วโมง
นําออกจากตูอบแลวปลอยใหเย็นในโถดูดความชื้น ชั่งนํ้าหนัก นําไปอบซ้ําจนไดนํ้าหนักที่แนนอน
คํานวณหาปริมาณความชื้น รอยละ

ความชื้น (รอยละ) = นํ้าหนักที่ระเหยไป x 100
นํ้าหนักแหงของตัวอยางที่ใช
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5.การวิเคราะหคลอโรฟลล (Vernon method, 1960)
1. ใสตัวอยางผง 5 กรัม ใน acetone 80% 20 ml
2. ทําการผสมดวยเคร่ืองhomogenizer
3. นําไปปนในเคร่ือง centrifuge ที่ 6200g เปนเวลา 15นาที
4. กรองดวยกระดาษกรอดเบอร 1 และเบอร 42
5. ปรับปริมาตรใหได 25 ml โดยใช volumetric flask
6. วัดคาการดูดกลืนแสงที่ 663 และ 645 nm

สูตรการคํานวณหาคลอโรฟลลทั้งหมด
(mg/g fw) = 20.2A603 + 8.02A645xDilution facter

1000
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ภาคผนวก จ
การวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยา
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การวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (Total Plate Count) ตามวิธีของ BAM (2000)
เคร่ืองมือ และอุปกรณ
1. จานเพาะเชื้อผานการอบฆาเชื้อแลว
2. ปเปตผานการอบฆาเชื้อแลวขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร
3. ตูบม (Incubator) อุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส
4. เคร่ืองตีปน (Stomacher)
5. ถุงตีปน (Stomacher Bag)

อาหารเลี้ยงเชื้อ
1. 0.1% peptone water (Merck, Germany)
2. อาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar (PCA; Merck, Germany)

วิธีการวิเคราะห
1. ชั่งตัวอยาง 25 กรัม ใสในถุงตีปน เติมสารละลาย peptone water ความเขมขนรอยละ 0.1 จํานวน
225 กรัม นําเขาเคร่ืองตีปนนาน 1 นาที สําหรับตัวอยางอาหารที่เปนของเหลวใหชั่งตัวอยางอาหาร
ใสลงในสารละลายเพื่อเจือจางโดยตรง
2. ทําเจือจางอาหารในสารละลาย peptone water ความเขมขนรอยละ 0.1 หลอดละ 9 มิลลิลิตร จน
ไดระดับความเจือจางที่เหมาะสม
3. ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดสารละลายอาหารที่ระดับความเจือจางที่เหมาะสมจํานวน 3 ระดับ
ความเขมขนที่ติดกัน จํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในจานเพาะเชื้อ โดยทํา duplicate
4. เติมอาหารเลี้ยงเชื้อ PCA อุณหภูมิ 44 - 46 องศาเซลเซียส ประมาณ 12-15 มิลลิลิตร ใสในจาน
เพาะเชื้อ เขยาจานใหสารละลายอาหารกระจายทั่วจานเพาะเชื้อ
5. ปลอยใหอาหารวุนแข็งตัว คว่ําจานเพาะเชื้อ บมในตูบมอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส นาน 48 ± 3
ชั่วโมง
6. นับจํานวนโคโลนีจากจานที่มีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 25-250 โคโลนี คํานวณคา cfu/g ไดจาก
การคํานวณดังสูตรตอไปน้ี

CFU/g = ∑C
( v1n1+ 0.1n2 ) d

เมื่อ ∑C = ผลรวมของโคโลนีที่นับไดทั้งหมดจากจานเพาะเชื้อที่นับไดในชวง 25-250 โคโลนี
v1 = ปริมาตรของสารละลายที่ใชในการเพาะเลี้ยงเชื้อ
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n1 = จํานวนจานเพาะเชื้อที่นับไดในชวง 25-250 โคโลนี ในระดับความเขมขนแรก
n2 = จํานวนจานเพาะเชื้อที่นับไดในชวง 25-250 โคโลนี ในระดับความเขมขนที่ 2
d     = ระดับความเขมขนแรกที่สามารถนับเชื้อไดในชวง 25-250 โคโลนี

การวิเคราะหปริมาณยีสต และรา ตามวิธีของ BAM (2000)
เคร่ืองมือและอุปกรณ
1. จานเพาะเชื้อผานการอบฆาเชื้อแลว
2. ปเปตผานการอบฆาเชื้อแล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

อาหารเลี้ยงเชื้อ
1. 0.1% peptone water (Merck, Germany)
2. อาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Dextrose Agar (pH 3.5) (Merck, Germany)
3. 10% Tartaric Acid (Tartaric acid; Merck, Germany)

วิธีการวิเคราะห
1. ชั่งตัวอยาง 25 กรัม ใสในถุงตีปน เติมสารละลาย peptone water ความเขมขนรอยละ 0.1

จํานวน 225 กรัม นําเขาเคร่ืองตีปนนาน 1 นาที สําหรับตัวอยางอาหารที่เปนของเหลวใหชั่งตัวอยาง
อาหารใสลงในสารละลายเพื่อเจือจางโดยตรง

