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ภาคผนวก ก 
การตรวจวิเคราะห์ทางด้านเคม ี

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



78 
 

การตรวจวิเคราะห์ทางด้านเคมีการหาเปอร์เซ็นต์ความชื้น โดยวิธี Air Oven Method  
(AOAC, 2000) 

 
1.  อุปกรณ ์
 1.1  ถ้วยอะลูมิเนียมสําหรับหาความช้ืน 
 1.2  ตู้อบลมร้อน 
 1.3  โถดูดความช้ืน 
 1.4  เครื่องช่ังไฟฟ้าทศนิยม 4 ตําแหน่ง 
  
2.  การวิเคราะห์ 

2.1 อบถ้วยอะลูมิเนียมในตู้อบไฟฟ้า ที่อุณหภูมิ 105±5 องศาเซลเซียส เวลา 3 ช่ัวโมง นํา
ออกจากตู้อบ ใส่ลงในโถดูดความช้ืน จนกระท่ังอุณหภูมิของภาชนะเท่ากับอุณหภูมิห้อง แล้วจึงช่ัง
นํ้าหนัก 
 2.2 ทําซ้ําเช่นเดียวกับข้อ 1 จนได้ผลต่างของนํ้าหนักที่ช่ังสองคร้ังไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
 2.3 ช่ังตัวอย่างให้ได้นํ้าหนัก 3 กรัม ใส่ลงในภาชนะหาความช้ืนซึ่งทราบนํ้าหนักนําไปอบใน
ตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105±5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง 
 2.4 นําออกจากตู้อบใส่โถดูดความช้ืน แล้วช่ังนํ้าหนักภาชนะพร้อมตัวอย่าง จากนั้นนํา
กลับไปเข้าตู้อบและกระทําซ้ําเช่นเดิมจนได้ผลต่างของนํ้าหนักทั้งสองคร้ัง 

2.5 การคํานวณหาปริมาณความช้ืนจากสูตร 
 

ปริมาณความช้ืน (เปอร์เซ็นต์) =  
ผลต่างน้ําหนักตัวอย่างก่อนอบและหลังอบ	ሺกรัมሻ	ൈ	ଵ଴଴

น้ําหนักตัวอย่าง	ሺกรมัሻ
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การตรวจวิเคราะห์ทางด้านเคมีการหาเปอร์เซ็นต์ไขมัน (Soxhlet Extraction) 
 
1.  อุปกรณ ์
 1.1  อุปกรณ์เครื่องวิเคราะห์ปริมาณไขมัน (Soxhlet Avanti 2050 Auto System) 
 1.2  หลอดบรรจุตัวอย่างพร้อมที่จับ (Thimble holder) 
 1.3  ถ้วยสกัดพร้อมที่จับ (Extraction cup holder) 
 1.4  ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) 
 1.5  โถดูดความช้ืน (Desiccator) 
 
2.  สารเคมี 
 2.1  เฮกเซน หรือ ปิโตเลียมอีเทอร์ 
 
3.  การวิเคราะห์ 

3.1 Worm เครื่อง Soxhlet โดยเปิดปุ่ม Power ปรับอุณหภูมิ และ Set Program     
(Over Temp) = 210 องศาเซลเซียส Hot Plate = 155 องศาเซลเซียส, Boiling Time = 15นาที 
และ Pre Drying = 30 นาที         

3.2 เปิด Colling Bath ควบคุมอุณหภูมิที่ 12-15 องศาเซลเซียส         
3.3 Pre Heat Hot Plate         

3.4  เตรียมตัวอย่างโดยช่ังนํ้าหนักที่แน่นอนของตัวอย่าง 1.000 กรัม ใส่ใน Thimble (ถ้าตัวอย่างมี
ความช้ืนต้องอบตัวอย่างให้แห้งใน Hot Air Oven 110 องศาเซลเซียส 20 นาที)         

3.5 นํา Thmble มาใส่ในตัวเคร่ืองด้วย Thmble Holder         
3.6 เติม Hexane ประมาณ 50 มิลลิลิตร ใน Extraction Cup ที่ทราบนํ้าหนักแน่นอน นํา

ไปต่อเข้ากับ Condenser         
3.7 กดปุ่ม Start 1ครั้ง Program จะเริ่มต้ังแต่ขั้นตอน Boiling จนถึงขั้นตอน Pre- Drying         
3.8 เมื่อครบเวลาการทํางานให้นํา Extraction Cup อบใน Hot Air Oven ที่อุณหภูมิ   100 

