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ภาคผนวก 
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ผนวก  ก 
แบบทดสอบการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสในผลิตภัณฑตมยําปลาทูนา 
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แบบทดสอบคณุภาพทางประสาทสัมผัสแบบ 9 – Point Hedonic Scale 
 
ช่ือผูทดสอบ.........................................................................วันที่...........................ลําดับที่ ................ 
 
ผลิตภัณฑ      ตมยําปลาทูนากึ่งสําเร็จรูป 
คําแนะนํา      กรุณาทดสอบตัวอยางแลวใหคะแนนความชอบแตละคณุลักษณะของผลิตภัณฑตมยาํ  
                      ปลาทูนากึ่งสําเร็จรูปตามคําอธิบายคะแนนความชอบขางลางนี้ ใหตรงกับความเห็นที่                
                      มีตอผลิตภัณฑ (กรณุาบวนปากกอนชิมตวัอยางถัดไป) 
 

1 = ไมชอบมากที่สุด 2 = ไมชอบมาก   3 = ไมชอบปานกลาง 
4 = ไมชอบเล็กนอย 5 = ไมสามารถระบุได 6 = ชอบเล็กนอย 
7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก  9 = ชอบมากที่สุด 

 
 

คุณลักษณะ                                              รหัส 
 152 421 

สี   
ลักษณะปรากฏ   
กล่ินตมยํา   
กล่ินรสตมยํา   
รสชาติ   
ความชอบรวม   
 
ขอเสนอแนะ   
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
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แบบทดสอบคณุภาพทางประสาทสัมผัสแบบ 9 – Point Hedonic Scale รวมกับ Ranking Test 
 
ช่ือผูทดสอบ......................................................................วันที่............................. ลําดับที่ ................ 
 
ผลิตภัณฑ      ตมยําปลาทูนากึ่งสําเร็จรูป 
คําแนะนํา      กรุณาทดสอบตัวอยางแลวใหคะแนนความชอบแตละคณุลักษณะของผลิตภัณฑตมยาํ  
                      ปลาทูนากึ่งสําเร็จรูปตามคําอธิบายคะแนนความชอบขางลางนี้ ใหตรงกับความเห็นที่  
                      มีตอผลิตภัณฑ (กรณุาบวนปากกอนชิมตวัอยางถัดไป) 
 

1 = ไมชอบมากที่สุด 2 = ไมชอบมาก   3 = ไมชอบปานกลาง 
4 = ไมชอบเล็กนอย 5 = ไมสามารถระบุได 6 = ชอบเล็กนอย 
7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก  9 = ชอบมากที่สุด 

 
 

                                             รหัส คุณลักษณะ 

224 315              572 

สี    
ลักษณะปรากฏ    
กล่ินตมยํา    
กล่ินรสตมยํา    
รสชาติ    
ความชอบรวม    
 
เรียงลําดับความชอบจากมากไปหานอย    _________> _________>_________        
 
ขอเสนอแนะ   
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
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แบบทดสอบคณุภาพทางประสาทสัมผัสแบบ 9 – Point Hedonic Scale รวมกับ Preference Test 
 
ช่ือผูทดสอบ......................................................................วันที่............................. ลําดับที่ ................ 
 
ผลิตภัณฑ      ตมยําปลาทูนากึ่งสําเร็จรูป 
คําแนะนํา      กรุณาทดสอบตัวอยางแลวใหคะแนนความชอบแตละคณุลักษณะของผลิตภัณฑตมยาํ  
                      ปลาทูนากึ่งสําเร็จรูปตามคําอธิบายคะแนนความชอบขางลางนี้ ใหตรงกับความเห็นที่ 
                      มีตอผลิตภัณฑ (กรณุาบวนปากกอนชิมตวัอยางถัดไป) 
 