2. ทําเจือจางอาหารในสารละลาย peptone water ความเขมขนรอยละ 0.1 หลอดละ 9
มิลลิลิตร จนไดระดับความเจือจางที่เหมาะสม

3. ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดสารละลายอาหารที่ระดับความเจือจางที่เหมาะสมจํานวน 3
ระดับความเขมขนที่ติดกัน จํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในจานเพาะเชื้อ โดยทํา duplicate

4. เติมอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA ที่ปรับ pH เปน 3.5 ดวยกรดทารทาริก อุณหภูมิ 44- 46 องศา-
เซลเซียส ประมาณ 15-20 มิลลิลิตร ใสในจานเพาะเชื้อ เขยาจานใหสารละลายอาหารกระจายทั่วจาน
เพาะเชื้อ

5. ปลอยใหอาหารวุนแข็งตัว บมในตูบมอุณหภูมิ 25-30 องศาเซลเซียส นาน 72 ± 3 ชั่วโมง
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6. นับจํานวนโคโลนีจากจานที่มีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 15-150 โคโลนี คํานวณคา cfu/g
ไดจากสูตรเดียวกับการหาปริมาณจุลินทรียทั้งหมด และมีการคํานวณเพิ่มเติมดังน้ี

6.1. กรณีตัวเลขหลักที่ 3 เปนเลข 6 หรือสูงกวาน้ีใหปดขึ้น เชน 456 = 460
6.2. กรณีตัวเลขหลักที่ 3 เปนเลข 4 หรือตํ่ากวาน้ีใหปดลง เชน 454 = 450
6.3. กรณีตัวเลขหลักที่ 3 เปนเลข 5 ใหพิจารณาตัวเลขหลักที่ 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ดขึ้น เชน 455 = 460
6.4. กรณีที่ไมพบโคโลนีของเชื้อขึ้นเลยทุกระดับความเขมขน ใหรายงานการพบเชื้อยีสต

และรานอยกวา 1 คูณดวยระดับความเขมขนตํ่าสุดที่ใช
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ภาคผนวก ฉ
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส
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แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสของผงจากสารสกัดใบเตยโดยวิธีการทําแหงแบบแชเยือกแข็ง
คําช้ีแจงตัวอยางที่ทานไดรับคือ ใบเตยผง โปรดทําการประเมินตัวอยางดังกลาวโดยใหคะแนนที่ทานคิดวาเหมาะสมตอ
การอธิบายลักษณะนั้นๆของตัวอยางโดยไมตองนําตัวอยางมาเปรียบเทียบกัน

ผูทดสอบ……………………………………………………………...วันที…่………………...……………………..

ลักษณะที่ทดสอบ
คะแนน
ที่ได ตัวอยาง

………. ………. ………. ……….

สีของผลิตภัณฑ
เขียวเขมถึงเขียวเขมมาก 7-9 ………. ……….. ……….. ………..

เขียวออนถึงเขียวออนปานกลาง 4-6 ………. ……….. ……….. ………..

เขียวออกเหลืองถึงสีเขียวขี้มา 1-3 ………. ……….. ……….. ………..

กลิ่นหอมของใบเตย
เดนชัดถึงเดนชัดมาก 7-9 ………. ……….. ……….. ………..

สามารถรับไดถึงเดนชัดเล็กนอย 4-6 ………. ……….. ……….. ………..

ไมสามารถรับไดเลยถึงรับไดเล็กนอย 1-3 ………. ……….. ……….. ………..

ลักษณะของผง
ละเอียดปานกลางถึงละเอียดมาก 7-9 ………. ……….. ……….. ………..

ละเอียดปานกลางถึงเกาะตัวกันเปนกอน 4-6 ………. ……….. ……….. ………..

เกาะตัวกันเปนกอนถึงละเอียดปานกลาง 1-3 ………. ……….. ……….. ………..

ความชอบโดยรวม
ชอบปานกลางถึงชอบมากที่สุด 7-9 ………. ……….. ……….. ………..

ไมชอบเล็กนอยถึงชอบเล็กนอย 4-6 ………. ……….. ……….. ………..
ไมชอบมากที่สุดถึงชอบปานกลาง 1-3 ………. ……….. ……….. ………..

ขอสเนอแนะ………………………………………………………………………………………………………………..
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ประวัติผูเขียน

ชื่อ นางสาว เสาวรัชรี  รินอุตย

วัน เดือน ปเกิด 11 เมษายน 2524

ประวัติการศึกษา พ.ศ. 2542 สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย
โรงเรียนรังษีวิทยา อ. ฝาง จ. เชียงใหม
พ.ศ. 2546 สําเร็จการศึกษาปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขา ชีววิทยาประยุกต คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม

ประสบการณ พ.ศ. 2546-2547 เจาหนาที่ควบคุมคุณภาพ
บริษัท ยูเน่ียนเฟรช 2003 จํากัด
พ.ศ. 2547-2549 นักวิทยาศาสตรประจําโครงการไขหวัดสัตวปก 17
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