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 ภาคผนวก  ก  
 
 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 
ก-1 แบบทดสอบ 

แบบทดสอบ 
การประเมินคุณภาพกะทอิัดเม็ดผสมสตรอว์เบอร์รีผง  

ค าแนะน า : โปรดชิมตัวอย่างจากซ้ายไปขวา โดยให้คะแนนตามความรู้สึกของผู้ ชิม 
ก าหนดให้ : 9 = ชอบมากท่ีสุด  6 = ชอบเล็กน้อย  3 = ไมช่อบ 

  8 = ชอบมาก   5 = เฉยๆ   2 = ไมช่อบมาก 
  7 = ชอบ   4 = ไมช่อบเล็กน้อย  1 = ไมช่อบมากท่ีสุด 

     คุณลักษณะ     รหัสตัวอย่าง 

สี    ……...………..  ……...……......  ……...……...... ……...……...... 
กล่ิน    ……...………..  ……...……......  ……...……...... ……...……...... 
รสชาติ    ……...………..  ……...……......  ……...……...... ……...……...... 
ความแข็ง  ……...………..  ……...……......  ……...……...... ……...……...... 
ความชอบโดยรวม  ……...………..  ……...……......  ……...……...... ……...……...... 

ข้อเสนอแนะ 
..…………………………………………………………………………………………………………
…………………………...…………………………………………………………………… 
ค าอธิบายประกอบการทดสอบ 

สี พิจารณาจากสีของผลิตภณัฑ์โดยรวม ซ่ึงจะมสีีชมพแูละขาวท่ีใชเ้ป็นสว่นผสม 
กล่ิน  กล่ินของวตัถุดิบ เชน่ กะทิ สตรอวเ์บอร์รี น ้ าตาล 
รสชาติ รสชาติของกะทิ สตรอวเ์บอร์รี และน ้ าตาล 
ความแข็ง เน้ือสัมผสัในขณะกดัผลิตภณัฑ์แบบตอกเม็ด 
ความชอบโดยรวม ประเมนิความชอบและการยอมรับผลิตภณัฑ์ โดยพิจารณาจากคุณลักษณะทั้ง 

4 ลกัษณะท่ีกลา่วมา 
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ภาคผนวก  ข 

 
 

ภาพประกอบการผลิตกะทิอัดเม็ดผสมสตรอวเ์บอร์รีผง 
 

 
 

 
 

 
       (a)                                                    (b)                                         (c) 
 

 
 

 
 

 

 
                                           (d)                                                          (e)                               

 
ภาพ ข-1 วตัถุดิบส าหรับการผลิต ไดแ้ก ่  a : กะทิผง  b : สตรอวเ์บอร์รีผงฟรีสดราย                                

            c : น ้ าตาลทรายขาวบดละเอียด   d : แคปโอซิล    e: แมกนีเซียมสเตียเรท 
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       (a)                                                    (b)                                         (c) 

 
 

 
 

 
(d)                                                          (e)                               

ภาพ ข-2  กระบวนการผลิตสตรอวเ์บอร์รีผง ไดแ้ก ่ a : ป่ันสตรอวเ์บอร์รีและมอลโตเด็กซ์ตริน    
                     b : ใสถ่าดส าหรับเขา้เคร่ืองฟรีสดราย       c : การท าแห้งดว้ยเคร่ืองฟรีสดราย                                   

d : บดผงสตรอวบ์อร์รี    e: ผงสตรอวบ์อร์รีฟรีสดราย     
 

 

 
 

 
 

          (a)  ผสมสว่นผสม                      (b) ตอกเมด็                      (c) ผลิตภณัฑ์จากการตอกเมด็ 
ภาพ ข-3  กระบวนการผลิตกะทิอดัเมด็ผสมสตรอวเ์บอร์รีผง 

 
 

 

 
 

 
ภาพ ข-4  ผลิตภณัฑ์กะทิอดัเมด็ผสมสตรอวเ์บอร์รีผง 
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ภาคผนวก  ค 

 
 