1 = ไมชอบมากที่สุด 2 = ไมชอบมาก   3 = ไมชอบปานกลาง 
4 = ไมชอบเล็กนอย 5 = ไมสามารถระบุได 6 = ชอบเล็กนอย 
7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก  9 = ชอบมากที่สุด 

 
คุณลักษณะ รหัส 

 372 694 
สี   
ลักษณะปรากฏ   
กล่ินตมยํา   
กล่ินรสตมยํา   
รสชาติ   
ความชอบรวม   

 
จงวงกลมลอมรอบตัวอยางทีช่อบมากกวา                  372   694 
 
ขอเสนอแนะ   
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
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แบบทดสอบคณุภาพทางประสาทสัมผัสแบบ Just About Right 
 
ช่ือผูทดสอบ................................................................วันที.่............................... ลําดับที่ ................... 
คําแนะนํา   กรุณาทดสอบตวัอยางผลิตภณัฑตมยําปลาทนูา แลวใหทําเครื่องหมาย  X ลงในชองของ  
                   คุณลักษณะขางลางดังตอไปนีใ้หตรงกับความเห็นที่มีตอผลิตภัณฑ 

 

สี สีออนนอย
เกินไปมาก 

สีออนนอย
เกินไปเลก็นอย สีพอดี สีเขมมาก

เกินไปเลก็นอย 
สีเขมมาก
เกินไปมาก 

ความหวาน หวานนอย
เกินไปมาก 

หวานนอย
เกินไปเลก็นอย หวานพอด ี หวานมาก

เกินไปเลก็นอย 
หวานมาก
เกินไปมาก 

ความเค็ม เค็มนอย
เกินไปมาก 

เค็มนอยเกินไป
เล็กนอย เค็มพอด ี เค็มมากเกนิไป

เล็กนอย 
เค็มมาก

เกินไปมาก 

ความเผ็ด เผ็ดนอย
เกินไปมาก 

เผ็ดนอยเกินไป
เล็กนอย เผ็ดพอด ี เผ็ดมากเกนิไป

เล็กนอย 
เผ็ดมาก

เกินไปมาก 
ความ
เปรี้ยว 

เปรี้ยว
เกินไปมาก 

เปรี้ยวนอย
เกินไปเลก็นอย 

เปรี้ยวพอด ี เปรี้ยวมาก
เกินไปเลก็นอย 

เปรี้ยวมาก
เกินไปมาก 

รสชาติ รสชาตินอย
เกินไปมาก 

รสชาตินอย
เกินไปเลก็นอย รสชาติพอดี รสชาติมาก

เกินไปเลก็นอย 
รสชาติมาก
เกินไปมาก 

คําแนะนํา   กรุณาทดสอบตวัอยางผลิตภณัฑผลิตภัณฑตมยําปลาทูนา  แลวใหคะแนนความชอบแต 
                   ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑตามคําอธิบายคะแนนความชอบขางลางนี้หตรงกับ  
                   ความเหน็ที่มีตอผลิตภัณฑ  
1 = ไมชอบมากที่สุด 2 = ไมชอบมาก      3 = ไมชอบปานกลาง 
4 = ไมชอบเล็กนอย 5 = ไมสามารถระบุไดวาชอบหรือไมชอบ 6 = ชอบเล็กนอย 
7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก      9 = ชอบมากที่สุดตัวอยาง 
 
ขอเสนอแนะ
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
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แบบสอบถามการยอมรับของผลิตภัณฑตมยําปลาทูนากึง่สําเร็จรูป 
 
เร่ือง การสํารวจความคิดเห็นของผูบริโภคตอผลิตภัณฑตมยําปลาทูนากึ่งสําเร็จรูป 
เรียน ทานผูตอบแบบสอบถาม 
 

