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ภาคผนวก ก 

รายนามผูทรงคุณวุฒ ิ

 
คุณโพธ์ิศรี ลีลาภัทร   หัวหนาหนวยวิเคราะหสารอาหาร 
      สถาบันวิจัยวทิยาศาสตรสุขภาพ 
      มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
คุณธวัชชัย คํารินทร   หัวหนาหนวยบริการหองปฏิบัติการ 
      สถาบันวิจัยวทิยาศาสตรสุขภาพ 
      มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
คุณนคร  ปริวรรตสกุลชัย   ผูปฏิบัติงานดานวิทยาศาสตร 
      สถาบันวิจัยวทิยาศาสตรสุขภาพ 
      มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
คุณอรพินท พงษธรรม   ผูปฏิบัติงานดานวิทยาศาสตร 
      สถาบันวิจัยวทิยาศาสตรสุขภาพ 
      มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
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ภาคผนวก ข 

กระบวนการผลิตขาวแตน 

 
      
 
 
 
 

1.นําขาวเหนียวแชลงในน้ํา  นําไปนึ่งให
สุก  นํามาผสม กับ น้ําแตงโม หลังจาก
นั้นทําการข้ึนรูป  โดยใสในแมพิมพ
วงกลม    
 
 

 
 
 
 
 
 

2. ทําใหแหงโดยการนําไปตากแดด
ประมาณ 2 วนั   
นําขาวแตนไปทอดในน้ํามันรอนจัด  

 
 
 
 
 

3. แตงหนา โดยการหยอดน้าํออยท่ีเค่ียว
จนเหนียว  
หลังจากนัน้ทําการบรรจุใสถุง   

 
 
 
 
 
 

4. ทําการปดปากถุงดวยเคร่ืองปดผนึก
แบบสูญญากาศ (vacuum) 
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ภาคผนวก ค 

การเตรียมตัวอยางอาหารกอนนําไปวิเคราะหทางเคมี 

 
      
 
 
 
 
 

1.  คัดเลือกตัวอยางขาวแตน กลุมผูผลิต
เดียวกัน ช่ังน้ําหนักถุงละ 100 กรัม    
 
 

 
 
 
 
 
 
 

2.  นําตัวอยางอาหารปนใหเปนเนื้อ
เดียวกัน   

 
 
 
 
 

3. เทตัวอยางอาหารท่ีปนละเอียดใสใน
ขวดพลาสติก  Polyethylene  ประมาณ  
1ใน3  ของขวด   แลวนํ าขวดมา ช่ัง
น้ํ าหนัก ( w4)ปดปากขวดพลาสติก  
ดวยผา Ganze รัดดวยยางรัด   
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ภาคผนวก ง 

การวิเคราะหหาปริมาณสารอาหารโดยวิธีการวิเคราะหทางเคมี 

1.การวิเคราะหปริมาณเถาในตัวอยางอาหาร 
หลักการ (Principle) 
 เถาในอาหาร  คือ  สวนของสารอนินทรียท่ีเหลือจากการเผาอาหารที่อุณหภูมิสูง  จนกระท่ัง
สารอินทรียถูกเผาไหมไปหมด  เถาท่ีไดมีสวนประกอบของแรธาตุไมเหมือนเดิมทุกอยาง  เนื่องจากแร
ธาตุบางอยางอาจระเหยไประหวางเวลาการเผา  คาของเถาท่ีหาไดทําใหประมาณปริมาณแรธาตุรวมใน
ตัวอยางซ่ึงสามารถบอกถึงคุณภาพของอาหารนั้นได  ในการเผายอยสลายจะใชอุณหภูมิ  550 oC เปน
เวลาประมาณ 3 ช่ัวโมง  หรืออาจจะมากกวานั้นข้ึนอยูกับชนิดสารตัวอยางท่ีจะเผาไหมไดสมบูรณผล
จะไดเถาสีขาว  หากเถามีสีดําแสดงวาการเผาไหมยังไมสมบูรณ  ตองทําการเผาซํ้าจนกวาจะไดเถาสี
ขาวหรือสีเถา 
เคร่ืองมือเคร่ืองใช (Equipments  and  supplies) 
 1. crucible 
 2. spatula 
 3. เคร่ืองช่ังไฟฟาทศนยิท 4 ต่าํแหนง ยี้หอ Mettler  Toledo 
 4. hot plate 
 5. muffle  furnace  ยี่หอ  VULCAN รุน 3-1750 
 6. dessicator 
 7. watch glass ขนาด 65 mm. 
วิธีดําเนนิการ ( Procedure) 
 1.  นํา crucible มาเผาใน muffle  furnace  ท่ีอุณหภูมิ 450 oC เปนเวลา 35 นาที แลวท้ิงใหเย็น 
 2.  นํา crucible มาใสใน dessicator เปนเวลา 20 นาที  แลวช่ังน้ําหนกั  crucible เปลา (w1) 
 3.  ช่ังตัวอยางใสใน crucible  แลวช่ังน้ําหนกัท่ีแนนอนประมาณ 1 กรัม(w2) 
 4.  นําตัวอยางไปเผาใน hot plate  จนกระท่ังตัวอยางไหมเปนสีดํา 
  5.  นําตัวอยางเขา muffle  furnace  ท่ีอุณหภมิู 550 oC เปนเวลา 3 ช่ัวโมง  (หรืออาจจะมากกวา 

