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ภาคผนวก  ก 
การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
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ภาคผนวก ก-1  การวิเคราะหคาส ี
1. อุปกรณและเครื่องมือ 

การวัดสีของตัวอยางจะวัดดวยเครื่องวัดคาสี HPG 2132 Portable Colorimeter การวัดสี
โดยระบบสีของ (Hunter System) ระบบสีของฮันเตอร ประกอบดวยตัวแปรของสี 3 ตัว คือ L* a* 
และ b* ซึ่งมีความหมายดังน้ี 

L*  คือ คาความแตกตางของสี ซึ่งมีคาจาก 0 คือ สีดํา ถึง 100 คือ สีขาว 
a*  คือ คาที่บงบอกความเปนสีเขียวและสีแดงที่อยูในตัวอยาง โดยคา a+ แสดงถึงความเปน

สีแดง คา a– แสดงถึงความเปนสีเขียว 
b*  คือ คาที่บงบอกความเปนสีเหลืองและสีนํ้าเงิน ที่มีอยูในตัวอยาง โดยคา b+ แสดงถึง 

ความเปนสีเหลือง คา b – แสดงถึงความเปนสีนํ้าเงิน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี ก-1   เครื่องวัดสีเครื่อง Portable Colorimeter รุน HPG 2132 
 
ภาคผนวก  ก-2  วัดลักษณะเน้ือสัมผัสของบะหมี่ 

การวัดลักษณะเน้ือสัมผัสดวยเครื่อง Texture Analyzer โดยวิธีความเหนียว (Toughness) 
และความสามารถในการยืดตัว (Extensibility) 

สภาวะที่ใชในการวัด 
ประเมิน   เสนบะหมี่สุก (Cooked Noodle) 1 เสน 
หัววัด    A/SPR Spaghetti/Noodle  Rig 
Mode    Measure Force in Tension 
Option   Return to start 
Pre-Test Speed  3.0 mm/s 
Test Speed   3.0 mm/s 
Post-Test Speed  5.0 mm/s 
Distance   100 mm 
Trigger Force   5 g 
Calibration            หัววัด Distance 60 mm. 
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ภาพท่ี ก-2   การวัดลักษณะเน้ือสัมผัสดวยเครื่อง Texture Analyzer (รุน TA plus) โดยหัววัด 

          A/SPR Spaghetti/Noodle Rig และตัวอยางกราฟลักษณะเน้ือสัมผัสของเสนบะหมี ่
 

ภาคผนวก  ก-3  วัดปริมาณนํ้าอิสระ (Water activity) 
3.1 อุปกรณและเครื่องมือ 
เครื่องWater activity AW SPRIN รุน TH-500 ย่ีหอ Novasina  
3.2 วิธีการวิเคราะห 
3.2.1 นําตัวอยางที่ตองการวัดคา มาบดละเอียด ใสลงใน can สําหรับการวัด  

Water  activity  
3.2.2 เปดเครื่องและรอใหเครื่อง Warm จนกวาจะข้ึนคําวา NOVASINA จึ่งเริ่มทําการวัด

ตัวอยาง 
3.2.3 ใชคีมคีบ นําตัวอยางใสลงไปในเครื่อง ปดฝาเครื่องวัดใหสนิท แลวกดปุม start คางไว 
3.2.4 ที่ตัวเครื่องจะไฟสีเหลืองกระพริบข้ึนที่ Analyzing รอใหเครื่องวัดตัวอยางจนกระทั่งไฟ

สีเหลืองเปลี่ยนมาข้ึนที่คําวา OK 
3.2.5 บันทึกคา Water activity ที่เครื่องวัดได 

 
 
 

 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี ก-3  เครื่องวัดคาปริมาณนํ้าอิสระ (Water activity)  
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ภาคผนวก  ข 
การวิเคราะหคุณภาพทางเคม ี
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ภาคผนวก ข-1  วัดคาความเปนกรด – ดาง                                                                  
1.1 อุปกรณและเครื่องมือ                                                                                                       

1.1.1 เครื่อง pH meter (รุน 3020 ย่ีหอ TOA Electronics, Singapore) 
 

1.2 สารเคม ี
1.1.2 นํ้ากลั่น 
1.1.3 สารละลายบัฟเฟอร 

 

1.3 วิธีการวิเคราะห 
1.3.1 ปรับมาตรฐานเครื่องวัดคาพีเอช โดยการปรับอิเล็คโทรด (Electrode) ดวย

สารละลายบัฟเฟอร 
1.3.2 ลางอิเล็คโทรดดวยนํ้ากลั่น และเช็ดใหแหง 
1.3.3 เทตัวอยางที่ตองการวัดใสลงในบีกเกอรขนาด 50 มิลลิลิตร โดยมีปริมาตรตัวอยาง 

ประมาณ 3 ใน 4 ของบีกเกอร 
1.3.4 จุมอิเล็คโทรดลงในตัวอยาง อานคา pH ที่ได และบันทึกผล 

 
ภาคผนวก ข-2  การวิเคราะหปริมาณความชื้น 
 

 2.1 อุปกรณและเครื่องมือ 
     2.1.1 ตูอบลมรอน (Hot air oven) รุน UL-60  
     2.1.2 ถวยหาความช้ืนพรอมฝาปด (Moisture can) 
     2.1.3 โถดูดความช้ืน (Desiccator) 
     2.1.4 เครื่องช่ังทศนิยม 4 ตําแหนง รุน TA4102 ย่ีหอ Pioneer , USA 
     2.1.5 Tongs หรือ Forceps รุน F6010, USA 

 

         2.2  วิธีการวิเคราะห 
      2.2.1 หานํ้าหนักที่คงที่ของถวยเปลา โดนนําเขาตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 105 องศา-

เซลเซียสเปนเวลา 2-4 ช่ัวโมง ทําใหเย็นจนถึงอุณหภูมิหองในโถดูดความช้ืน ช่ังนํ้าหนักแลวนําเขาอบ
ใหมดําเนินการเหมือนครั้งแรก จนไดนํ้าหนักคงที่และบันทึกคา (นํ้าหนักที่เปลี่ยนแปลงไปไมมากกวา 
1 มิลลิกรัม) 

      2.2.2 ช่ังนํ้าหนักตัวอยางที่แนนอนจํานวน 2 กรัม (บันทึกคา) ใสลงในถวยที่ทราบ
นํ้าหนักที่แนนอนแลวเกลี่ยตัวอยางออกอยางสม่ําเสมอใหมีเน้ือที่ที่มากที่สุดที่จะทําได 

      2.2.3 อบตัวอยางในถวยหาความช้ืนใหแหงในตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ  105 องศา-
เซลเซียส เปนเวลา 2-4 ช่ัวโมง ทําใหเย็นจนถึงอุณหภูมิหองในโถดูดความช้ืน ช่ังนํ้าหนักแลวนํา
ตัวอยางเขาอบใหมอีกครั้ง ครั้งละ 30 นาที จนไดนํ้าหนักคงที่ (นํ้าหนักที่เปลี่ยนแปลงไปไมมากกวา 1 
มิลลิกรัม) บันทึกคานํ้าหนักหลังอบที่แนนอน 
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      2.2.4  นําผลที่ไดไปคํานวณหาปริมาณความช้ืนดังสมการตอไปน้ี 
  