       แบบสอบถามชุดนี้เปนงานการสํารวจความคิดเหน็ของผูบริโภคตอผลิตภัณฑตมยํา 
ปลาทูนากึ่งสําเร็จรูปจัดทําขึน้เพื่อประกอบวิชาปญหาพเิศษ ของ นายสืบพงษ  การณุมรรคผล และ 
นายอภชิาติ  วรรณเขียว นักศึกษาปริญญาตรี หลักสูตรวทิยาศาสตร และเทคโนโลยีการอาหาร 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ซ่ึงความคิดเห็น และขอเสนอแนะของทานจะนําไปใชเปนแนวทาง
ในการพัฒนาผลิตภัณฑตมยาํปลาทูนากึ่งสําเร็จรูป เพื่อใหไดคณุภาพของผลิตภัณฑตรงตามความ
ตองการของผูบริโภค โดยการออกแบบสอบถามจะแบงออกเปน 2 สวน ดังนี ้

 สวนที่ 1    ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 สวนที่ 2    ขอมูลความคิดเหน็ และทัศนคติของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ 

                        ตมยําปลาทูนากึ่งสําเร็จรูป                      
       ตมยําเปนอาหารที่ข้ึนชื่อของคนไทย และเปนที่รูจกัของคนตางชาติมากที่สุดในอาหารไทย

ทั้งหมดเนื่องดวยรสชาติที่กลมกลอมรวมทั้งความเผ็ดรอนของสมุนไพรในเครื่องปรุงตมยํานอกจาก
มีสีสันสวยงามแลว ยังมกีล่ินหอมชวนรับประทาน ทั้งยังมีสมุนไพรที่ใหประโยชนแก รางกายอีก
ดวย และบวกกับคุณสมบัตขิองสมุนไพรตะไคร มะกรูด ขา และมะนาว ที่เปนเครื่อง ปรุงสําคัญ 
คําแนะนํา  กรุณาทําเครื่องหมาย  ลงในวงเล็บ (   ) หนาคําตอบที่ทานเห็นวาเหมาะสม และตรงกับ
ความคิดเหน็ของทาน 
 
ตอนที่ 1 ขอมูลท่ัวไปเก่ียวกับผูตอบแบบสอบถาม 
1. เพศ 

(   )     ชาย      (   )     หญิง A1 

2. อายุ 
(   )     นอยกวา 20 ป  (   )     21– 30  (   )  31 – 40 
(   )     41 – 50                      (   )     51– 60             (   )  60 ปขึ้นไป 

A2 

3. การศึกษา 
(   )     ประถมศึกษา      (   )     มัธยมศึกษา A3 

       (   )     ปริญญาตรี         (   )     สูงกวาปริญญาตรี 
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4. อาชีพ 
(   )     นักเรียน/ นิสิต/ นักศึกษา   (   )     ขาราชการ/ หนวยงานราชการ A4 

       (   )     รัฐวิสาหกจิ      (   )     เอกชน 
       (   )     ธุรกิจสวนตวั     (   )     อ่ืนๆ โปรดระบุ…………….. 
5. รายไดเฉลี่ยตอเดือน 

(   )     นอยกวา 3,000    บาท    (   )     3,000 – 5,000      บาท 
(   )     5,001 – 10,000    บาท    (   )     10,001 – 20,000   บาท 
(   ) 20,001 – 30,000 บาท              (   )     มากกวา 30,000   บาท 

 

A5 

ตอนที่ 2 ขอมูลเกี่ยวกับขอคดิเห็นและทัศนคติที่มีตอผลิตภัณฑตมยําปลาทูนากึ่งสําเร็จรูป 
1. ทานเคยรับประทานอาหารประเภทตมยําหรือไม 

(   )     เคย      (   )     ไมเคย  B1 

2. ทานรับประทานอาหารประเภทตมยําบอยแคไหน 
(   )   เดือนละครั้ง                     (   ) เดือนละ 2 – 3 คร้ัง   (   )      สัปดาหละ1 คร้ัง 
(   )    สัปดาหละ 2 – 5 คร้ัง  (   ) ทุกวัน                    (   )      อ่ืนๆ โปรดระบุ………….. 