+ 3 องศาเซลเซียส 30 นาที จนนํ้าหนักคงที่ ระบาย Hexane ออกจากตัวเคร่ืองในขวดตัวทํา ละลาย
ที่ใช้แล้ว        

3.9 คํานวณหาปริมาณไขมันที่สกัดได้   

ปริมาณไขมัน (เปอร์เซ็นต์) = 
ௐమ	ൈ	ଵ଴଴

ௐభ
 

เมื่อ W 1คือ นํ้าหนักขวดตัวอย่างก่อนอบ 
เมื่อ W2 คือ นํ้าหนักตัวอย่างหลังอบ 
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ภาคผนวก ข 
การตรวจวิเคราะห์ทางด้านกายภาพ 
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การตรวจวิเคราะห์ทางกายภาพเนื้อสัมผสัด้วยเครื่อง (Texture analyzer) 
 

 
ภาพท่ี ข-1 เครื่องวัดเน้ือสัมผัส (Texture analyzer) 

 
การทดสอบด้านเนื้อสัมผัสของขนมปังด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส   (Texture analyzer) 

โดยกําหนดสภาวะในการวัดดังนี้  
Mode                                             :  Measure Force in Compression  
Option                                           :  T.P.A  
Pre – Test Speed                           :  2.0 mm/s  
Teat Speed                                    :  5.0 mm/s  
Post - Test Speed                          :  5.0 mm/s  
Distance                                        :  4.0 % 
Force      :  100 g  
Time                :  5.0 sec.  
Trigger Type                         :  Auto 20 g  
Probe Type                                  :  P100   
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การตรวจวิเคราะห์ทางด้านกายภาพเครื่องวัดค่าสี ( Handy colorimeter NR-3000, Japan) 
 

การวิเคราะห์ค่าสีโดยระบบสีของฮันเตอร์ (Hunter) ระบบสีของฮันเตอร์จะประกอบด้วย ตัว
แปรของสี 3 ตัว คือ L a b ซึ่งมีความหมายดังน้ี   

L คือ ค่าความแตกต่างของสี ซึ่งมีค่าจาก 0 คือ สีดํา  ถึง 100 คือ สีขาว   
a คือ ค่าที่บ่งบอกความเป็นสีเขียวและสีแดงที่อยู่ในตัวอย่าง โดย ค่า a+  

แสดงถึงค่าความเป็นสีแดง และค่า a- แสดงค่าความเป็นสีเขียว   
b คือ ค่าที่บ่งบอกความเป็นสีเหลืองและสีนํ้าเงินที่อยู่ในตัวอย่าง โดย ค่า b+  

แสดงถึงค่าความเป็นสีเหลือง และค่า b- แสดงค่าความเป็นสีนํ้าเงิน 
1.  อุปกรณ์   

1.1  เครื่องวัดค่าสี (Handy colorimeter NR-3000, Japan)   
2.  การวิเคราะห์   

2.1  นําตัวอย่างใส่ลงในจานเลี้ยงเช้ือ   
2.2  นําเคร่ือง Handy colorimeter วางบนจานเลี้ยงเช้ือกดปุ่มด้านหลัง 1 ครั้ง   
2.3  บันทึกผล    

 

 
ภาพท่ี ข-2 เครื่องวัดค่าสี (Handy colorimeter NR-3000, Japan) 
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ภาคผนวก ค 

การตรวจวิเคราะห์ทางด้านจุลชีววิทยา 
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1. วิธีการวิเคราะห์จํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total Plate Count) ในตัวอย่างขนมปัง (ดัดแปลง
จาก BAM online, 2001) 

ช่ังตัวอย่างขนมปังนํ้าหนัก 50 กรัม ใส่ลงในถุง stomacher เติมสารละลายเปปโตนความ
เข้มข้นร้อยละ 0.1 ปริมาตร 450 มิลลิลิตร นําไปตีผสมเป็นเวลานาน 60 วินาที ในเครื่องตีผสม 
(Stomacher) ทําการเจือจางตัวอย่างจนถึงระดับความเจือจางที่ 10- 5 นําสารละลายระดับความเจือ
จางที่ 10- 2 10- 3 10-4 และที่10- 5  มาถ่ายลงในจานเพาะเช้ือที่ผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว จํานวน 2 จาน ๆ 
ละ 1 มิลลิลิตร เทอาหารเลี้ยงเช้ือ PCA หลอมเหลว อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ลงในจานเพาะเช้ือที่
มีตัวอย่างจานละประมาณ 15 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันโดยการหมุนจาน รอจนวุ้นแข็งตัว นําไปบ่มที่
อุณหภูมิ 35±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24-48 ช่ัวโมง (ควํ่าจาน) นับโคโลนีที่ได้จากแต่ละจานเพาะ
เช้ือหาค่าเฉล่ีย และคํานวณค่า cfu ต่อกรัมของตัวอย่าง และค่า log cfu /g 