ปริมาณความช้ืน (รอยละ) = (นํ้าหนักตัวอยางกอนอบ (กรัม) – นํ้าหนักตัวอยางหลังอบ(กรัม)) X 100 
                                                                   นํ้าหนักตัวอยาง (กรัม) 
 
ภาคผนวก ข-3  การวิเคราะหปริมาณโปรตีน 
 3.1 อุปกรณและเครื่องมือ  
       3.1.1 เครื่องวิเคราะหโปรตีน KJELTEC 2200 ย่ีหอ FOSS 
       3.1.2 หลอดยอยโปรตีน ขนาด 250 มิลลิลิตร 
       3.1.3 ชุดกลั่นโปรตีน  
       3.1.4 ขวดปรับปริมาตร (Volumetric flask) ขนาด 1,000 มิลลิลิตร 
       3.1.5 ขวดรูปชมพู (Erlenmeyer flask) ขนาด 250 มิลลิลิตร 
       3.1.6 บิวเรตต ขนาด 50 มิลลิลิตร 
       3.1.7 เครื่องช่ังทศนิยม 4 ตําแหนง 
       3.1.8 กระดาษช่ังสาร 
 

 3.2  สารเคมี 
        3.2.1 กรดซัลฟวลิกเขมขน ถพ. 1.84, N2-free 
        3.2.2 คอปเปอรซัลเฟต (CuSO4:5H2O)  
        3.2.3 โปตัสเซียมซัลเฟต (K2SO4) 
        3.2.4 สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด รอยละ 40 

  3.2.5 สารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอริก 0.1 นอรมอล : HCl มิลลิลิตร                
ในนํ้ากลั่น 1 ลิตร 
        3.2.6 สารละลายกรดคารบอนิกรอยละ4 เตรียมโดยใชนํ้ารอน 
        3.2.7  Indicator : Methyl red 0.1 กรัม ผสมกับ Bromocresl green 0.1 กรัม ใน 
เอทานอล 100 มิลลิลิตร 
        3.2.8  โซเดียมไฮดรอกไซด 
 

3.3 วิธีการวิเคราะห 
       3.3.1 ช่ังตัวอยางลงในกระดาษช่ังสารใหไดนํ้าหนักที่แนนอนประมาณ 1 กรัม 
       3.3.2 เติมคอปเปอรซัลเฟต 0.8 กรัม และโปตัสเซียมซัลเฟต 7 กรัม 
       3.3.3 เติมกรดซัลฟวริกเขมขน 12 มิลลิลิตร และเขยาเบาๆ เพื่อใหทวมตัวอยาง  
       3.3.4 ใสหลอดยอยใน Rack ปดฝาหลอดยอยดวย Exhaust system เปดสวิทซชุดจับ

ไอกรด (Scrubber unit) เปดสวิทซเครื่องยอย (Digestor) ต้ังอุณหภูมิที่ 420 องศาเซลเซียส 
       3.3.5 ยอยจนไดสารละลายสีฟาใสในตูดูดควัน(ใชเวลาประมาณ 30-60 นาที) ยก Rack 

หลอดยอยข้ึนพักไวบน Stand (ยังไมตองเปดฝาหลอดยอย) ทิ้งใหเย็น 
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       3.3.6  นําขวดรูปชมพูปริมาตร 250 มิลลิลิตร ไปต้ังทิ้งไวที่ตําแหนงรองรับของเครื่อง
กลั่น และเลื่อนฐานข้ึนใหปลายแทงแกวจุมอยูใตสารละลาย รองรับสิ่งที่กลั่นไดดวยสารละลายกรดบอ
ริกเขมขนรอยละ4 ปริมาตร 25-30 มิลลิลิตร ที่ผสม Indicator ระหวาง Methyl red 0.1 กรัม ผสม
กับ Bromocresl green เรียบรอยแลว 

       3.3.7 นําหลอดกลั่นใสใหตรงกับหัวกลั่น แลวเติมนํ้ากลั่นปริมาตร 80 มิลลิลิตร และ
สารละลายโซเดียมไฮดรอไซดเขมขนรอยละ40 ปริมาตร 50 มิลลิลิตร ปด Safety door เครื่องจะ
ทํางานทันที (กอนจะเปด  Cooling bath ต้ังอุณหภูมิที่ 10-15 องศาเซลเซียส Warm เครื่องกลั่น 
ดวยนํ้ากลั่น 3 ครั้ง โดยไมตองเติม NaOH และBoric acid) และทําเชนเดียวกันเมื่อเสร็จสิ้นการ
ทดลองทุกครั้ง 

       3.3.8 กลั่นไปประมาณ 4 นาที (สารละลายใน Flask รองรับจะเปลี่ยนเปนสีเขียว) ลาง
ปลายอุปกรณควบแนนดวยนํ้ากลั่นลงใน Flask รองรับ 

       3.3.9 ทําการไทเทรตสารละลายที่กลั่นไดกับสารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอริก 
0.1 นอรมอล จนไดสีชมพู (จุดยุติ) บันทึกปริมาตรกรดไฮโดรคลอริกที่ใช 

       3.3.10 ทํา Blank ดวยวิธีการเดียวกันต้ังแตแรก 
 

ภาคผนวก ข-4  การวิเคราะหปริมาณไขมัน 
   4.1 อุปกรณและเครื่องมือ 
        4.1.1 ชุดเครื่องมือและอุปกรณเครื่อง Soxtec Avanti 2050 Auto System 
        4.1.2 หลอดบรรจุตัวอยาง (Thimble) พรอมจับ (Thimble holder) 
        4.1.3 ถวยสกัด (Extraction cup) พรอมที่จับ (Extraction cup holder) 
        4.1.4 โกรงบดสาร 
        4.1.5 ตูอบลมรอน (Hot air oven) 
        4.1.6 โถดูดความช้ืน (Desiccator) 
 

   4.2 สารเคมี 
       4.2.1 เฮกเซน (จุดเดือดที่ 62-67 องศาเซลเซียส หรือปโตเลียมอีเทอรที่ จุดเดือด 

40-60 องศาเซลเซียส) 
 

   4.3 วิธีการวิเคราะห 
       4.3.1 เปดเครื่องทํานํ้าเย็น (Cooling bath) ควบคุมอุณหภูมิที่ 12-15 องศาเซลเซียส 
       4.3.2 Warm เครื่อง Soxtec โดยกดเปดปุม Power ปรับอุณหภูมิ และต้ังโปรแกรม

การทํางานตามชนิดของตัวทําละลายที่ใช   ถาใช Hexane (Over temp. = 210 OC,  Hot plate = 
155OC,  Boiling time = 45 min,  Rinse = 15 min,  Recovery = 15 min,  Pre-drying = 30 
min) ถาใช  Petroleum (Over temp. = 210 OC, Hot plate = 135OC, Boiling time = 45 
min,  Rinse = 15 min,  Recovery = 15 min,  Pre-drying = 30 min) 

