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ภาคผนวก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาคผนวกท่ี 1 ขอมูลการตรวจหาปริมาณตะก่ัวในไขนกกระทาสด 
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SpectrAA Report. 
Analyst  SUMOLTA 
Date Started  4 / 10 / 07 
Worksheet  Pb IN ALKALIZED EGGS 
Methods  Pb 
Sampling mode 
Automix 
HC Lamp 
Lamp Current  (mA) 10.0 
Monochromator 
Wavelength (nm) 283.3 
Slit Width (nm) 0.5 
Background correction    BCOn 
Performance data 
Maximum Ash Temperature (๐C) 600 
Recommended Atomize Temperture (๐C) 2100 
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รูปท่ี 1 กราฟมาตรฐานตะกั่วของไขสด 
 Curve Fit   = Linear Origin 
 Characteristic Conc  = 0.0005 μg/L 
 r    = 0.9994 
 Calculated Conc   = 0.0038 0.0153 0.0313 0.0453 0.0591 
 Residuals   = -0.0038 – 0.0003 – 0.0013 – 0.0003 0.0009 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Method : Pb 
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SampleID   Conc μg/L   Mean Abs  BG Abs 
CAL ZERO    0.0000    0.0309    0.0125 
STANDARD 1   0.0150    0.1258    0.0240 
STANDARD 2   0.0300    0.2575    0.0525 
STANDARD 3   0.0450    0.3727    0.0753 
STANDARD 4   0.0600    0.4866    0.0989 
SENT CHECK   0.0304   0.2503    0.0503 
STD CHECK    0.0423   0.3481    0.0707 
0.5 % NITRIC    0.0005   0.0037   -0.0006 
BLANK    0.0218   0.1793    0.2362 
1     0.0260   0.2178    0.8820 
2     0.0268   0.2210    0.7474 
3     0.0150   0.1258    0.0240 
4     0.0140   0.1149    0.7494 
1 และ 2 คือไขขาว 
3 และ 4 คือไขแดง 
       

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวกท่ี 2 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไขเยี่ยวมาในดานลักษณะภายในกล่ิน
และรส (ดัดแปลงจากวิธีของ มอก.1205 - 2536) 
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วิธีตรวจสอบ 
1. ปอกเปลือกไขเยี่ยวมาตัวอยางออก ผาไขเยี่ยวมาออกเปน 2 ซีก ดวยดายเย็บผาสีขาว 

(No8) ตรวจสอบไขขาว ไขแดงและรสชาติของไขเยี่ยวมาตัวอยาง 
2. ผูท่ีตรวจสอบคือผูท่ีนิยมรับประทานไขเยี่ยวมา 8 คนแยกกนัตรวจอยางอิสระ 
3. หลักเกณฑการใหคะแนนเปนไปตามตารางท่ี 1 

ตารางท่ี 1 หลักเกณฑการใหคะแนนในการตรวจสอบลักษณะภายใน กล่ิน รส 
 
สมบัติท่ีตรวจสอบ  ลักษณะของไขเยี่ยวมา    คะแนน 
 
ลักษณะไขขาว  - เปนวุนใสสีน้ําตาลปนเขียว ออนนุม หยุนตัวด ี      4 
      มีความคงตัว 
   - ไขขาวเปนวุนใส มีน้ําตาลปนสีเขียว ความคงตัวไมด ี     3  
   - ไขขาวเปนวุนบางสวน มีสีเขียวหรือสีน้ําตาล      2 
   - ไขขาวไมเปนวุน สีผิดไปจากธรรมชาติ       1 
ลักษณะไขแดง  - ไขแดงแยกจากไขขาวชัดเจน รอบนอกของไขแดง      4 
      มีสีสมํ่าเสมอ อาจเปนสีเทาหรือสีน้ําตาลอมเขียว สวน 
      กลางมีสีน้ําตาล หรือน้ําตาลปนเหลือง แข็งหรือยางมะตูม 
   - ไขแดงแยกจากไขขาวชัดเจน รอบนอกของไขแดง     3 
      มีสีไมสมํ่าเสมอ สวนกลางมีสีน้ําตาลหรือน้ําตาลปนเหลือง 
      แข็งเปนยางมะตูม 

- ไขแดงและไขขาวไมแยกจากกันอยางชัดเจน รอบนอก    2 
   ไขแดงมีสีไมสมํ่าเสมอ มีสีเหลืองปนน้ําตาล และเหลว 
- ยังคงมีลักษณะไขดิบ         1 

กล่ินและรส  - มีกล่ินตามธรรมชาติของไขเยี่ยวมาเพิ่มกล่ินใบเตย ไขขาว     4 
   มีรสเค็มเล็กนอย ไขแดงมีรสเค็มเล็กนอยและมัน 
- มีกล่ินและรสผิดไปจากเดิมเล็กนอย       3 
- มีกล่ินและรสผิดไปจากธรรมชาติและมีรสเฝอน      2 
- มีกล่ินและรสผิดไปจากธรรมชาติ มีรสขม      1 