การวิเคราะห์คุณภาพ 

 
การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพเคมี 

  
การวิเคราะห์ค่าสี 

 
 สอบเทียบคา่สีดว้ยแผน่สอบเทียบสีขาว ด้วยเคร่ืองวดัคา่สี ย่ีห้อ KONICA รุ ่น CR-400 จากนั้ น 
วดัคา่สีตวัอยา่งในระบบ CIE คือ คา่สี L*  a*และ b* จ านวน 3 ซ ้า  
         โดย     คา่สี L  หมายถึง คา่ความสวา่ง (คา่ L มากแสดงความสวา่งมาก, คา่ L น้อยแสดง 
    ความสวา่งน้อยหรือมสีีคล ้า) 
 คา่สี a   หมายถึง สีแดง (คา่เป็น +)  
    สีเขียว (คา่เป็น -) 
 คา่สี b   หมายถึง  สีเหลือง (คา่เป็น +) 
    สีน ้ าเงิน (คา่เป็น -) 
 

การวัดค่าวอเตอร์แอกทวิิตี (aw) 
 ใสต่วัอยา่งท่ีบดละเอียดลงในตลบัพลาสติกประมาณ 1/2 ของความจุตลับพลาสติก น าไปวดั
คา่วอเตอร์แอกทิวิตี ( aw)  ด้วยเคร่ืองวดัคา่ Water activity (aw)  (Aqua Lab : 4, USA) บันทึกคา่วอเตอร์
แอกทิวตีิ (aw) ท่ีเคร่ืองแสดงผล ท าการตรวจวดั 3 คร้ังแลว้น ามาหาคา่เฉล่ีย   
 
การวัดลักษณะเนื้อสัมผัส ค่า hardness   
 การวดัคา่ hardness ด้วยเคร่ืองวดัเ น้ือสัมผัส (TA.XTplus, Stable Micro System, UK) วดัแรง
กด (compression)  ใช ้ช ุดทดสอบตัวอยา่ง HDP/CH และหัววดั P/6  (pre-test speed : 1 mm/sec; test 
speed : 2 mm/sec; post-test speed :  10 mm/sec)  ท าการวดัตัวอยา่ง 10  ซ ้ า บันทึกคา่ hardness คือ จุดท่ี
วดัแรงกดสูงสุดในชว่งบวก มหีนว่ยคือ นิวตนั (N) 
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ภาพ ค-1  การวดัคา่เน้ือสัมผสักะทิอดัเมด็ผสมตรอวเ์บอร์รีผง 
 
การวิเคราะห์ปริมาณความช้ืน (AOAC, 2000) 

 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
 1. ตูอ้บไอร้อนแบบไฟฟ้า (UM 600, Memmert, Germany) 
 2. กระป๋องอบความชื้น 
 3. โถดูดความชื้น 
 4. เคร่ืองช ัง่ทศนิยม 4 ต าแหนง่ 
 วิธีวิเคราะห์ 
 1. อบกระป๋องอบความชื้นพร้อมฝาท่ีตู้อบความร้อนแบบไฟฟ้า ท่ีอุณหภูมิ 105 ± 2 
องศาเซลเซียส นาน 30 นาที ท าให้เย็นในโถดูดความชื้นและช ัง่น ้ าหนัก (W1) 
 2. ช ัง่ตวัอยา่ง 1-2 กรัม ใสก่ระป๋องอบความชื้นท่ีทราบน ้ าหนักแนน่อน (W2) 
 3. อบตวัอยา่งพร้อมกระป๋องโดยเปิดฝาออกท่ีตู้อบไอร้อนอุณหภูมิ 105 ± 2 องศา
เซลเซียส นาน 5-6 ช ัว่โมง   
 4. น ากระป๋องออกจากตูโ้ดยปิดฝาทนัทีและท าให้เ ย็นในโถดูดความชื้น ช ั่งน ้ าหนักท่ี
แนน่อน 
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 5. น าไปอบตอ่อีก 1 ช ัว่โมง จนไดน้ ้ าหนักท่ีคงท่ี โดยมีน ้ าหนักท่ีช ั่ง ติดตอ่กนัทั้งสอง
คร้ังไมเ่กนิ 1-3 มลิลิกรัม (W3) 
 