       4.3.3 Pre-heat hot plate โดยกดปุม SSS 
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       4.3.4  ช่ังตัวอยางอาหารที่อบแหงและบดละเอียดแลว 1 กรัม (ทศนิยม 4 ตําแหนง) 
ใสใน Thimble (ตัวอยางที่มีความช้ืน นําไปอบใหแหงใน Hot air oven ที่ 110 องศาเซลเซียส, 20 
นาที) 

       4.3.5   นํา Thimble มาใสในตัวเครื่อง Soxtec ดวย Thimble holder 
       4.3.6   เติมตัวทําละลายประมาณ 50 มิลลิลิตรลงใน Extraction cup ที่ทราบนํ้าหนัก

ที่แนนอน (ผานการอบที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส, 2 ช่ัวโมง) นําไปตอเขากับ Condenser 
       4.3.7   กดที่ปุม Start 1 ครั้ง โดยตัวโปรแกรมจะเริ่มทํางานต้ังแตข้ันตอน Boiling 

จนถึงข้ันตอน Pre-drying 
       4.3.8   เมื่อครบเวลาการทํางานนํา Extraction cup อบใน Hot air oven ที่อุณหภูมิ 

100 ± 3 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที จนมีนํ้าหนักคงที่ 
       4.3.9   ระบายตัวทําละลายออกจากเครื่อง ใสในขวดตัวทําละลายที่ใชแลว  
       4.3.10  คํานวณหาปริมาณไขมันที่สกัดไดดังสมการตอไปน้ี 

 

  ปริมาณไขมันของตัวอยาง (รอยละ)   =   100(w1-w2) 
                                                              w          
โดย   w1  = นํ้าหนักของ Extraction cup และนํ้าหนักไขมันที่สกัดไดภายหลังการอบแหงแลว (กรัม) 
        w2 = นํ้าหนักของ Extraction cup ที่ทราบนํ้าหนักแนนอน (กรัม) 
        w  = นํ้าหนักของตัวอยางอาหาร (กรัม) 
 
ภาคผนวก ข-5   การวิเคราะหปริมาณเถา 
 5.1 อุปกรณและเครื่องมือ 
        5.1.1 Crucible or Porcelain dish (ถวยกระเบื้องเคลือบ) 
        5.1.2 Dessiccator 

       5.1.3 Electric muffle Furnace 
        5.1.4 Electric burner 
        5.1.5 Hot air oven 
        5.1.6 Tong 
 

 5.2 วิธีการวิเคราะห 
       5.2.1 อบ Crucible ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ช่ัวโมง แลวช่ังนํ้าหนัก

ที่แนนอนของ Crucible 
       5.2.2 ช่ังนํ้าหนักที่แนนอนของตัวอยางประมาณ 4-6 กรัม ใสลงไปใน Crucible แลว

นําไปเผาไฟออนๆ บน Electric burner จนหมดควัน 
       5.2.3 นําตัวอยางที่ไดไปเผาในเตาเผาไฟฟาที่อุณหภูมิ  550±20 องศาเซลเซียส  เปน

เวลานานประมาณ 2-3 ช่ัวโมง จนกระทั่งไดเถาสีขาวหรือเทา (ถายังเปนสีดําใหนําออกมาหยดนํ้ากลั่น
ลงไปใหทวมแลวเผาตอจนกระทั่งไดเถาสีขาว) 
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       5.2.4 นําออกมาลดอุณหภูมิใน Hot air oven ที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส 
ประมาณ 1 ช่ัวโมง จากน้ันนํามาใสใน Desiccator ทิ้งไวใหเย็นในอุณหภูมิหองแลวนําไปช่ัง เผา
ตัวอยางซ้ํานานครั้งละ 30 นาที จนไดนํ้าหนักตางกันไมเกิน 1 มิลลิกรัม จากน้ันนํามาคํานวณหาเถา
ดวยสมการดังน้ี 
 

ปริมาณเถารอยละของตัวอยาง   =    (W2-W) X 100 
                                     (W1-W) 

 

โดย   W1 = นํ้าหนักของถวยกระเบื้องเคลือบและตัวอยางกอนเผา (กรัม) 
        W2 = นํ้าหนักของถวยกระเบื้องเคลือบและตัวอยางหลังจากเผาจนไดนํ้าหนักคงที่ (กรัม) 
        W  = นํ้าหนักของถวยกระเบื้องเคลือบ (กรัม) 
 
ภาคผนวก ข-6  การวิเคราะหปริมาณใยอาหาร (Crude fiber) 
 6.1 อุปกรณและเครื่องมือ 
        6.1.1 Hot Extraction 
        6.1.2 Cold Extraction 
        6.1.3 Cyclotec sample mill 
        6.1.4 Drying Oven 
        6.1.5 Muffle Furnance 
        6.1.6 เครื่องช่ังละเอียด 
        6.1.7 Crucible สําหรับกรองทําจาก Borosilicate glass 
        6.1.8 Dessiccator 
 

          6.2 สารเคมี 
        6.2.1 H2SO4 1.25% 
        6.2.2 NaOH 1.25% 
        6.2.3 Acetone 
        6.2.4 นํ้ากลั่นรอน 
        6.2.5 Celite 
 

          6.3 วิธีการวิเคราะห 
       6.3.1 ช่ังตัวอยางประมาณ 1 กรัม ช่ังใน Celite 1 กรัม เพื่อชวยในการกรองแลว

นําเขาเครื่อง Fiber extraction unit ในสวน Hot extraction 
       6.3.2  Hot extraction step 1 : วาง Crucible ในชองเติม H2SO4  1.25 % ที่รอน

ประมาณ 150 มิลลิลิตร และหยด Octanol 2-4 หยด เพื่อปองกันการ Foaminng ตมใหเดือด และ
จับเวลา 30 นาที จากน้ันลางดวยนํ้ากลั่นที่รอน 30 มิลลิลิตร 3 ครั้ง แตละครั้งตองระบายนํ้าออกดวย 
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       6.3.3 Hot extraction step 2 : เติม NaOH 1.25% ที่รอน 150 มิลลิลิตร และหยด 
Octanol 2-3 หยด  เพื่อปองกันการ Foaminng ตมใหเดือด และจับเวลา 30 นาที จากน้ันลางดวย
นํ้ากลั่นที่รอน 30 มิลลิลิตร 3 ครั้ง แตละครั้งตองระบายนํ้าออกดวย 

       6.3.4  นํา Crucible เขา Cold extraction เติม Acetone 25 มิลลิลิตร ทิ้งไว 10 
นาที กรองแลวทําซ้ําอีกครั้ง 

       6.3.5  นํา Crucible เขา Hot air oven เพื่อระเหย  Solvent และ Dry crucible ที่
อุณหภูมิ 130  องศาเซลเซียส 2 ช่ัวโมง จากน้ันนํา Crucible มาเขา Furnace ที่อุณหภูมิ 525 องศา
เซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง จากน้ันนํามาลดอุณหภูมิใหได ประมาณ 250 องศาเซลเซียส ใน Hot air 
oven จากน้ันนํามาเขา Desicator และช่ังนํ้าหนัก 

       6.3.6  จากน้ันนํามาคํานวณหาปริมาณใยอาหารดังสมการตอไปน้ี   
 

Crude fiber (%)    =   W2 – W3 x 100 
                     W1 

 