หมายเหต ุ ไขเยี่ยวมาท่ีผลิตไดตองมีคะแนนเฉล่ียไมนอยกวา 2  
และตองไมได 1 คะแนนจากผูตรวจคนใดคนหน่ึง 

ตารางท่ี 2 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูชิมท่ีมีตอไขเยีย่วมาท่ีผลิตได  
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ผูชิมคนท่ี ไขขาว ไขแดง กล่ินและรส 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 

3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 

3 
3 
2 
3 
3 
2 
3 
3 

2 
3 
3 
3 
2 
3 
3 
3 

รวม 24 22 22 
เฉล่ีย 3.0 2.75 2.75 

คาเบ่ียงเบน 0 0.2671 0.2671 
CV % 0 9.7 9.7 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

แบบฟอรมการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ช่ือผลิตภัณฑ ไขเยี่ยวมา 
ช่ือผูทดสอบ ………… 
วันท่ีทดสอบ ……….... 
 
 

ระดับคะแนน ไขเยี่ยวมาท่ีผลิตได 
1 2 3 4 

ไขขาว     
ไขแดง     

กล่ินและรส     
 
หมายเหต ุ: ระดับคะแนนเปนไปตามหลักเกณฑในตารางท่ี 1 
 
 
ขอเสนอแนะ 
……………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 

 
 

 
  
 
 

 
 
 
 
 

ภาคผนวกท่ี 3 การวัดความแข็งแรงของเจลไขขาวของไขเยี่ยวมา 
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ใชเคร่ืองมือวดัความแข็งแรงของเจล Texture Analyser  TA.XT.plus สภาวะของเคร่ืองมี
ดังนี ้

Stable  micro system 
Probe  P/ 0.5 
Pre- test  speed 1 mm /sec 
Test speed 2 mm /sec 
Post-test speed 10 mm / sec 
Target mode Distance 
Distance 5 mm 
Trigger type Auto 
Trigger force 5 g 
Return Distance 5 mm 
Return speed 10 mm /s 
Contact force 7 g 
 

 
 

รูปท่ี 2 รูปเคร่ืองมือวัดความแข็งแรงของเจลไข 
 
 
 
ภาคผนวกท่ี 4 การวัดคา pH ของไขเยี่ยวมา 
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- ช่ังตัวอยางท่ีบดละเอียดแลว 5 กรัม ใสบีกเกอร 
- เติมน้ํากล่ัน 10 มิลลิลิตร 
- กวนใหผสมกนัแลวนําไปวดัคา pH 
 

 
 
                                  รูปท่ี 3 รูปเคร่ืองมือวัดคา pH 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวกท่ี 5 ขอมูลการตรวจหาปริมาณตะก่ัวในไขเยีย่วมาท่ีผลิต 
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SpectrAA Report. 
Analyst  SUMOLTA 
Date Started  28 / 02 / 08 
Worksheet  Pb IN ALKALIZED EGGS 
Methods  Pb 
Sampling mode 
Automix 
HC Lamp 
Lamp Current  (mA) 10.0 
Monochromator 
Wavelength (nm) 283.3 
Slit Width (nm) 0.5 
Background correction BCOn 
Performance data 

๐C) 600 Maximum Ash Temperature (
๐C) 2100 Recommended Atomize Temperture (

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปท่ี 4 รูปเคร่ืองอะตอมมิกแอบซอรพชันสเปกโทรโฟโตมิเตอร 
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รูปท่ี 5 กราฟมาตรฐานตะกั่วของไขเยี่ยวมาท่ีผลิตได 
 Curve Fit   = Linear Origin 
 Characteristic Conc  = 0.0005 μg/L 
 r    = 0.9994 
 Calculated Conc   = 0.0038 0.0153 0.0313 0.0453 0.0591 
 Residuals   = -0.0038 – 0.0003 – 0.0013 – 0.0003 0.0009 
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SampleID   Conc μg/L   Mean Abs  BG Abs 
   CAL ZERO    0.0000    0.0309    0.0125 

STANDARD 1   0.0150    0.1258    0.0240 
STANDARD 2   0.0300    0.2575    0.0525 
STANDARD 3   0.0450    0.3727    0.0753 
STANDARD 4   0.0600    0.4866    0.0989 

   SENT CHECK   0.0304   0.2503    0.0503 
STD CHECK    0.0423   0.3481    0.0707 
0.5 % NITRIC    0.0005   0.0037   -0.0006 
BLANK    0.0218   0.1793    0.2362 
1     0.0266   0.2187    0.8823 
2     0.0268   0.2210    0.7474 
3     0.0057   0.0467    0.6520 
4     0.0140   0.1149    0.7494 
1 และ 2 คือไขขาว 
3 และ 4 คือไขแดง 
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รูปท่ี 6 รูปไขเยี่ยวมาท่ีผลิตได 
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