B2 

3.  ปกติทานซื้ออาหารประเภทตมยําจากทีใ่ด 
 (   )     รานอาหารตามสั่ง/รานอาหาร/ศูนยอาหาร    (   )     รานอาหารริมทาง 
 (   )     ตลาดสด/ ตลาดโตรุง                              (   )     หางสรรพสินคา/ ซูเปอรมารเก็ต 
 (   )     รานอาหารกลางคืน(Pub&Restaurant)          (   )      อ่ืนๆ โปรดระบุ…………….. 

B3 

4. เหตุผลที่ทานตัดสินใจเลือกซื้ออาหารประเภทตมยาํ 
(   )     รสชาติ      (   )     สะดวกซื้อ 
(   )     มีประโยชนตอรางกาย  (   )     ราคา 
(   )     อาหารคุนเคย                        (   )     อ่ืนๆโปรดระบ…ุ………….. 

B4 

5. ทานเคยรับประทานตมยําปลาทูนาหรือไม 
(   )     เคย        (   )     ไมเคย  B5 

6. ทานชอบรับประทานตมยําชนิดน้ําขนหรือน้ําใส 
(   )     น้ําขน   (   )     น้ําใส  (   )  อะไรก็ได 
 
 

 

   B6 
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7. ทานรับประทานอาหารรสตมยําจากอาหารประเภทใดบอยที่สุด 
(   )     บะหมีก่ึ่งสําเร็จรูปรสตมยํา    (   )    ตมยําพรอมรับประทาน 

B7        (   )     ขนมคบเคี้ยวรสตมยํา                  (   )    กวยเตี๋ยวตมยํา/ ขาวพดัตมยํา 
       (   )     อาหารนานาชาตริสตมยํา    (   )    อ่ืนๆโปรดระบ…ุ…………..     
8. ทานคิดวาตมยาํปลาทูนากึ่งสําเร็จรูปที่ทานเห็น ขนาดบรรจุ 50 กรัม(สําหรับ 2 – 3 ทาน) ควรมี

ราคาเทาไร 
(   )     30  บาท       (   )    40   บาท 
(   )     50  บาท       (   )    60  บาท 
(   ) อ่ืนๆ โปรดระบุ…………….. 

B8 

9.    ผลิตภัณฑตมยําปลาทูนากึ่งสําเร็จรูปในบรรจุภณัฑใดทานคิดวาเหมาะสม 
B9         (   )    ซองอลูมิเนียมฟอยล     (   )  ซองใส 

10.  ถามีผลิตภัณฑตมยําปลาทูนากึ่งสําเร็จรูปวางจําหนายในทองตลาด ทานคิดวาจะซื้อหรือไม 
(   )     ซ้ือแนนอน  (   )     ไมแนใจ   (   )     ไมซ้ือแนนอน B10 

         
ผลิตภัณฑตมยาํปลาทูนากึ่งสําเร็จรูป 
คําชี้แจง     ชิมตมยําปลาทูนาแลวใสเครื่องหมาย  ลงในชองคะแนนความชอบดานลางใหตรงกบั  
                   ความชอบที่มีตอผลิตภัณฑ 

 
 
 
 
 
 

ตมยําปลาทูนา 
ชอบ
มาก
ที่สุด 

ชอบ
มาก 

ชอบ
ปาน
กลาง 

ชอบ
เล็กนอย เฉยๆ ไมชอบ

เล็กนอย 

ไมชอบ
ปาน
กลาง 

ไมชอบ
มาก 

ไมชอบ
มาก
ที่สุด 

สี          
กล่ินรสตมยํา          
รสชาติ          
ความชอบรวม          

ขอขอบพระคุณเปนอยางสูง 
ผูวิจัย 
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ภาคผนวก  ข 
การวิเคราะหคุณภาพทางเคม ี
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การวัดคาความเปนกรด – ดาง ตมยําทูนากึ่งสําเร็จรูป 
 