 วิธีค านวณ  
 ปริมาณความชื้น (ร้อยละของน ้ าหนัก) = (W1 + W2) – W3 x 100 
                         W2 
 เม่ือ W1 = น ้ าหนักกระป๋องอบความชื้น (กรัม) 
   W2 = น ้ าหนักตวัอยา่งกอ่นอบ (กรัม) 
   W3 = น ้ าหนักกระป๋องอบความชื้นและตวัอยา่งหลงัอบ (กรัม) 
  

การวิเคราะห์ปริมาณไขมัน (AOAC, 2000) 
 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 

 1. เคร่ืองสกดัไขมนั (Model SER 148, Velp, Italy)  
 2. ตูอ้บไอร้อนแบบไฟฟ้า 
 3. เคร่ืองช ัง่ทศนิยม 4 ต าแหนง่ 
 4. ถว้ยสกดัไขมนั 
 สารเคมี 
 ปิโตรเลียมอีเทอร์ 
 วิธีวิเคราะห์ 
 1. อบถว้ยสกดัไขมนัในตูอ้บไอร้อนท่ีอุณหภูม ิ105 ± 2 องศาเซลเซียส นาน 3 ช ั่วโมง 
น าออกจากตูอ้บใสใ่นโถดูดความชื้นจนอุณหภูมิลดลงแล้วช ัง่น ้ าหนัก (W1) 
 2. ท าตามข้อ 1 ซ ้ าจนได้ผลตา่งของน ้ าหนักท่ีช ั่งทั้งสองคร้ังติดตอ่กนัไมเ่กิน 1 -3 
มลิลิกรัม 
 3. ช ัง่ตวัอยา่งบนกระดาษกรองท่ีทราบน ้ าหนักประมาณ 1-2 กรัม (W2) ห ่อให้มิดชิดลง
ใน Extraction thimbles และตอ่เขา้กบัเคร่ืองสกดั 
 4. เติมปิโตรเ ลียมอีเทอร์ลงในถ้วยสกดัไขมนัปริมาณ 150 มิลลิลิตร แล้วตอ่เข้ากบั
เคร่ืองสกดัไขมนั 
 5. ท าการสกดัไขมนัเป็นเวลา 90 นาที เมื่อครบตามเวลาท่ีสกดัแล้ว น าถ้วยสกดัไขมนั
ออกจากเคร่ืองและน าไปอบท่ีอุณหภูม ิ 105 ± 2 องศาเซลเซียส นาน 3 ช ัว่โมง 
 6. ท าตามขอ้ 5 ซ ้าจนไดผ้ลตา่งของน ้ าหนักท่ีช ัง่ทั้งสองคร้ังไมเ่กนิ 1-3 มลิิกรัม (W3) 
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 วิธีค านวณ 
 ปริมาณไขมนั (ร้อยละของน ้ าหนัก) =   W3 – W1 x 100 
                          W2 
 เม่ือ W1 = น ้ าหนักถว้ยสกดัไขมนั (กรัม) 
   W2 = น ้ าหนักตวัอยา่ง (กรัม) 
   W3 = น ้ าหนักถว้ยสกดัไขมนัและไขมนัหลงัอบ (กรัม) 
 
การวิเคราะห์แอนโทไซยานิน วิธี pH differential (AOAC,2005)  
 

