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ภาคผนวก  ก 
 

1.  การวเิคราะห์ปริมาณความช้ืน (AOAC,  2000) 
 

 1)  อบถว้ยอลูมิเนียมในตูอ้บท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส  จนน ้ าหนกัคงท่ีท าให้เยน็ใน      
desiccator  น ามาชัง่น ้าหนกัท่ีแน่นอน 
 2)  ชัง่ตวัอยา่ง 3 กรัม  ใส่ลงในถว้ยอลูมิเนียมท่ีอบแหง้  และบนัทึกน ้าหนกัท่ีแน่นอน 
 3)  น าถ้วยอลูมิเนียมท่ีบรรจุตัวอย่างเขา้อบท่ีอุณหภูมิ 105  ถึง 107  องศาเซลเซียส  เป็น
เวลานาน  30  นาที  น าเอามาใส่ใน desiccator  ทิ้งไวใ้หเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิหอ้ง 
 4)  น าไปชัง่น ้าหนกัอบซ ้ าคร้ังละ  30  นาที  จนไดน้ ้ าหนกัคงท่ีซ่ึงค่าท่ีไดจ้ะแตกต่างกนัไม่
เกิน 2 มิลลิกรัม  จดน ้าหนกัท่ีนอ้ยท่ีสุดของถว้ยอลูมิเนียมและน ้าหนกัตวัอยา่งหลงัจากอบแหง้แลว้ 
 

การค านวณหาเปอร์เซ็นตค์วามช้ืนจากสูตร 
  
 

เปอร์เซ็นตค์วามช้ืน =  น ้าหนกัท่ีหายไป (กรัม) x  100 

                                        น ้าหนกัตวัอยา่ง (กรัม) 
 

2.  การวเิคราะห์ปริมาณโปรตีน (AOAC,  2000) 
 

 โดยใชเ้คร่ือง  Buchi  โดยจะแบ่งออกเป็น  2  ส่วนคือ 
 2.1  ขั้นตอนการยอ่ย  (เคร่ือง Buchi  Digestion  Unit  K)      
  1)  เปิดเคร่ืองปรับความร้อนไปท่ีเบอร์  10 
  2)  ชัง่ตวัอยา่ง  1  กรัม  ผสมกบั  Selenium  mixture  (Na2SO4% + CuSO4 3.5%+ 
SeO2 0.5%)  กรัม  แลง้เติมกรดซลัฟูริกเขม้ขน้จ านวน  15  มิลลิกรัม  ลงในหลอด  Buchi    
  3)  ต่อหลอด  Buchi  เขา้ช่องท่ีไม่มีความร้อนเพื่อพกัไว ้ ปิดฝาแลว้กดล็อก 
  4)  ต่อขั้วน ้าทางดา้นหลงัของเคร่ืองเปิดน ้า  (เพื่อจบัไอกรดท่ีเกิดข้ึน) 
  5)  ยา้ยหลอด  Buchi   ไปยงัช่องทีมีความร้อน  ปรับความร้อนมาท่ีเบอร์  8 
  6)  ทิ้งไวใ้หเ้คร่ืองท างาน (ประมาณ  45  นาที  หรือตวัอยา่งใส)  ขณะเคร่ืองท างาน
สามารถยกดูได ้  
  7)  หากตวัอยา่งใสยกหลอด Buchi  ไปยงัช่องท่ีไม่มีความร้อน แต่ยงัเปิดน ้าอยู ่
  8)  ตั้งทิ้งไวใ้หเ้ยน็  ปิดน ้า  แลว้จึงปิดเคร่ือง   
 2.2  ขั้นตอนการกลัน่  (เคร่ือง Buchi  Digestion  Unit  K)    
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  1)  เตรียม  Buchi  Acid  2 เปอร์เซ็นต ์ ประมาณ  50  มิลลิลิตร  หยด  Methyl  Red  
เป็นอินดิเคเตอร์  โดยในแต่ละขวดควรมีสีเหมือนกนั 
  2)  น าตวัอยา่งท่ีรอใหเ้ยน็จากการยอ่ยมาเติมน ้ากลัน่หลอดละ  50  มิลลิลิตร   
  3)  ต่อหลอด  Buchi  เขา้กบัเคร่ืองกลัน่แลว้จึงเปิดเคร่ือง 
  4)  เติม  NaOH  32  เปอร์เซ็นต ์ ประมาณ  100  มิลลิลิตร หรือตวัอยา่งเปล่ียนสี 
  5)  เปิด  Stream  on  (หากอุณหภูมิของตวัอยา่งต ่าเสียงช่วงแรกจะดงั) 
  6)  ใชเ้วลาในการกลัน่ประมาณ 3 -  4  นาที  (ตวัอยา่งเดียวกนัควรใชเ้วลาเท่ากนั) 
  7)  ปิด  Stream  on  แลว้จึงปิดเคร่ือง 
  8)  น าตวัอยา่งท่ีไดไ้ปไตเตรทหาปริมาณโปรตีน  HCI  0.1  N  จดปริมาณ  HCI 
  