อุปกรณ 
1. เครื่องวัดความเปนกรด – ดาง ( pH meter/ 3020/ British) 
2. บีกเกอร 
 
วิธีการ 
1. กอนใชเครือ่ง pH meter ใหปรันคามาตรฐานในการวดัดวยสารละลายมาตรฐานทีม่ีความ   
    เปนกรด- ดางเทากับ 4.00 และ 7.00 ตามลําดับที่อุณหภมูิ 20 องศาเซลเซียส 
2. การวัดคาความเปนกรด – ดาง กอนการวัดทุกครั้งตองลางอิเลคโตรดที่ใชวัดคาความเปน   
    กรด – ดางใหสะอาดดวนน้ํากลั่น ซับดวยกระดาษทิชชูแลวจุมลงในตัวอยางตมยําปลา 
ทูนากึ่งสําเร็จรปูที่ตองการวัดคา 

3. หลังทําการทดลองเสร็จเรียบรอยแลว ทาํการลางอิเลคโตรดใหสะอาดดวยน้ํากล่ัน 
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ภาคผนวก  ค 
การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
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การวัดคาสตีมยําทูนาก่ึงสําเร็จรูป 
 

การวัดสีโดยระบบสีของ (Hunter Color System) ระบบสีของฮันเตอรจะประกอบดวยตวั
แปรของสี 3 ตัว คือ L* , a* , b*  ซ่ึงมีความหมายดังนี ้

L* คือ คาความแตกตางของสี ซ่ึงมีคาจาก 0 คือ สีดํา ถึง 100 คือ สีขาว 
a* คือ คาที่บงบอกความเปนสีเขียวและสีแดงที่อยูในตัวอยาง 

โดยคา a+ แสดงถึงคาความเปนสีแดง 
 คา a– แสดงถึงคาความเปนสีเขียว 

b* คือ คาที่บงบอกความเปนสีเหลืองและสีน้ําเงินที่อยูในตัวอยาง 
  โดยคา b+ แสดงถึงคาความเปนสีเหลือง 
   คา b– แสดงถึงความเปนสีน้าํเงิน  

การใชเคร่ือง Colorimeter  
1.   กด  AVE 
2 .  กด AVE คูกับ CAL จะขึ้น CALIBRATION  
3.   กด PRINT ขึ้น D 65%  
4.   กด PRINT ขึ้น X 82.04 
5.   กด PRINT ขึ้น Y 86.19 
6.   กด PRINT ขึ้น Z 90.18 

         ถาตัวเลขขึ้นไมตรงกับทีต่องการ ปรับขึ้น – ลง ตามปุมลูกศร 
7.   กด PRINT ขึ้น Read CAL BOARD  
8.   นําไปวางบน BROAD กดปุมดานหลงั 1 ทีจะขึ้น 0.00 ทุกคา 
9.   นําตัวอยางที่บดจนเขากันดี ใสภาชนะใหเต็ม วางในฐานสีดํา  

       10. นําเครื่อง Colorimeter วางบนฐานกดปุมดานหลงั 1 ที  
       11. จดคา ที่ได 
       12. เมื่อใชเสร็จ กด AVE คางจนกวาจะขึ้น POWER OFF  
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การวัดคาความหนืดตมยาํทูนากึ่งสําเร็จรปู 
 