3 ช่ัวโมงข้ึนอยูกับชนดิสารตัวอยางท่ีจะเผาไหมไดสมบูรณ)  ท้ิงใหเย็น  นําตัวอยางออกจากเตา
แลวนําเขาdessicatoเปนเวลา 20 นาที 
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 6.  ช่ังน้ําหนกัที่แนนอน(w3) 
การคาํนวณ 

1.ปริมาณเถา (กรัม/100กรัมน้ําหนกัแหง)  =   

2.ปริมาณเถา (กรัม/100กรัมน้ําหนกัสด)  = 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

w2-w1 
[(w3-w1)×100] 

w2-w1 

[(w3-w1)×(100-%ความช้ืนของตัวอยางอาหาร] 
w2-w1 

[(w3-w1)×100] 
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การวิเคราะหหาปริมาณเถาในตัวอยางอาหาร 

 

      

1. นํา crucible มาเผาใน muffle  furnace  
ท่ีอุณหภูมิ 450 oC เปนเวลา 35 นาที แลว
ท้ิงใหเย็น 
 
 

 
 
 
 
 

2. นํา crucible มาใสใน dessicator เปน
เวลา 20 นาที  แลวช่ังน้ําหนกั  crucible 
เปลา 

 
 
 
 

3. ช่ังตัวอยางอาหารใสใน crucible  แลว
ช่ังน้ําหนกัท่ีแนนอนประมาณ 1 กรัม 

 
 
 
 
 

4. นําตัวอยางอาหารไปเผาใน hot plate  
จนกระท่ังตัวอยางไหมเปนสีดํา 
 

 
 
 
 

5. นําตัวอยางอาหารเขา muffle  furnace  
ท่ีอุณหภูมิ 550 oC เปนเวลา 3 ช่ัวโมง   
ช่ังน้ําหนกัท่ีแนนอน ท้ิงใหเย็น  นํา
ตัวอยางอาหารออกจากเตาแลวนําเขา 
dessicatoเปนเวลา 20 นาที 
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2.การวิเคราะหปริมาณความชื้นในตัวอยางอาหาร 
หลักการ (Principle) 
 การวิเคราะหปริมาณความชื้นในตัวอยางอาหารใชวิธีการ Freeze-drying ซ่ึงสามารถใชได
กับตัวอยางอาหารท่ัวไปยกเวนตัวอยางอาหารท่ีมีการระเหยไดงายในปริมาณสูง  วธีินี้มีขอดี  คือ  
สารอาหารยังคงสภาพเดิม  สามารถนําไปวิเคราะหปริมาณสารอาหารอ่ืนๆ  ตอไปได  ตัวอยาง
อาหารที่ไดมีน้ําหนกัเบา  สะดวกตอการจดัเก็บหลักการของกระบวนการ  Freeze-drying  คือ  น้ํา
ในตัวอยางอาหารท่ีมอียูในสภาพของแข็งจะระเหิดกลายเปนแกสภายใตความดนัสุญญากาศ  เวลาที่
ใชในการบวนการทําใหแหงข้ึนอยูกับชนดิของตัวอยางอาหาร 
เคร่ืองมือเคร่ืองใช (Equipments  and  supplies) 
 1. เคร่ือง Lyophilizer  ยี่หอ Christ  รุน Alpha1-4 
 2. ตูแชแข็ง  ยีห่อ  Sanyo 
 3. เคร่ือง  Homogenizer  2094 ยี่หอ Foss 
 4. เคร่ือง Blender ยี่หอ  National รุน MX-T2GN 
 5. เคร่ืองช่ังไฟฟาทศนิยม 4 ต่ําแหนง ยี้หอ Mettler  Toledo 
 6. ขวดพลาสตกิ  Polyethylene ขนาด 240ml 
 7. ชอนตักสาร (Spatula) 
 8.  Funnel 
 9.  ถุงมือยาง 
 10. ถุงพลาสติกชนิดเย็นและรอน 
 11. ยางรัด 
 12.  ผา Ganze 
 13. Marking  tape  ขนาด 1 นิ้วและ 2 นิว้ 
 14. ปากกา Permanent 
 15. กระดาษเอนกประสงค 
 16. ตะกรา 
 