การค านวณหาเปอร์เซ็นตโ์ปรตีนจากสูตร 
 

 เปอร์เซ็นตโ์ปรตีน =  ( VA – VB) X N X  0.014 X DF X 100 X CF 

        น ้าหนกัตวัอยา่ง (กรัม) 
 

   VA  =  ปริมาณของ  HCI  ท่ีใชใ้นการไตเตรทตวัอยา่งอาหาร  (มิลลิลิตร) 
  VB  =  ปริมาณของ  HCI  ท่ีใชใ้นการไตเตรท  Blank  (มิลลิลิตร) 
  N     =  นอร์มลัของ  HCI   
  DF   =  Dillution  Factor 
  CF   =  Conversion  Factor 
 

3.  การวเิคราะห์ปริมาณไขมัน  (AOAC,  2000) 
 

1)  น าตวัอยา่งท่ีหาความช้ืนแลว้ ประมาณ 3 กรัม ใส่บนกระดาษกรองและห่อมิดชิด 
 2)  น าตวัอยา่งท่ีห่ออยูใ่นกระดาษกรอง ใส่ลงในทิมเบิล   

3)  น าทิมเบิลใส่ใน Extraction  Unit it of  Soxhlet  ซ่ึงเช่ือมต่อกบั  1046  Service Unit  
โดยใชเ้คร่ือง adapter  แลว้น า  Extraction  cup  ไปอบแลว้ชัง่น าหนกัท่ีแน่นอน 

4)  เติมปิโตรเลียมอีเทอร์ลงในขวดกลัน่ท่ีทราบน ้ าหนกัท่ีแน่นอนประมาณ 150  มิลลิลิตร
ประกอบเคร่ือง  Soxhlet  เขา้ดว้ยกนั 

5)  ใหค้วามร้อนท าการสกดัไขมนัจากตวัอยา่งนานประมาณ  3 – 4  ชัง่โมง  โดยปรับความ
ร้อนใหห้ยดของสารท าละลายกลัน่จาก  condenser  มีอตัรา  150  หยดต่อนาที 

6)  กลั่นเอาปิโตรเลียมอีเทอร์ออกจากไขมนั  น าขวดกลั่นและไขมนัไปอบท่ีอุณหภูมิ       
80 – 90 องศาเซลเซียส   นาน  30  นาที  ชัง่น ้าหนกั 
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7)  อบซ ้ านานคร้ังละ  03 นาที และชัง่น ้าหนกัจนไดน้ ้าหนกัคงท่ี 
 

การค านวณหาเปอร์เซ็นตไ์ขมนัจากสูตร 
                    

  เปอร์เซ็นตไ์ขมนั =   น ้าหนกัไขมนัท่ีสกดัได ้ x  100 
    น ้าหนกัตวัอยา่ง (กรัม) 

 

4.  การวเิคราะห์ปริมาณเยือ่ใย  (AOAC,  1990) 
  

1)  น าตวัอยา่งท่ีสกดัเอาไขมนัออกแลว้มาหาปริมาณเส้นใย โดยน าตวัอยา่งใส่ลงใน 
บีกเกอร์ขนาด600 มิลลิลิตร 
 2)  เติมสารละลายกรดซัลฟูริกเขม้ขน้ 0.1275 โมลาร์  จ  านวน  200มิลลิลิตร แล้วตม้ให้
เดือดเป็นเวลา 30 นาที  ตลอดเวลาท่ีตม้จะตอ้งรักษาปริมาตรใหค้งท่ีโดยการเติมดว้ยน ้ากลัน่ 

 3)  กรองดว้ยกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 54 หรือ 531 โดยใช ้ suction ลา้งดว้ยน ้ าร้อน
หลายๆ คร้ังจนหมดกรด แลว้เทกากกลบัใส่ในบีกเกอร์ใบเดิม 
 4)  เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์เขม้ขน้ 0.313 โมลาร์  จ  านวน  200มิลลิลิตร  แลว้
ตม้ใหเ้ดือดเป็นเวลา 30 นาที  รักษาปริมาตรใหค้งท่ีโดยการเติมดว้ยน ้ากลัน่ 
 5)  กรองผา่นกระดาษกรอง โดยใช ้ suction  ลา้งดว้ยน ้ าร้อนหลายๆ คร้ังจนหมดด่าง แลว้
เทกากกลบัใส่ในบีกเกอร์ใบเดิม 
 6)  ลา้งกากดว้ยสารละลายไฮโดรคลอริก 1 % แลว้ลา้งตามดว้ยน ้าร้อนจนหมดกรด 