โดย  W1 = นํ้าหนักตัวอยาง 
       W2 = นํ้าหนัก Crucible + นํ้าหนักตัวอยางกอน 
       W3 = นํ้าหนัก Crucible + นํ้าหนักตัวอยางหลัง 
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ภาคผนวก  ค 
การตรวจนับจํานวนจุลินทรีย 
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ภาคผนวก  ค-1   การวิเคราะหปริมาณเชื้อจุลินทรียท้ังหมด (Total Plate Count) ตามวิธีของ 
BAM, 2001 

1.1 อุปกรณและเครื่องมือ 
1.1.1 จานเพาะเช้ือ (Petri dish)* 
1.1.2 หลอดทดลองขนาด 10 มิลลิลิตรพรอมฝาปด (Test tube) * 
1.1.3 ปเปตขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร* 
1.1.4 อางนํ้าควบคุมอุณหภูม ิ
1.1.5 ตูบมเช้ือ 
1.1.6 หมอน่ึงความดัน 
หมายเหตุ : * จะตองทําการอบฆาเช้ือในตูอบลมรอน (Hot air oven) ที่อุณหภูมิ         

170 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ช่ัวโมง 
 

1.2 อาหารเลี้ยงเชื้อและสารละลายสําหรับเจือจาง 
1.2.1 อาหารเลี้ยงเช้ือ Plate Count Agar 
1.2.2 Peptone 
 

1.3 การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ 
 ช่ังอาหารเลี้ยงเช้ือ Plate Count Agar (PCA) ปริมาณ 23.5 กรัม ละลายและปรับ
ปริมาตรดวยนํ้ากลั่นใหเปน 1,000 มิลลิลิตร นําไปตมจนอาหารเลี้ยงเช้ือละลายจนหมด จากน้ันนําไป
ฆาเช้ือในหมอน่ึงความดันที่อุณหภูม ิ121-124 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที อาหารเลี้ยงเช้ือที่ได
จะมีคาความเปนกรด-ดาง เทากับ 7.0±0.2 ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
 

1.4  การเตรียมสารละลายสําหรับเจือจาง 
 ช่ังเปปโตนปริมาณ 25 หรือ 50 กรัม ละลายและปรับปริมาตรดวยนํ้ากลั่นใหเปน 250 
หรือ 500 มิลลิลิตร ตามลําดับ จะไดสารละลายเปปโตนความเขมขนรอยละ 0.1 ใชในการเจือจาง
ตัวอยาง 
 

1.5  วิธีการวิเคราะห 
 1.5.1  ใชปเปตดูดตัวอยาง ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองที่บรรจุสารละลาย

บัฟเฟอรเปปโตน 9 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันดวยเครื่องปนผสม (Vortex mixer) จะไดสารละลาย
ตัวอยางที่เจือจาง 1: 10 หรือ 10-1 

 1.5.2  ใชปเปตดูดสารละลายจากขอ 1 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองที่บรรจุ
สารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 9 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันดวยเครื่องปนผสม (Vortex mixer) จะได
สารละลายตัวอยางที่เจือจาง 1: 100 หรือ 10-2 จนไดระดับเจือจางของสารละลายตัวอยางที่ตองการ 

 1.5.3  ใชปเปตดูดสารละลายตัวอยางที่ระดับความเจือจางตางๆ ลงในจานเพาะเช้ือ
จานละ 1 มิลลิลิตร โดยในแตละระดับความเจือจางจะทํา 2 จาน โดยเริ่มจากระดับความเขมขนตํ่าสุด 
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1.5.4  เทอาหารเลี้ยงเช้ือ PCA ที่ยังเหลวอยูซึ่งมีอุณหภูมิประมาณ 50-60 องศา
เซลเซียส ลงในจานเพาะเช้ือที่มีสารละลายตัวอยาง ปริมาณจานละ 15-20 มิลลิลิตร ภายใน 1-5 
นาที 

1.5.5  ผสมสารละลายตัวอยางและอาหาร เลี้ยงเช้ือใหเขากันดี วางทิ้งไวใหอาหาร
แข็งตัวจากน้ันควํ่าจานอาหารเลี้ยงเช้ือลง แลวนําไปบมในตูบมที่อุณหภูมิ 37±2 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 48±3 ช่ัวโมง 

 

1.6  การตรวจนับโคโลนีและการรายงานผล 
 หลังจากบมจานเพาะเช้ือครบตามกําหนดเวลาแลว ตรวจนับจํานวนโคโลนีบน                  
จานเพาะเช้ือที่มีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 30 - 300 โคโลนี หาคาจํานวนโคโลนีเฉลี่ยจากทั้งสอง   
จานเพาะเช้ือรายงานการตรวจนับในหนวยจํานวนโคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม (CFU/g) 
 
ภาคผนวก ค-2  การวิเคราะหปริมาณยีสตและรา (Yeast and Mold) ตามวิธีของ BAM , 2001 

2.1  อุปกรณและเครื่องมือ 
 2.1.1  จานเพาะเช้ือ (Petri dish)* 
 2.1.2  หลอดทดลองขนาด 10 มิลลิลิตรพรอมฝาปด (Test tube) * 
 2.1.3  ปเปตขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร* 
 2.1.4  อางนํ้าควบคุมอุณหภูม ิ
 2.1.5  ตูบมเช้ือ 
 2.1.6  หมอน่ึงความดัน 
 หมายเหตุ : * จะตองทําการอบฆาเช้ือในตูอบลมรอน (Hot air oven) ที่อุณหภูมิ      

170 องศาเซลเซียสเปนเวลา 2 ช่ัวโมง 
 

2.2  อาหารเลี้ยงเชื้อและสารละลายสําหรับเจือจาง 
 2.2.1  อาหารเลี้ยงเช้ือ Potato Dextrose Agar 
 2.2.2  Peptone 
 2.2.3  สารละลายทารทาริกความเขมขนรอยละ 10 
 

2.3  การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ 
 ช่ังอาหารเลี้ยงเช้ือ Potato Dextrose Agar (PDA) ปริมาณ 39.0 กรัม ละลายและปรับ

ปริมาตรดวยนํ้ากลั่นใหเปน 1,000 มิลลิลิตร นําไปตมจนอาหารเลี้ยงเช้ือละลายจนหมด จากน้ันนําไป
ฆาเช้ือในหมอน่ึงความดันที่อุณหภูมิ 121-124 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที ปรับความเปนกรด-
ดางของอาหารเลี้ยงเช้ือใหเทากับ 3.5 โดยเติมสารละลายกรดทารทาริกความเขมขนรอยละ10 ลงไป 
(อาหารเลี้ยงเช้ือ 100 มิลลิลิตร ใชสารละลายทารทาริก 1.9 มิลลิลิตร) 
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2.4  การเตรียมสารละลายสําหรับเจือจาง 
 ช่ังเปปโตนปริมาณ 25 หรือ 50 กรัม ละลายและปรับปริมาตรดวยนํ้ากลั่นใหเปน 250 

หรือ 500 มิลลิลิตรตามลําดับ จะไดสารละลายเปปโตนความเขมขนรอยละ 0.1 ใชในการเจือจาง
ตัวอยาง 
 

