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1. คาพีเอช (pH) 

1.1 อุปกรณ 

1.1.1 เครื่องวัดคา pH (pH meter)  

1.1.2 บีกเกอรขนาด 50 มิลลิลิตร 

1.2 สารเคมี 

 1.2.1 บัฟเฟอรมีคา pH เทากับ 4 และ pH เทากับ 7 

1.3 วธิีการ 

  ปรับมาตรฐานเครื่องวัดคา pH โดยปรับอิเลคโทรด (Electrode) ดวยสารละลายบัฟเฟอร 

(Buffer solution) ลางอิเลคโทรดดวยน้ํากลั่นและเช็ดใหแหง จากนั้นเทตัวอยางท่ีตองการวัดใสลงใน 

บีกเกอรขนาด 50 มิลลิลิตร โดยมีปริมาตรตัวอยาง ประมาณ 3 ใน 4 ของบีกเกอร แลวจุมอิเลคโทรดลง

ในตัวอยาง อานคา pH ท่ีไดและบันทึกผล 

 

2. การวิเคราะหปริมาณไขมัน (AOAC, 2000) 

2.1 อุปกรณ 

 2.1.1 ชุดเครื่องมือและอุปกรณเครื่อง Soxtec A vanit 2050 Auto System   

 2.1.2 หลอดบรรจุตัวอยาง (Thimbie) พรอมท่ีจับ (Thimble holder) 

 2.1.3 ถวยสกัด (Extraction cup) พรอมท่ีจับ (Extraction cup holder) 

 2.1.4 ตูอบลมรอน (hot air oven) 

 2.1.5 โถดูความชื้น (Desiccator) 

2.2 สารเคมี 

 2.2.1 ปโตรเลียมอีเทอร (Petroleum Ether) 

2.3. วิธีการ 

 2.3.1 เปดทําความเย็นท่ีควบคุมอุณหภูมิ 12-15 องศาเซลเซียส Warm เครื่องสกัดไขมันโดยเปด

ปุม power ปรับอุณหภูมิและต้ังโปรแกรมการทํางานตามชนิดของตัวทําละลายท่ีใชคือ (Oven temp = 

20 องศาเซลเซียส, hot plate =155 องศาเซลเซียส, Boiling Time =45 นาที, Rinse = 15 นาที, 

Recovery 15 นาที, Pre-Drying = 30 นาที) 
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 2.3.2 ชั่งตัวอยางประมาณ 1 กรัม ใสลงใน Extraction Thimble นํา Extraction Thimble มา

ใสในตัวเครื่องดวย Thimble Holder 

 2.3.3 เติมตัวทําละลาย 50 มิลลิลิตร ใน Extraction cup ท่ีทราบน้ําหนักแนนอน แลวนําไปตอ

กับ Condenser 

 2.3.4 กดปุม start เครื่องจะเริ่มทํางานต้ังแตข้ันตอน Boiling จนถึงตอน pre-Drying นํา 

Extraction Thimble ท่ีสกัดเสร็จแลวนําเขาตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 100±3 องศาเซลเซียส จนน้ําหนัก

คงท่ีระบายตัวทําละลายออกจากเครื่อง เม่ือครบเวลาการทํางานนํา Extraction cup อบในตูอบลมรอนท่ี

อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 30 นาที 

 2.4. วิธีคํานวณ 

ปริมาณไขมัน (รอยละ) = [100 (W1-W2) / W] 

 

กําหนด W1 = น้ําหนัก Extraction cup และน้ําหนักไขมันท่ีสกัดไดหลังการอบแหง 

  W2 = น้ําหนัก Extraction cup ท่ีทราบน้ําหนักแนนอน 

  W = น้ําหนักตัวอยางท่ีอบแหงแลว 

 

3. การวิเคราะหปริมาณโปรตีน (AOAC,2000) 

3.1 อุปกรณ 

 3.1.1 หลอดยอยโปรตีน (Kjeldahl flask) ขนาด 50-300 มิลลิลิตร 

 3.1.2 ชุดกลั่นโปรตีน (Semi-micro distillation flask) 

 3.1.3 บิวเรตตขนาด 50 มิลลิลิตร 

 3.1.4 ขวดรูปชมพู (Erlenmeyer flask) ขนาด 250 มิลลิลิตร 

 3.1.5 เครื่องชั่งทศนิยม 4 ตําแหนง 

 3.1.6 กระดาษชั่งสาร 

3.2 สารเคมี 

 2.1 กรดซัลฟวริกเขมขน 98% 

 2.2 สารเรงปฏิกิริยาคอปเปอรซัลเฟตและโปตัสเซียมซัลเฟต 

 2.3 สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดรอยละ 40 

 2.4 สารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคอลริก 0.1 N 

 2.5 สารละลายกรดบอริกรอยละ 4 เตรียมโดยใชน้ํารอน 
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 3.2.6 Mix indicator  

 3.2.7 โซเดียมไฮดรอกไซด (Commercial grade สําหรับ Scrubber) 