 7)  น ากากลา้งดว้ยเอธิลแอลกอฮอล ์95% 2 คร้ัง 15-20 ml 
 8)  น ากากใส่ลงกระดาษกรอง Whatman ชนิดปราศจากเถา้เบอร์ 41 ซ่ึงผา่นการอบแห้งท่ี 
80 องศาเซลเซียสและชัง่จนทราบน ้าหนกัท่ีแน่นอน 
 9)  น าไปอบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียสนาน 1 ชัว่โมงหรือจนน ้าหนกัคงท่ี 
 10)  จากนั้นน ากากไปเผาให้เป็นเถา้ในเตาเผาท่ีอุณหภูมิ  550 องศาเซลเซียส จนเป็นเถา้สี
ขาว ปล่อยใหเ้ยน็ใน desiccater ชัง่หาน ้าหนกัเถา้ท่ีได ้
 

 การค านวณหาเปอร์เซ็นตเ์ส้นใยจากสูตร 
 
น ้าหนกัเส้นใย =  น ้าหนกัแหง้ของกาก – น ้าหนกัเถา้ 
 

 ปริมาณเส้นใย =  น ้าหนกัเส้นใย  x 100 
                                                 น ้าหนกัตวัอยา่งอาหาร 
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5.  การวเิคราะห์ปริมาณเถ้า  (AOAC,  2000) 
 

1)  อบ Crucible  ท่ีอุณหภูมิประมาณ  105  องศาเซลเซียส  จนน ้ าหนกัคงท่ี  ท าให้เยน็ใน 
desiccator  น ามาชัง่น ้าหนกัท่ีแน่นอน 

2)  น าตวัอยา่งประมาณ  3  กรัม  ชัง่ใส่   Crucible  ท่ีทราบน ้ าหนกัท่ีแน่นอนแลว้น าไปเผา
ดว้ยไฟอ่อนๆ จนหมดควนั 

3)  น าไปเผาในเตาเผาไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ  550   องศาเซลเซียส  จนกระทัง่ไดเ้ถา้สีขาว 
4)  น าออกมาใส่ใน desiccator  ทิ้งไวใ้หเ้ยน็  แลว้น ามาชัง่น ้าหนกัท่ีแน่นอน 
 

การค านวณหาเปอร์เซ็นตเ์ถา้จากสูตร 
 

 เปอร์เซ็นตเ์ถา้ =   น ้าหนกัเถา้  (กรัม) x 100 
     น ้าหนกัตวัอยา่ง (กรัม) 
 

6.  การวเิคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต  (AOAC,  1990) 
 

 โดยวธีิการค านวณจากสูตรเม่ือทราบวา่ % ความช้ืน% โปรตีน% ไขมนั% เถา้ และ%เส้นใย  
น าค่าดงักล่าวน้ีมาค านวณตามสูตร 
 

 เปอร์เซ็นตค์าร์โบไฮเดรต  = 100 - (% ความช้ืน+ %โปรตีน + % ไขมนั+ % เถา้+ %เส้นใย)         
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

52 

 
 
 

 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
แบบฟอร์มบันทกึผลการประเมินทางประสาทสัมผสั 
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ภาคผนวก ข 
 

ใบรายงานผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั 
ช่ือผูท้ดสอบ…………………………… วนัท่ี……………เวลา…………………….. 
ค ำแนะน ำ 
              ท่านจะไดรั้บตวัอยา่ง.......................เพื่อประเมินตวัอยา่งอาหารโดยทดสอบตามวธีิ  
9 – point hedonic scale ดงัน้ี 
1. บว้นปากดว้ยน ้า 1 คร้ัง 
2. ชิมตวัอยา่ง พร้อมใหค้ะแนนลงในช่องวา่งท่ีก าหนด 
3. เม่ือจะชิมตวัอยา่งถดัไป กรุณาบว้นปากดว้ยน ้า 2 คร้ังและหยดุพกั 1 นาที 
4. ถา้ตอ้งการให้เหตุผลหรือวจิารณ์เขียนลงในบรรทดัหมายเหตุดา้นล่าง 
กำรให้คะแนนลักษณะผลิตภัณฑ์ 
       คะแนน 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด                          คะแนน 4 หมายถึง ไม่ชอบเล็กนอ้ย                              
       คะแนน 8 หมายถึง ชอบมาก                                  คะแนน 3 หมายถึง ไม่ชอบปานกลาง                      
       คะแนน 7 หมายถึง ชอบปานกลาง                         คะแนน 2 หมายถึง ไม่ชอบมาก 
       คะแนน 6 หมายถึง ชอบเล็กนอ้ย                            คะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากท่ีสุด 
       คะแนน 5 หมายถึง รู้สึกเฉยๆ 
    กรุณาใส่คะแนนท่ีใชอ้ธิบายความรู้สึกของท่านท่ีมีต่อผลิตภณัฑท่ี์ใหท้ดสอบในช่องวา่งท่ีก าหนด 
 

รหสั 
(code) 

ลกัษณะปรากฏ 
(Appearance) 

สี 
(colour) 

กล่ิน 
(odor) 

รสชาติ 
(taste) 

เน้ือสัมผสั 
(texture) 

ความชอบโดยรวม 
(overall acceptance) 

       

       
       
       
ขอ้เสนอแนะ(ถา้มี) .............................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................ 
 

 
 