อุปกรณ 
– เครื่อง Brookfield Digital Viscometer 
 
วิธีการ 

 ทําการติดตั้งเครื่องกับเสาแกนตั้ง ปรับฟองอากาศในชองกระจกใหอยูตรงกลางโดยปรับที่ลอ
หมุนใหเสาแกนตั้ง นําตัวอยางใสในบิกเกอรขนาด 600 มิลลิลิตร ใหมีปริมาณมากพอตอ  RTD 
Temperater probe เขากับตัวอยางเพื่อวัดอุณหภูมิของตัวอยางขณะทําการวัดความหนืด เปดสวิทส
เครื่อง เลือกใสหัวหมุน (Spindle) ใหเหมาะสมกับตัวอยาง ทําการใสคาของขนาดหัวหมุน (Select 
Spindle) และคาความเร็วที่ใช (Select Speed) จากนั้นกด Select Display เครื่องจะแสดงคาความ
หนืดของตัวอยาง และอุณหภูมิขังตัวอยางในขณะนั้น อานคาความหนืดเปน % Viscometer Torque 
หรือ CP Viscometer (Centripise, cp) โดยคาที่ถูกตอง % Viscometer Torque ควรเขาใกลรอยละ 
100 มากที่สุด เมื่อใชหัวหมุน และความเร็วที่เหมาะสม กรณีที่บนจอภาพปรากฏ %EEE % หรือ %– 
แสดงวาใชหัวหมุน และความเร็วไมเหมาะสม ใหกด Motor Off แลวรอใหเข็มหยุดหมุนแลวจึงทํา
การเปลี่ยนหัวหมุนที่ใช 
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การวัดคา aw ตมยําทูนาก่ึงสําเร็จรูป 
 

การหาคา Water Activity (aw) ดวยเครื่องวดัคา aw (aw sprint TH – 500) มีขั้นตอนวิธีการใช
เครื่องดังนี ้

1. เตรียมตัวอยางที่จะทําการวัดคา aw (บดใหละเอียด และใสใน Can สําหรับวัดคา aw 

ประมาณ ½ ของความสูง Can 
2. เปดเครื่องแลวรอใหเครื่อง Warm จนกวาเครื่องจะขึ้นคําวา “NOVASINA” จึงเริ่มทํา

การวัดตัวอยาง 
3. ใชที่คีบคีบตัวอยางใสลงไป ปดฝาเครื่องวัดใหสนิท แลวกดปุม Start คางไวจนไฟสี

เหลืองกระพริบขึ้นที่ Analyzing  
4. รอใหเครื่องวดัตัวอยางตอไป จนกระทั่งไฟสีเหลืองเปลี่ยนมาขึ้นที่ OK 
5. จดคา aw ที่เครื่องทําการวัดได ถาตองการวัดตัวอยางใหมก็กดปุม Stop แลวทําการ

เปลี่ยนตัวอยาง ทําตามขอ 3 และ 4 ตอไป 
6. เมื่อวัดตัวอยางเรียบรอยแลว ทําความสะอาด อยาใหมีเศษตัวอยางตกคางอยูในเครื่อง 

แลวปดเครื่องใหเรียบรอย 
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ภาคผนวก  ง 
การวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยา 
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การวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยา 
 
วิธีการเตรียมตัวอยาง 
 ช่ังตัวอยางอาหาร 10 กรัม โดยวิธี Aseptic Technique เติมสารละลายเปปโตนรอยละ 0.10 ลง
ไป 90 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันโดยใชเครื่อง Stomacher ในขั้นตอนนี้จะไดสารละลายตัวอยาง
อาหาร ที่มีความเจือจาง 1 ตอ 10 จากนั้นทําการเจือจางลงครั้งละ 10 เทา โดยใชสารลายเปปโตน จน
ไดความเจือจางที่เหมาะสม 
 
1. วิธีวิเคราะหหาจํานวนจุลินทรียท้ังหมด  

– เทอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar ลงในจานเพาะเชื้อจานละประมาณ 15 มิลลิลิตร
ตั้งทิ้งไวใหแข็งตัว 

– ปเปตสารละลายตัวอยางอาหารที่มีความเจือจางตางๆ กัน ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ลงใน
จานเพาะเชื้อ โดยทําความเจือจางละ 2 ซํ้า  