3.3 วิธีการ 

 ชั่งตัวอยาง 1 กรัม รองดวยกระดาษกรอง พับเปนซองจดหมายแลวใสลงในหลอดยอย เติม 

(CuSO4.5H2O) 0.1 กรัม (K2SO4) 0.9 กรัม และ glass bead 2 เม็ดลงหลอดยอย เติมกรดซัลฟวริก

เขมขน 25 มิลลิลิตร ลงในหลอดยอย จากนั้น Warm เครื่องยอยใหไดอุณหภูมิ 420 องศาเซลเซียส นําชุด

หลอดยอยท่ีปดฝาแลวมาตอกับชุดจับไอกรด ยอยจนสารละลายท่ีไดเปนสีเขียว นําหลอดยอยมาท่ี Stand 

ท่ีวางไวขางเตายอยโดยไมถอดฝา รอใหไอกรดหมด ท้ิงใหเย็นนําหลอดไปตอกับชุดกลั่นโปรตีน นําขวดรูป

ชมพูเติมสารละลายกรดบอริก รอยละ 4 ปริมาณ 25 มิลลิลิตร หยด Mix-indicator 3 หยด นําไปตั้งใน

ตําแหนงรับรองเครื่องกลั่น นําขวดรูปชมพูท่ีรองรับไปไทรเทรตกับสารละลายมาตรฐาน กรดไฮโดรคลอริก 

0.1 นอรมัล บันทึกปริมาตรของกรดเม่ือถึงจุดยุติ 

 

4. วิธีการคํานวณ 

 ปริมาณไนโตรเจน (รอยละ) = [(T-B) × 1.4.007 × 100 × n] / W 

 

กําหนดให N = ความเขมขนของสารละลายกรดมาตรฐาน 

    T = ปริมาณของกรดท่ีใชในการไทรเทรตตัวอยาง (ml) 

    B = ปริมาณของกรดท่ีใชในการไทรเทรต (ml) 

   W = น้ําหนักตัวอยางท่ีใชในการวิเคราะห (mg) 

       Factor = 6.25 

 

4. การวิเคราะหปริมาณความช้ืน (AOAC, 2000) 

4.1 อุปกรณ 

4.1.1 ตูอบลมรอน (Hot air oven) 

 4.1.2 ถวยหาความชื้น (Aluminum can, Moisture can) 

 4.1.3 โถดูดความชื้น (Desicator) 

 4.1.4 เครื่องชั่งทศนิยม 4 ตําแหนง 

 4.1.5 Tongs หรือ Forceps 
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4.2 วิธีการ 

 4.2.1 หาน้ําหนักท่ีคงท่ีของถวยเปลาโดยนําเขาตูอบลมรอนอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 2-4 ชั่วโมง ทําใหเย็นจนถึงอุณหภูมิหองในโถดูดความชื้นชั่งน้ําหนักแลวนําเขาอบใหมดําเนินการ

เหมือนครั้งแรกจนไดน้ําหนักท่ีคงท่ีและบันทึกคา (น้ําหนักท่ีเปลี่ยนแปลงไมมากกวา 1 มิลลิลิตร) 

 4.2.2 ชั่งน้ําหนักตัวอยางท่ีแนนอนจํานวน 2.×××× กรัม ใสลงในถวยตัวอยางท่ีทราบน้ําหนักท่ี

แนนอนแลวเกลี่ยตัวอยางออกอยางสมํ่าเสมอ ใหมีเนื้อท่ีใหมากท่ีสุดเทาท่ีจะทําได 

 4.2.3 อบตัวอยางในถวยหาความชื้นใหแหงในตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส 2-4 

ชั่วโมง ทําใหเย็นจนถึงอุณหภูมิหองในโถดูดความชื้น ชั่งน้ําหนักแลวนําเขาอบใหมอีกครั้ง ครั้งละ 30 นาที 

จนไดน้ําหนักคงท่ี  

 4.2.4 นําผลท่ีไดไปคํานวณปริมาณความชื้น 

4.3 วิธีการคํานวณ 

 ปริมาณความชื้น (รอยละ) = {น้ําหนักตัวอยางกอนอบ – น้ําหนักตัวอยางหลังอบ} × 100 

      น้ําหนักตัวอยาง 

 

5. การวิเคราะหปริมาณเถา (AOAC, 2000) 

5.1 อุปกรณ 

 5.1.1 Crucible or porcelain (ถวยกระเบื้อง) 

 5.1.2 โถดูดความชื้น (Desiccator) 

 5.1.3 ตูอบลมรอน (Hot air oven) 

 5.1.4 Electric muffle furnace 

 5.1.5 Electric burner 

 5.1.6 Tong 

5.2 วิธีการ 

 5.2.1 อบ Crucible ท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ชั่วโมง แลวชั่งน้ําหนักท่ีแนนอน