 
2. วิธีการวิเคราะห์จํานวนยีสต์ รา(Yeast&Mold) ในตัวอย่างขนมปัง (ดัดแปลงจาก BAM 
online, 2001) 

ช่ังตัวอย่างขนมปังนํ้าหนัก 50 กรัม ใส่ลงในถุง stomacher เติมสารละลายเปปโตนความ
เข้มข้นร้อยละ 0.1 ปริมาตร 450 มิลลิลิตร นําไปตีผสมเป็นเวลานาน 60 วินาที ในเครื่องตีผสม 
(Stomacher) ทําการเจือจางตัวอย่างจนถึงระดับความเจือจางที่ 10- 3 นําสารละลายระดับความเจือ
จางที่ 10- 1 , 10- 2 และ 10- 3 มาถ่ายลงในจานเพาะเช้ือที่ผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว จํานวน 2 จาน ๆ ละ 1 
มิลลิลิตร เทอาหารเลี้ยงเช้ือ PDA หลอมเหลว อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ลงในจานเพาะเช้ือที่มี
ตัวอย่างจานละประมาณ 15 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันโดยการหมุนจาน รอจนวุ้นแข็งตัว นําไปบ่มที่
อุณหภูมิ 25±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5-7 วัน นับโคโลนีที่ได้จากแต่ละจานเพาะเช้ือหาค่าเฉลี่ย 
และคํานวณค่า cfu ต่อกรัมของตัวอย่าง และค่า log cfu /g 

 
3. วิธีการวิเคราะห์ B.cereus ในตัวอย่างขนมปัง (ดัดแปลงจาก BAM online, 2001) 

นําตัวอย่าง 50 กรัม เติม 0.1% sterile peptone water ปริมาตร 450 มิลลิลิตร  นําไปตี
ด้วย stomacher นาน 1 นาที นําตัวอย่างที่ตีป่นแล้ว (ความเจือจาง 10-1) มาเจือจางต่อด้วย 0.1% 
sterile peptone water นําตัวอย่างที่เจือจางแล้ว (0.1 ml) มาเพาะลงบนอาหารเลี้ยงเช้ือ 
mannitol egg polymyxin agar (MYP,Merck) บ่มจานเพาะเช้ือที่ 30 องศาเซลเซียส 24 ช่ัวโมง 
จากน้ันจํานวนโคโลนีของ B.cereus ที่เกิดขึ้น หาค่าเฉล่ีย และคํานวณค่า cfu/g  
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ประวตัิผู้วิจยั 
 
หัวหน้าโครงการวิจัย  
ช่ือ    นางสาวรุ่งนภา  สันติธรรมา    
วุฒิการศึกษา     ปีการศึกษา 2530: บริหารธุรกิจบัณฑิต (การจัดการ) 
    ปีการศึกษา 2534: บริหารธุรกิจบัณฑิต (การบัญชี) 
    ปีการศึกษา 2536: บริหารมหาบัณฑิต (บัญชีการเงิน) 
ตําแหน่ง     อาจารย์ 

คณะวิทยาการจัดการ 
 
ผลงานทางวิชาการ 

- ปัจจัยที่มีผลต่อความสําเร็จของสํานักงานบัญชีไทยจากการเปิดเขตการค้าเสรี
(ทุนอุดหนุนการวิจัยของสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (งบประมาณ
แผ่นดิน) ปี 2550 

- ผลของสนามแม่เหล็กต่อการเพ่ิมมูลค่าและการเก็บรักษาธัญพืชและข้าวสาร
ไทย(ทุนอุดหนุนการวิจัยของสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (งบประมาณ
แผ่นดิน) ปี 2558 

 
ประสบการณท์ํางาน  2548-ปัจจุบัน: อาจารย์ 
    คณะวิทยาการจัดการ 
    มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
    2545-2547:Group Accounting Controller บริษัทไมเนอร์กรุ๊ป 
    2544-2545:ผู้จัดการฝ่ายบัญชี บริษัทในเครอืพาราวินเซอร์ 
    2537-2544:ผู้จัดการบัญชีบริหาร บริษัทสนิบัวหลวง (มหาชน) 
    2536-2536:เจ้าหน้าที่ค้าเงินตราต่างประเทศ  

      ธนาคารกรุงเทพจํากัด (มหาชน) 
 
ประสบการณด้์านอ่ืน ๆ 

- ได้รับการแต่งต้ังจากกระทรวงการคลัง เป็นผู้จัดการพิเศษของ  องค์กรปฏิรูป
สถาบันการเงิน(ปรส.) 