2.5  การเตรียมสารละลาย Tartaric acid 10% 
 ตวงปริมาตร Tartaric acid ปริมาตร 10 มิลลิลิตร ละลายในนํ้ากลั่น 100 มิลลิลิตร คน

ใหเขากันแลวนําไปฆาเช้ือใน Autoclave   อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส   ความดัน 15 ปอนดตอ
ตารางน้ิว นาน 15 นาที  

 

 2.6  วิธีการวิเคราะห 
 2.6.1  ใชปเปตดูดตัวอยางปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองที่บรรจุสารละลาย

บัฟเฟอรเปปโตน 9 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันดวยเครื่องปนผสม (Vortex mixer) จะไดสารละลาย
ตัวอยางที่เจือจาง 1: 10 หรือ 10-1 

 2.6.2  ใชปเปตดูดสารละลายจากขอ 1. ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองที่
บรรจุสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 9 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันดวยเครื่องปนผสม (Vortex mixer) จะ
ไดสารละลายตัวอยางที่เจือจาง 1 : 100 หรือ 10-2 จนไดระดับเจือจางของสารละลายตัวอยางที่
ตองการ 

 2.6.3  ใชปเปตดูดสารละลายตัวอยางที่ระดับความเจือจางตางๆ ลงในจานเพาะเช้ือ 
จานละ 1 มิลลิลิตร โดยในแตละระดับความเจือจางจะทํา 2 จาน โดยเริ่มจากระดับความเขมขนตํ่าสุด 

 2.6.4  เทอาหารเลี้ยงเช้ือ PDA ที่ยังเหลวอยูซึ่งมีอุณหภูมิประมาณ 50-60 องศา-
เซลเซียส ลงในจานเพาะเช้ือที่มีสารละลายตัวอยาง ปริมาณจานละ 15-20 มิลลิลิตร ภายใน 1-5 
นาที 

 2.6.5  ผสมสารละลายตัวอยางและอาหารเลี้ยงเขากันดี วางทิ้งไวใหอาหารแข็งตัว 
จากน้ันควํ่าจานอาหารเลี้ยงเช้ือลง    แลวนําไปบมในตูบมที่อุณหภูมิ 30±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา                 
72±3 ช่ัวโมง 

 

2.7  การตรวจนับโคโลนีและการรายงานผล 
  หลังจากบมจานเพาะเช้ือครบตามกําหนดเวลาแลว ตรวจนับจํานวนโคโลนีบนจานเพาะ
เช้ือที่มีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 30-300 โคโลนี หาคาจํานวนโคโลนีเฉลี่ยจากทั้งสองจานเพาะเช้ือ
รายงานการตรวจนับในหนวยจํานวนโคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม (CFU/g) 
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ภาคผนวก ค-3  การวิเคราะหปริมาณ Coliform และ Escherichia coli ตามวิธี MPN ของ 
BAM (2001) 

3.1  อุปกรณและเครื่องมือ 
3.1.1  หลอดอาหาร (Test tube) พรอมหลอดดักกาซ (Durham tube) 
3.1.2  ปเปตขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร* 
3.1.3  อางนํ้าควบคุมอุณหภูม ิ
3.1.4  ตูบมเช้ือ 
3.1.5  หมอน่ึงความดัน 
หมายเหตุ : * จะตองทําการอบฆาเช้ือในตูอบลมรอน (Hot air oven) ที่อุณหภูมิ                    

170 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ช่ัวโมง 
 

3.2  อาหารเลี้ยงเชื้อและสารละลายสําหรับเจือจาง 
 3.2.1  อาหารเลี้ยงเช้ือ Lauryl sulphate broth 
 3.2.2  อาหารเลี้ยงเช้ือ Brillant green lactose bile broth รอยละ 2 
 3.2.3  Peptone 
 

3.3  การเตรียมสารละลายสําหรับเจือจาง 
 ช่ังเปปโตนปริมาณ 25 หรือ 50 กรัม ละลายและปรับปริมาตรดวยนํ้ากลั่นใหเปน 250 
หรือ 500 มิลลิลิตรตามลําดับ จะไดสารละลายเปปโตนความเขมขนรอยละ 0.1 ใชในการเจือจาง
ตัวอยาง 
 

3.4  วิธีการวิเคราะห 
 3.4.1  ใชปเปตดูดตัวอยางปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองที่บรรจุสารละลาย
บัฟเฟอรเปปโตน 9 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันดวยเครื่องปนผสม (Vortex mixer) จะไดสารละลาย
ตัวอยางที่เจือจาง 1: 10 หรือ 10-1 
 3.4.2  ใชปเปตดูดสารละลายจากขอ 1. ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองที่บรรจุ
สารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 9 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันดวยเครื่องปนผสม (Vortex mixer) จะได
สารละลายตัวอยางที่เจือจาง 1: 100 หรือ 10-2 จนไดระดับเจือจางของสารละลายตัวอยางที่ตองการ 
 

3.5  การวิเคราะหแบคทีเรียท่ีคาดวาเปนโคลิฟอรม (Presumptive coliforms) 
 3.5.1  ใชปเปตดูดสารละลายตัวอยางที่ระดับความเจือจางตางๆ ลงในหลอดทดลองที่มี
อาหาร Lauryl sulphate broth ปริมาตร 10 มิลลิลิตร หลอดละ 1 มิลลิลิตร ที่ระดับความเจือจาง
ละ   3 หลอด 
 3.5.2  นําหลอดทดลองไปบมในตูบมที่อุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48±2 
ช่ัวโมง   หากหลอดทดลองใดมีกาซเกิดข้ึนในหลอดทดลอง แสดงวาใหผลเปนบวกซึ่งคาดวาจะมีเช้ือ
โคลิฟอรมเจริญอยูในตัวอยางน้ัน ถาไมพบกาซในหลอดทดลองใดเลยแสดงวาใหผลลบ และไมมีเช้ือ 
โคลิฟอรมเจริญอยูในตัวอยาง 
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 3.5.3  การรายงานจํานวนโคลิฟอรมในตัวอยางที่เกิดกาซข้ึน โดยเปดตารางแมคคาดี
แลวรายงานเปนจํานวนโคลิฟอรมแบคทีเรียตอตัวอยาง 1 มิลลิลิตร 
 

3.6  การยืนยันโคลิฟอรม 
 3.6.1  ใชหวง (Loop) เข่ียเช้ือจากหลอดเลี้ยงเช้ือที่ใหผลบวกจากการทดสอบแบคทีเรีย
ที่คาดวาเปนโคลิฟอรม ลงบนอาหารเลี้ยงเช้ือ Eosin methylene blue agar ในจานเพาะเช้ือ 
 3.6.2  นําจานเพาะเช้ือไปบมในตูบมที่อุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา  18-24 
ช่ัวโมง 
 3.6.3  ตรวจหาโคโลนีที่เปนลักษณะเฉพาะของโคลิฟอรม โดยโคโลนีของโคลิฟอรมจะมี
สีดําหรือสีดําตรงกลางลอมรอบดวยบริเวณที่โปรงใสไมมสี ีโคลิฟอรมบางโคโลนีมีลักษณะนูนเปยกเย้ิม 
(Mucoid) 
 3.6.4 บันทึกจํานวนหลอดอาหารเลี้ยงเช้ือ แตละระดับความเจือจางที่มี เ ช้ือจุลินทรีย                 
โคลิฟอรมที่ไดรับการยืนยัน 
 