ของ Crucible 

 5.2.2 ชั่งน้ําหนักท่ีแนนอนของตัวอยางประมาณ 4-6 กรัม ใสลงใน Crucible แลวนําไปเผาบน 

Electric burner จนควันหมด 
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 5.2.3 นําตัวอยางไปเผาในเตาไฟฟา furnace ท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2-3 

ชั่วโมง จนกระท้ังไดเถาสีขาวหรือสีเทา  

 5.2.4 นําออกมาลดอุณหภูมิในตูอบลมรอน 105 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ชั่วโมง จากนั้นใสใน

โถดูดความชื้นท้ิงไวใหเย็นในอุณหภูมิแลวนําไปชั่งเผาตัวอยางซํ้า ครั้งละ 30 นาทีจนไดน้ําหนักท่ีตางกันไม

เกิน 1 มิลลิกรัม 

 5.2.5 นําผลท่ีไดคํานวณ 

 

3. วิธีการคํานวณ 

 ปริมาณเถา (รอยละ) = [(W1 – W2)/W] × 100 

 

กําหนดให W1  = น้ําหนักของถวยกระเบื้องเคลือบและตัวอยางกอนเผา 

     W2 = น้ําหนักของถวยกระเบื้องเคลือบและตัวอยางหลังเผาจนไดน้ําหนักคงท่ี 

     W   = น้ําหนักของถวยกระเบื้องเคลือบ 

 

6. การวิเคราะหปริมาณเสนใยหยาบ 

6.1 อุปกรณ 

 6.1.1 Crucible สําหรับกรองทําจาก Borosilicate 

 6.1.2 Fiber extraction unit (Hot extraction, Cold extracion) 

 6.1.3 ตูอบลมรอน (Hot air oven) 

 6.1.4 โถดูดความชื้น (Desicator) 

 6.1.5 Furnace 

6.2 สารเคมี 

 6.2.1 H2SO4 1.25% 

 6.2.2 NaOH 1.25% 

 6.2.3 Acetone 

 6.2.4 Celite 

 6.2.5 น้ํากลั่นรอน 
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6.3 วิธีการ 

 6.3.1 ชั่งตัวอยางประมาณ 1 กรัม โดยชั่งใน crucible เติม celite 1 กรัม เพ่ือชวยในการกรอง

แลวนําเขาเครื่อง Fiber extraction unit Hot extraction step 1 วาง crucible ในชองเติม H2SO4 

1.25% ประมาณ 150   มิลลิลิตร และหยด octanol 2-4 หยด เพ่ือปองกันการ foaming ตมใหเดือด

และจับเวลา 30 นาที จากนั้นลางดวยน้ํากลั่นรอน 30 มิลลิลิตร 3 ครั้ง แตละครั้งตองระบายน้ําออกดวย 

Hot extraction step 2 : เติม NaOH 1.25% รอนประมาณ 150 มิลลิลิตร และหยด octanol 2-4 

หยด เพ่ือปองกันการเกิด foaming ตมใหเดือดและจับเวลา 30 นาที จากนั้นลางดวยน้ํากลั่นท่ีรอน 30 

มิลลิลิตร 3 ครั้ง แตละครั้งตองระบายน้ําออกดวย 

 6.3.2 นํา crucible เขา cold extraction เติม acetone 25 มิลลิลิตร ท้ิงไว 10 นาที กรองแลว

ทําซํ้าอีกครั้ง 

 6.3.3 นํา crucible เขา hot air oven เพ่ือระเหย solvent และ dry crucible ท่ีอุณหภูมิ 

130°C 2 ชั่วโมง จากนั้นนํา crucible เขา Furnace ท่ีอุณหภูมิ 525°C 3 ชั่วโมง จากนั้นนํามาลด

อุณหภูมิใน hot air oven ใหเหลือ 250°C จากนั้นนําเขาโถดูดความชื้น 

 6.3.4 ชั่งน้ําหนักและบันทึกคา 
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ภาคผนวก ข 

ภาพจากการทดลอง 
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ภาพผนวกท่ี ข1 ขาวไรซเบอรรี่ระยะเมา 

 

ภาพผนวกท่ี ข2 น้ําขาวไรซเบอรรี่กอนนําไปตีโฟม 

 

ภาพผนวกท่ี ข3 การปนโฟมน้ําขาวไรซเบอรรี่ 
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ภาพผนวกท่ี ข4 โฟมขาวไรซเบอรรี่ หลังจากอบแหงในตูอบแหงแบบถาด (tray dryer)  
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ภาพผนวกท่ี ข4  โฟมขาวไรซเบอรรี่ท่ีแหง และบดเปนผง 

 

 

ภาพผนวกท่ี ข5 เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากขาวไรซเบอรรี่ เรียงลําดับจากซายไปขวา คือสูตรขาว

ไรซเบอรรี่ผงชงน้ํารอน (ไมเติมนมและน้ําตาล), สูตรรสธรรมชาติ, สูตรรสชาเขียว และสูตรรสช็อกโกแลต 
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