- ที่ปรึกษาบริษทัต่างประเทศ ที่ได้รับการส่งเสริมการลงทุน 
- ที่ปรึกษาบริษทั ๆ ทั้งในประเทศและต่างประเทศ 
- ผู้สอบบัญชีภาษีอากร 
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ประสบการณด้์านวิทยากร 
  อาจารย์บรรยาย วิชาการเปิดเผยข้อมูลในงบการเงิน โครงการปริญญาโท 
   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
   มหาวิทยาลัยหอการค้าไทย 
   มหาวิทยาลัยสยาม 
  วิทยากรของกระทรวงพาณิชย์ 
   หลักสูตรการบริหารร้านอาหาร 
   หลักสูตรความรู้ต่อเน่ืองเพ่ือผู้ทําบัญชี 
  วิทยากรของมหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ ผู้ประกอบการโรงแรมและร้านอาหาร 
  วิทยากรบรรยายบริษัททางด้านอบรมสัมมนา 
  วิทยากรบรรยายโครงการต่าง ๆ ของมหาวิทยาลัยทั่วไป 
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ประวตัิผู้วิจยั 
 
ผู้ร่วมวิจัย 
ช่ือ    นางสาวนเรศ  บางศิริ   
วุฒิการศึกษา     ปีการศึกษา 2545: วิทยาศาสตรบัณฑิต (วท.บ.) 
    ปีการศึกษา 2547: วิทยาศาสตรมหบัณฑิต (วท.ม.) 
ตําแหน่ง     หัวหน้าห้องปฏิบัติการวิทยาศาสตร์การอาหาร  

โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
 
ผลงานทางวิชาการ 

- นเรศ  บางศิริ. 2557.  สารพฤกษเคมีและผลของสภาวะการเก็บรักษาต่อการ
เจริญและการสร้างสารพิษเช้ือราของ Aspergillus flavusในข้าวกล้องและข้าว
สี. วิทยานิพนธ์ปริญญาโท, มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์.   

- ผลงานวิจัยทางวิชาการภาคโปสเตอร์ เรื่องสารพฤกษเคมีลักษณะทางด้าน
กายภาพและคุณภาพจุลินทรีย์ในข้าวกล้องและข้าวสีต่างสายพันธ์ุจาก 20 
จังหวัดของไทย ในการประชุมวิชาการอุตสาหกรรม สจล. ครั้งที่ 2 (ได้รับรางวัล
ที่ 2) 

- งานวิจัยตีพิมพ์เรื่องสารพฤกษเคมีลักษณะทางด้านกายภาพและคุณภาพ
จุลินทรีย์ในข้าวกล้องและข้าวสีต่างสายพันธ์ุจาก 20 จังหวัดของไทย 

- ผลงานวิจัยทางวิชาการภาคโปสเตอร์ เรื่อง ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการเจริญและ
การสร้างสารพิษของเช้ือรา Aspergillus flavus ในข้าวกล้องและข้าวกล้องสี
ระหว่างการเก็บรักษาในงานประชุมทางวิชาการ วิทยาการหลังการเก็บเก่ียว
แห่งชาติ ครั้งที่ 13 (ได้รับรางวัลชมเชย) 

- ผลของกระบวนการทําแห้งและสภาวะการเก็บรักษาต่อคุณสมบัติทางด้าน
กายภาพและเชิงหน้าที่ของใยอาหารผงจากเปลือกช้ันในส้มโอ (แหล่ง
ทุนอุดหนุนการวิจัยของมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ปี 2557 ผู้ร่วมวิจัย) 

- ผลของสนามแม่เหล็กต่อการเพ่ิมมูลค่าและการเก็บรักษาธัญพืชและข้าวสาร
ไทย (ทุนอุดหนุนการวิจัยของมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต (งบประมาณ
แผ่นดิน) ปี 2558 ผู้ร่วมวิจัย) 

- การเปลี่ยนแปลงความหลากหลายชนิดของจุลินทรีย์ดินที่เป็นประโยชน์ทาง
การเกษตรในเขตอุทยานแห่งชาติพุเตย จังหวัดสุพรรณบุรี (ทุนอุดหนุนการวิจัย
ของมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต (งบประมาณโครงการส่งเสริมการวิจัยใน
อุดมศึกษา) ปี 2558 ผู้ร่วมวิจัย) 

 