3.7  การวิเคราะหแบคทีเรียท่ีคาดวาเปน Escherichia coli 
 3.7.1 ใชเข็มเข่ียเช้ือ (Needle) เข่ียเช้ือจากหลอดที่ใหผลบวก จากการทดสอบ
แบคทีเรียที่คาดวาเปนโคลิฟอรมลงในหลอดทดลองที่มีอาหารเลี้ยงเช้ือ Brillant green lactose bile 
broth ปริมาตร 10 มิลลิลิตร โดยหลอดอาหารเลี้ยงเช้ือตองปรับอุณหภูมิใหเทากับ 44.5 องศา-
เซลเซียส กอนนําไปใช 
 3.7.2  เข่ียเช้ือ Escherichia coli ที่เปนเช้ือมาตรฐานลงในหลอดทดลองที่มีอาหาร
เลี้ยงเช้ือ Brillant green lactose bile broth ปริมาตร 10 มิลลิลิตร อีก 2 หลอด เพื่อใชเปนหลอด
ควบคุม (Control) 
 3.7.3  นําหลอดทดลองไปบมในตูบมที่อุณหภูม ิ44.5±0.5 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 48 
ช่ัวโมง 
 3.7.4  หลอดทดลองที่มีกาซเกิดข้ึนหรือใหผลบวก   แสดงวามีแบคทีเรียที่คาดวาจะเปน 
Escherichia coli ใหทําการวิเคราะหเพื่อยืนยัน Escherichia coli 
 

ภาคผนวก ค-4   การวิเคราะห Salmonella  วิธีของ (AOAC, 2000) 
4.1  วิธีการ 

 4.1.1   ช่ังตัวอยางอาหารนํ้าหนัก 25 กรัม ใสในถุงตัวอยาง กรณีที่ตัวอยางเปนของแข็ง
หรือ  ไมเปนเน้ือเดียวใหใชกรรไกรตัดเปนช้ินเล็กๆกอนช่ังตัวอยาง 

 4.1.2   ใสลงใน Buffered  peptone water (BPW) บมที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส
นาน 18-24  ช่ัวโมง 

 4.1.3   ใช  loop นําเช้ือปายลงบน  SS  agar  นําไปบมที่อุณหภูมิ 35  องศาเซลเซียส 
นาน  24 ช่ัวโมง  นํามาตรวจลักษณะโคโลนี โปรงแสง ตรงกลางโคโลนีมีสีดํา 

 รายงานผล พบหรือไมพบโดยเปรียบเทียบกับมาตรฐานขอกรมวิทยาศาสตรการแพทย
กระทรวงสาธารณสุข 
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ภาคผนวก ง 

การประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัส  
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ตัวอยางใบรายงานผลการทดสอบการพัฒนาผลิตภัณฑบะหมี่สด 
ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑบะหมี่สด 

โดย วิธี 9-Point  hedonic  scale 
 
ชื่อผูทดสอบ...........................................................................วันท่ี................................................ 
 
คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตัวอยางจากซายไปขวา พรอมใหคะแนนความชอบในแตละตัวอยาง และ
บวนปากกอนทุกครั้งกอนที่จะทดสอบตัวอยางตอไป 
 
ระดับการใหคะแนนที่   1 - 9  ดังน้ี 
1 =  ไมชอบมากที่สุด  4 =  ไมชอบเล็กนอย  7 =   ชอบปานกลาง 
2 =  ไมชอบมาก   5 =  เฉย ๆ   8 =   ชอบมาก 
3 =  ไมชอบปานกลาง  6 =  ชอบเล็กนอย  9 =   ชอบมากที่สุด  

 
 

รหัส           453             716            536 
  
ลักษณะปรากฏ          ……..            ……..           ……..             
ส ี           ……..            ……..           ……..             
กลิ่นตาล            ……..            ……..           ……..             
ความนุม          ……..            ……..           ……..  
ความเหนียว          ……..            ……..           ……..             
ความชอบโดยรวม        ……..            ……..           ……..             
 
 
ขอเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
 
 
 
 

ขอขอบคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือ 
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ตัวอยางใบรายงานผลการทดสอบการพัฒนาผลิตภัณฑบะหมี่สด 
ศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมระหวางเน้ือตาลผงกับแปงสาลีในผลิตภัณฑบะหมี่สด 

โดย วิธี 9-Point  hedonic  scale 
 
ชื่อผูทดสอบ...........................................................................วันท่ี................................................ 
 
คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตัวอยางจากซายไปขวา พรอมใหคะแนนความชอบในแตละตัวอยาง และ
บวนปากกอนทุกครั้งกอนที่จะทดสอบตัวอยางตอไป 
 
ระดับการใหคะแนนที่   1 - 9  ดังน้ี 
1 =  ไมชอบมากที่สุด  4 =  ไมชอบเล็กนอย  7 =   ชอบปานกลาง 
2 =  ไมชอบมาก   5 =  เฉย ๆ   8 =   ชอบมาก 
3 =  ไมชอบปานกลาง  6 =  ชอบเล็กนอย  9 =   ชอบมากที่สุด  

 
 

รหัส    671            547            462             824           
  
ลักษณะปรากฏ    ……..            ……..           ……..            ……..   
ส ี     ……..            ……..           ……..            ……..       
กลิ่นตาล      ……..            ……..           ……..            ……..       
ความนุม    ……..            ……..           ……..            ……..   
ความเหนียว    ……..            ……..           ……..            ……..       
ความชอบโดยรวม  ……..            ……..           ……..            ……..       
 
 
ขอเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
 
 
 
 

ขอขอบคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือ 
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ภาคผนวก จ 
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของเสนบะหมี่สด 
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
เสนบะหม่ีสด  

(มผช. 732/2552) 
 

1. ขอบขาย 
1.1  มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ีครอบคลุมเสนบะหมี่สดที่บรรจใุนภาชนะบรรจ ุ 

 
2. บทนิยาม 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ี มีดังตอไปน้ี 
  2.1  เสนบะหมี่สด หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําแปงสาลีมานวดกับนํ้าหรือสารละลาย

ดางจนเหนียว อาจ เติมสวนประกอบอื่น เชน แปงดัดแปร แปงมัน แปงขาวเจา ไข สาหราย พืชหัว 
ผัก ผลไม แลวทําเปนเสน มวนเปนกอน  
 
3. คุณลักษณะท่ีตองการ 

3.1  ลักษณะทั่วไป  
ในภาชนะบรรจุเดียวกันตองมีขนาดเสนใกลเคียงกัน แตละเสนมีขนาดสม่ําเสมอ  

การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ  
  3.2  สี  

ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของเสนบะหมี่สดและสวนประกอบที่ใช  
3.3  กลิ่น  

ตองมีกลิ่นที่ดีตามธรรมชาติของเสนบะหมี่สดและสวนประกอบที่ใชปราศจากกลิ่นอื่นที่
ไมพึงประสงค เชน กลิ่นอับ กลิ่นเหม็นเปรี้ยว  