 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
 1. เคร่ืองวดัคา่การดูดกลืนแสง (Helios Alpha, Thermo Electron Corperation, England)  
 2. เคร่ืองช ัง่ไฟฟ้าทศนิยม 4 ต าแหนง่ (ML204, Mettler Toledo, Switzerland) 
 2. ขวดรูปชมพู ่ ขนาด 250 มลิลิลิตร 
 3. ขวดแกว้ฝาเกลียว ขนาด 500 มลิลิลิตร  
 4. ปิเปต ขนาด 10 มลิลิลิตร 
 5. ขวดวดัปริมาตร ขนาด 100 มลิลิลิตร 
 6. หลอดทดลอง ขนาด 150 มลิลิลิตร 
 สารเคมี 
 1. สารละลายกรดไฮโดรคลอริค  
 2. สารละลายโปรแตสเซียมคลอไรด์  
 3. Ethanol 95 เปอร์เซนต์ 
 4. สารละลายกรดไฮโดรคลอริค ความเขม้ขน้ 0.1 โมลาร์ 
 5. สารละลายโซเดียมอะซิเตต ความเขม้ขน้ 0.4 โมลาร์ 
 6. สารละลายกรดอะซีตริก  
 
 ใชต้วัอยา่ง 1 กรัม บดละเอียด เจือจางในสารละลายเอทานอลิค (1.5 M HCl : 95% Ethanol)  ตั้ง
ท้ิงไว ้1 ช ัว่โมง น าไปหมุนเหวี่ยง  ด้วยความเ ร็วรอบ 5,000 rpm เวลา 30 นาที จากนั้ นดูดสารละลาย
ตวัอยา่ง 1 มลิลลิตร ผสมดว้ยสารละลายบัฟเฟอร์ pH 1.0 และ สารละลายบัฟเฟอร์ pH 4.5 น าไปวดัคา่
การดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 520 และ 700 นาโนเมตร ด้วยเคร่ือง Spectrophotometer ย่ีห้อ Thermo 
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Scientific รุน่ Genesys 10S วดัคา่ 3 ซ ้ า ค านวณปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด (มิลลิกรัม/100 กรัม) 
จากสมการ 
               =  A x MW x DF x 1000 
                                                                                  x l 

 โดย  A   =  (A520 - A700)pH1 - (A520 - A700)pH4.5 
  MW  = 449.2 g/mol (cyanidin-3-glucoside) 

  DF   = dilution factor 
                  =  molar extinction coefficient 26,900 (l.mol-1.cm-1) (cyanidin-3-   
                                                       glucoside) 
            l    = ความกวา้งของคิวเวต (cm) 
   
การวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์ 
            วเิคราะห์ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดด้วยวธีิ (AOAC, 990.12 Petifilm Method, 2002)  
 ปริมาณยีสต์และรา (AOAC, 997.02 Petifilm Method, 2002)  
 ปริมาณโคลิฟอร์มและอีโคไล (AOAC, 991.14 Petifilm Method, 2002)  
 ปริมาณสแตปไฟโลคอคคสั ออร์เรียส (AOAC, 975.55 Petifilm Method, 2003)  
 ดูดตวัอยา่งจากหลอดทดลองท่ีท าการเ จือจางตามความเข้มข้นท่ีต้องการ 1 มิลลิลิตร ถา่ย
ลงกลางแผน่ฟิล์มแผน่ลา่งโดยให้ปิเปตตั้งฉากกบัแผน่ Petrifilm แตล่ะชนิดเชื้อ จากนั้ นปลอ่ยแผน่ฟิล์ม
แผน่บนลง วางแผน่ส าหรับกด (Spreader)  ท่ีเหมาะสมกบัชนิดของ Petrifilm ให้ครอบบริเวณหยด
ตวัอยา่งจนกระทัง่ตวัอยา่งกระจายตวัทัว่ Spreader ยก Spreader ข้ึนรอ 2-3 นาที เพื่อให้เ น้ือเจลแข็งตัว
แลว้น าไปบม่ท่ีอุณหภูมแิละเวลาท่ีเหมาะสมตอ่เชื้อแตล่ะชนิด    
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ความร้อนในการฆ่าเช้ือทีแ่ตกต่างกันและระหว่างการเก็บรักษา  ได้รับการสนับสนุนทุนวิจัยจากหมา
วทิยาลยัราชภฏัเชียงใหม ่ พ.ศ. 2548 

 

mailto:piluntasoot_s@hotmail.co.th