– กลับจานเพาะเชื้อ นําไปบมที่อุณหภูมิ 30 ๐C นาน 48 ช่ัวโมง 
– นับโคโลนีในจานเพาะเชื้อซ่ึงมีประมาณ 30-300 โคโลนี ดวยเครื่องนับจํานวน  
– หาคาเฉลี่ย แลวคูณดวย Dilution Factor ของความเจือจางที่นับจํานวนได แลวคํานวณ

เปนจํานวนโคโลนี ตอกรัมของตัวอยาง 
 
2. วิธีวิเคราะหหาจํานวนยีสต-รา 

– เทอาหาร Potato Dextrose Agar ที่หลอมละลายและมีอุณหภูมิ 45  องศาเซลเซียส 
ปรับความเปนกรดดาง โดยใชรอยละ 10 Tartaric Acid 1 มิลลิลิตร ตอ PDA 100  
มิลลิลิตร ลงในจานเพาะเชื้อจานละประมาณ 15 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันตั้งทิ้งไวให
แข็งตัว 

– ปเปตสารละลายตัวอยางที่มีความเจือจางตางๆ กัน ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ลงในจาน
เพาะเชื้อ โดยทําความเจือจางละ 2 จาน บมที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 4 วัน 

– นับจํานวนโคโลนี บันทึกผล 
– หาคาเฉลี่ย แลวคูณดวย Dilution Factor ของความเจือจางที่นับจํานวนได แลวคํานวณ

เปนจํานวนโคโลนี ตอกรัมของตัวอยาง 
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ภาคผนวก จ 
ขั้นตอนการผลิตตมยาํปลาทูนากึ่งสําเร็จรูป 
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ขั้นตอนการผลิตตมยาํปลาทูนากึ่งสําเร็จรูป 
 
 

ตมน้ําซุป 
 

ใสสมุนไพร 
(ขา ตะไคร ใบมะกรูด) 

 
ใสเศษเนื้อปลาทูนา 

 
ใสเห็ดฟาง มะเขือเทศ 

 
ใสเครื่องปรุงรส 

 
ตมยําปลาทูนา 

 
นํามาเทลงบน Drum Dryer 

 
ผงตมยําปลาทูนากึ่งสําเร็จรูป 
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ภาคผนวก ฉ 
คา Just About Right ท่ีผูทดสอบใหความเห็นตอตมยําปลาทูนาน้ําขนกอนท่ีจะนํามาพัฒนาสูตร

ตมยําปลาทูนาจากการคัดเลือกสูตรตนแบบหลังผานเครื่องอบแหงแบบลูกกล้ิง 
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คา Just About Right ท่ีผูทดสอบใหความเห็นตอตมยําปลาทูนาน้ําขนกอนท่ีจะนํามาพัฒนาสูตร
ตมยําปลาทูนาจากการคัดเลือกสูตรตนแบบหลังผานเครื่องอบแหงแบบลูกกล้ิง 
 

 นอยเกนิไป
มาก 

นอยเกนิไป
เล็กนอย 

พอด ี มากเกินไป
เล็กนอย 

มากเกินไป
มาก 

ความหวาน 7 28 5 4 6 

ความเค็ม 11 32 5 2 0 

ความเผ็ด 0 6 19 22 13 

ความเปรี้ยว 40 4 1 5 0 

สี 7 1 39 3 0 
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ภาคผนวก ช 
ประมวลภาพวัตถุดิบ และกระบวนการผลติตมยาํปลาทนูากึ่งสําเร็จรปู 
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วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตตมยําปลาทูนา 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ขั้นตอนการผลิตตมยาํปลาทูนากึ่งสําเร็จรูป 
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ภาคผนวก ซ 
ประมวลภาพการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ และทางเคมี 
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ขั้นตอนการวิเคราะหคาสี 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
ขั้นตอนการวิเคราะหคา aw 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ขั้นตอนการวิเคราะหคาความหนืด 
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ภาคผนวก ฌ 
ผลการสํารวจผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภณัฑตมยํา  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

77
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 