3.4  กลิ่นรส  
ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของเสนบะหมี่สดและสวนประกอบที่ใช ปราศจากกลิ่นรส

อื่นที่ไมพึงประสงค เชน กลิ่นฉุน รสเฝอน รสเปรี้ยว  
เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 8.1 แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะ

จากผูตรวจสอบทุกคน ไมนอยกวา 2 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 คะแนน จากผูตรวจสอบคนใด
คนหน่ึง  

3.5  ลักษณะเน้ือสัมผัส  
ตองเหนียวนุม ไมเละหรือเปอยยุย  
การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 

3.6  สิ่งแปลกปลอม  
                ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ช้ินสวน
หรือสิ่งปฏิกูล จากสัตว  การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ  
 

 



101 
 

3.7  วัตถุเจือปนอาหาร  
 3.7.1  หามใชสีสังเคราะหทุกชนิด  
 3.7.2  หามใชวัตถุกันเสียทุกชนิด เวนแตกรณีที่ติดมากับวัตถุดิบ ใหเปนไปตามชนิดและ

ปริมาณที่กฎหมาย กําหนด  
การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เทียบเทา  

3.8  จุลินทรีย  
 3.8.1  Salmonella spp. (กรณีใชไขเปนสวนประกอบ) ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม  
 3.8.2  Escherichia coli โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม  
 3.8.3.  ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม  

        การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธีทดสอบอื่นที่เทียบเทา  
 

4.  สุขลักษณะ 
 4.1  สุขลักษณะในการทําเสนบะหมี่สด ใหเปนไปตามภาคผนวก ก.  

 

5.  การบรรจุ 
 5.1  ใหบรรจุเสนบะหมี่สดในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันการ

ปนเปอนจากสิ่งสกปรก ภายนอกได  
 การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ  
 5.2  นํ้าหนักสุทธิของเสนบะหมี่สดในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก  

การทดสอบใหใชเครื่องช่ังที่เหมาะสม  
 

6.  เครื่องหมายและฉลาก 
 6.1  ที่ภาชนะบรรจุเสนบะหมี่สดทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง

รายละเอียด ตอไปน้ีใหเห็นไดงาย ชัดเจน  
   (1) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน บะหมี่สด บะหมี่หยก บะหมี่ไข  
   (2) สวนประกอบที่สําคัญ เปนรอยละของนํ้าหนักโดยประมาณและเรียงจากมากไปนอย  
   (3) นํ้าหนักสุทธิ เปนกรัมหรือกิโลกรัม  
   (4) วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน 

เดือน ป)”  
   (5) ขอแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา 
   (6) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ต้ัง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบียน  

 
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน  

 
7.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

7.1  รุน ในที่น้ี หมายถึง เสนบะหมี่สดที่มีสวนประกอบเดียวกัน ทําในระยะเวลาเดียวกัน  
7.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปน้ี  
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                7.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบการบรรจุและเครื่องหมาย
และฉลาก ใหชักตัวอยาง โดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลว
ทุกตัวอยางตองเปนไป ตามขอ 5. และขอ 6. จึงจะถือวาเสนบะหมี่สดรุนน้ันเปนไปตามเกณฑที่
กําหนด  
               7.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่น กลิ่นรส 
ลักษณะเน้ือสัมผัส และสิ่งแปลกปลอม ใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ 7.2.1 แลว จํานวน 3 
หนวยภาชนะ บรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ถึงขอ 3.6 จึงจะถือวาเสน
บะหมี่สดรุน น้ันเปนไปตามเกณฑที่กําหนด  
               7.2.3 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ใหชัก
ตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุน เดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเปนตัวอยางรวม โดยมี
นํ้าหนักรวมไมนอยกวา 600 กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหได
ตัวอยางที่มีนํ้าหนักรวมตามที ่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.7 จึงจะถือวา
เสนบะหมี่สดรุนน้ันเปนไป ตามเกณฑที่กําหนด  
              7.2.4  การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธี
สุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเปนตัวอยางรวม โดยมีนํ้าหนักรวมไมนอย
กวา 200 กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มีนํ้าหนัก
รวมตามที ่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.8 จึงจะถือวาเสนบะหมี่สดรุนน้ัน
เปนไป ตามเกณฑที่กําหนด  

7.3  เกณฑตัดสิน  
ตัวอยางเสนบะหมี่สดตองเปนไปตามขอ 7.2.1 ขอ 7.2.2 ขอ 7.2.3 และขอ 7.2.4 ทุก

ขอ จึงจะถือ วาเสนบะหมี่สดรุนน้ันเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ี  
 
8.  การทดสอบ 

8.1  การทดสอบสี กลิ่น และกลิ่นรส 
8.1.1  ใหแตงต้ังคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบ

เสนบะหมี่สด 5 คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ  
8.1.2  วางตัวอยางเสนบะหมี่สดลงบนจานกระเบื้องสีขาว   ตรวจสอบสีและกลิ่นโดย

การตรวจพินิจ นําตัวอยาง เสนบะหมี่สดไปทําใหสุกตามวิธีที่ระบุไวที่ฉลาก ตรวจสอบกลิ่นรสโดยการ
ชิม  

8.1.3  หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ จ-1 
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ตารางท่ี จ-1  หลักเกณฑการใหคะแนนในกาประเมินทางดานสี กลิ่น และกลิ่นรส (ขอ 8.1.3) 

ลักษณะท่ีตรวจสอบ ระดับการตัดสิน คะแนนท่ีไดรับ 

สี สีดีตามธรรมชาติของเสนบะหมี่สดและ
สวนประกอบที่ใช 
สีพอใชใกลเคียงกับสีตามธรรมชาติของ
เสนบะหมี่สดและ สวนประกอบที่ใช  
สีผิดปกติหรือมีการเปลี่ยนส ี 

3 
2 
1 

กลิ่น กลิ่นดีตามธรรมชาติของเสนบะหมี่สด
และสวนประกอบที่ใช 
กลิ่นพอใชใกลเคียงกับกลิ่นตาม
ธรรมชาติของเสนบะหมี่สดและ 
สวนประกอบที่ใช  
กลิ่นผิดปกติหรือมีกลิ่นอื่นที่ไมพึง
ประสงค เชน กลิ่นอับ กลิ่น เหม็น
เปรี้ยว  

3 
2 
1 

กลิ่นรส กลิ่นรสดีตามธรรมชาติของเสนบะหมี่
สดและสวนประกอบที่ใช 
กลิ่นรสพอใชใกลเคียงกับกลิ่นรสตาม
ธรรมชาติของเสนบะหมี่สด และ
สวนประกอบที่ใช  
กลิ่นรสผิดปกติหรือมีกลิ่นรสอื่นที่ไมพึง
ประสงค เชน กลิ่นฉุน รสเฝอน รส
เปรี้ยว  

3 
2 
1 
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ภาคผนวก ก.  
สุขลักษณะ  
(ขอ 4.1) 

ก.1  สถานที่ต้ังและอาคารที่ทํา 
ก.1.1  สถานที่ต้ังตัวอาคารและที่ใกลเคียงอยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกิดการปนเปอนได

งาย โดย  
ก.1.1.1  สถานที่ต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมมีนํ้าขังแฉะและสกปรก  
ก.1.1.2  อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกติ  
ก.1.1.3  ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว แหลงเก็บหรือ

กําจัดขยะ  
ก.1.2  อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการ

บํารุงรักษา การทํา ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย  
ก.1.2.1  พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทํา 

ความสะอาด และ ซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา  
ก.1.2.2  แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลว 

หรือไมเกี่ยวของกับ การทําอยูในบริเวณที่ทํา  
ก.1.2.3  พื้นที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที ่

เหมาะสม  
 
ก.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา  

ก.2.1  ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลาง
ทําความ สะอาดไดงาย  

ก.2.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการ
ปนเปอน ติดต้ังไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง  
 
ก.3  การควบคุมกระบวนการทํา 

ก.3.1  วัตถุดิบและสวนผสมในการทําสะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอน 
นําไปใช  

ก.3.2  การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสงมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อม 
เสียของผลิตภัณฑ  
ก.4  การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด  
      ก.4.1  นํ้าที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนนํ้าสะอาด 
และมีปริมาณ เพียงพอ  
      ก.4.2  มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลง และฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความ 
เหมาะสม  



105 
 

ก.4.3  มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และนํ้าทิ้ง อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอน
กลับลงสูผลิตภัณฑ  

ก.4.4  สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาดและใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่ 
เหมาะสม และ เก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพื่อไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได  
 
ก.5  บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา  

    ผูทําทุกคนตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อ
ปองกันไมให เสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลัง
การใชหองสุขาและ เมื่อมือสกปรก 
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ภาคผนวก  ฉ 
วัตถุดิบ สวนผสม  และกระบวนการผลิตผลิตภัณฑบะหมี่สด 
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ภาพท่ี  ฉ-1  การผลิตเน้ือตาลผง  อบที่อุณหภูมิ  50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 11 ช่ัวโมง และ  

                 ปนใหละเอียดเปนผง บรรจุในถุงฟอยดในสภาวะสุญญากาศ 
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ภาพท่ี  ฉ-2  สวนผสมของผลิตภัณฑบะหมี่ทดแทนเน้ือตาลผง 
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ภาพท่ี  ฉ-3  กระบวนการผลิตผลิตภัณฑบะหมีส่ดทดแทนเน้ือตาลผงรอยละ 10 
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ภาพท่ี  ฉ-4  ผลิตภัณฑบะหมีส่ดทดแทนเน้ือตาลผงรอยละ 10 

 

              ตารางท่ี ฉ-1  สูตรผลิตภัณฑบะหมี่สดทดแทนเน้ือตาลผงรอยละ10 

วัตถุดิบ ปริมาณ (%) 

แปงสาล ี 64.75 

นํ้า 12.59 

เกลือ 1.62   

ไขไก 11.55  

โซเดียมคารบอเนต 2.30  

เน้ือตาลที่คืนตัวแลว 7.19  

                 หมายเหตุ : การละลายเน้ือตาลผงกอนทดแทนเน้ือตาลในผลิตภัณฑบะหมี่สด  

                               อัตราสวนเน้ือตาลผง 3 กรัม ละลายในนํ้า 7 กรัม 
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ประวัติผูเขียน 
 

1. ชื่อ-สกุล    (ภาษาไทย)   นางสาวพรทวี  ธนสัมบัณณ 

              (ภาษาอังกฤษ)  MISS  PORNTAWEE  TANASOMBUN 

เลขบัตรประจําตัวประชาชน  :  3 6599 00613 553 
 

  

     2.   ติดตอ   E- mail  :   kob_fst1977@hotmail.com  โทรศัพท  :  085-3111109 
 

     3.  ตําแหนงปจจุบัน   

           คณะกรรมการบริหารหลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ 

            อาจารยที่ปรึกษานักศึกษาภาคปกติรหัส 2555 

            คณะกรรมการโรงงานนํ้าด่ืม 

            คณะกรรมการฝายกิจกรรมนักศึกษาและทํานุบํารุงศิลปวัฒนธรรม 

            คณะกรรมการดําเนินงานดานฝกประสบการณวิชาชีพ 

            คณะกรรมการจรรยาบรรณ 
 

     4.  ประวัติการศึกษา 

           พ.ศ. 2545 -2548  วทม. วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ 

                                   อาหาร   มหาวิทยาลัยเชียงใหม  จ.เชียงใหม  

           พ.ศ. 2539-2543   วทบ. วิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 

                                   มหาวิทยาลัยนเรศวร  จ.พิษณุโลก 

     5.  ประวัติการทํางาน 

          2548 - 2552       ทํางานตําแหนง อาจารย (พนักงานมหาวิทยาลัย)  คณะเกษตรศาสตร  

                                  หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

           2553 – 2554      ทํางานตําแหนง อาจารย (อาจารยประจําตามสัญญาจาง) 

                                   โรงเรียนการเรือน  หลักสูตร  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร    

                                   มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต   

           2555-  ปจจุบัน     ทํางานตําแหนง อาจารย (อาจารยประจําตามสัญญาจาง)  

                                   โรงเรียนการเรือน หลักสูตร  เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการ 

                                   บริการ  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  ศูนยการศึกษานอกที่ต้ัง 

                                   สุพรรณบุรี  จ.สุพรรณบุร ี
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          อ่ืน ๆ                 เปนวิทยากรใหกับกลุมแมบานวิสาหกิจชุมชน   

                                   เปนที่ปรึกษาโครงการกลุมผูประกอบการ 

      6.  สาขาวิชาการความชํานาญเฉพาะ  :  ทางดานการแปรรูป และพัฒนาผลิตภัณฑจากอาหาร

ทองถ่ิน  และใชผลพลอยไดมาทําใหเกิดประโยชนสูงสุด                                                                                                                                  

      7.  รายวิชาท่ีรับผิดชอบ :   ยํา ลาบ พลา 

                                         ทักษะและความชํานาญการประกอบ 

                                         วิทยาศาสตรการประกอบอาหาร 
 

      8.  งานวิจัย :   

           เปนหัวหนาโครงการหลัก 

                       -  การทดแทนเน้ือตาลสุกในผลิตภัณฑเสนบะหมี่สด ไดรับทุนจากมหาวิทยาลัย 

                          ราชภัฏสวนดุสิต ประจําป 2555 

           เปนหัวหนาโครงการยอย 

                       -  การพัฒนาผลิตภัณฑแยมฟกขาวรวมกับมหาวิทยาลัยขอนแกน  ประจําป 2554 

                       -  การพัฒนาผลิตภัณฑซอสฟกขาว รวมกับมหาวิทยาลัยขอนแกน ประจําป 2554 

                       -  การทดแทนขาวสีนิลในผลิตภัณฑขาวตัง รวมกับมหาวิทยาลัยขอนแกน 

                          ประจําป 2554 

           เปนผูรวมวิจัย 

                      -  การพัฒนาอาหารทองถ่ินในจังหวัดกาญจนบุรี รวมกับมหาวิทยาลัยราชภัฏ- 

                          กาญจนบุร ี ประจําป 2554 
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