 
 
 



92 
 

 

วิธีดําเนินการ ( Procedure) 
 การวิเคราะหปริมาณความชื้นในตัวอยางอาหารแบบปนแหง  ตวัอยางอาหารท่ีเปนของแข็ง
แหง  สามารถปนใหเขากันโดยไมตองเติมน้ําบริสุทธ์ิ  
วิธีการเตรียมตัวอยาง 
 1.ช่ังน้ําหนกัขวดพลาสติก  Polyethylene เปลา  ดวยเคร่ืองช่ังไฟฟาทศนิยม 4 ต่ําแหนง  
บันทึกน้ําหนักของขวดพลาสติก( w3)ท่ีช่ังไดท่ีฉลากขางขวดพลาสติก 
 2.ช่ังตัวอยางอาหารใสในเคร่ืองปนอาหาร  และปนตัวอยางใหละเอียด 
 3.เทตัวอยางอาหารท่ีปนละเอียดใสในขวดพลาสติก  Polyethylene  ประมาณ 1 ใน 3 ของ
ขวดแลวนําขวดมาช่ังนํ้าหนกั( w4)ปดปากขวดพลาสติก  Polyethylene  ดวยผา Ganze รัดดวยยาง
รัด  แลวนําไปแชในตูแชแข็งอุณหภูมิ -20 oC  โดยทําการเอียงขวดเพื่อใหมีพื้นผิวสัมผัสมากท่ีสุด  
เปนเวลา 1 คืน 
 4.นําขวดตัวอยางอาหารเขาเคร่ือง Lyophilizer  จนกระท่ังสารตัวอยางอาหารแหงสนทิ 
 5.นําขวดตัวอยางอาหารออกจากเคร่ือง Lyophilizer  แลวช่ังน้ําหนักตวัอยางอาหารพรอม
ขวด( w5) 
การคํานวณความชื้นแบบปนแหง 
 ปริมาณความชื้น (กรัมตอ100กรัมอาหาร) = 100- [(w5-w3)] /[w4-w3] 

  W3  =  น้ําหนกัขวดเปลา (กรัม) 

  W4  =  น้ําหนกัขวดเปลาและตัวอยางอาหารปนสด (กรัม) 

  W5  =  น้ําหนกัขวดเปลาและตัวอยางอาหารปนแหง (กรัม) 
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การวิเคราะหหาปริมาณความชื้นในตัวอยางอาหาร 

 
      

1.ช่ังน้ําหนักขวดพลาสติก  Polyethylene 
เปลา   ดวยเค ร่ือง ช่ังไฟฟาทศนิยม  4  
ต่ําแหนง บันทึกน้ําหนักของขวดพลาสติก  
(w3)  ท่ีช่ังไดท่ีฉลากขางขวดพลาสติก 
 

 
 
 
 
 

2.ช่ังตัวอยางอาหารใสในเคร่ืองปนอาหาร  
และปนตัวอยางใหละเอียด 

 
 
 
 
 

3.เทตัวอยางอาหารท่ีปนละเอียดใสใน
ขวดพลาสติก  Polyethylene  ประมาณ 1 
ใน 3 ของขวดแลวนําขวดมาช่ังน้ําหนกั    
(w4) ปดปากขวดพลาสติก  Polyethylene  
ดวยผา Ganze รัดดวยยางรัด   

 
 
 
 
 

4. แลวนําไปแชในตูแชแข็งอุณหภูมิ -20 
oC  โดยทําการเอียงขวดเพื่อใหมีพื้น
ผิวสัมผัสมากท่ีสุด  เปนเวลา 1 คืน 
 
 

 
 
 
 

5. นําขวดตัวอยางอาหารเขาเคร่ือง 
Lyophilizer  จนกระท่ังสารตัวอยาง
อาหารแหงสนทิ  นําขวดตัวอยางอาหาร
ออกจากเคร่ือง Lyophilizer  แลวช่ัง
น้ําหนกัตัวอยางอาหารพรอมขวด 
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3.การวิเคราะหปริมาณไขมันในตัวอยางอาหาร 
 การวิเคราะหปริมาณไขมัน โดยใชเคร่ืองมือวิเคราะหไขมันยี่หอ LECO รุน TFE-2000 เปน
เคร่ืองมือในการใชวิเคราะหไขมันรวมในตัวอยางอาหารชนิดตางๆ  เชน  อาหารผสม ขาว ถ่ัว เปน
ตน โดยอาหารตองมีลักษณะเปนเนื้อเดยีวกัน (Homogeneous  sample) 
หลักการ (Principle) 
 เคร่ืองมือวิเคราะหไขมันยี่หอ LECO รุน TFE-2000  เปนเคร่ืองวิเคราะหไขมันรวมใน
ตัวอยางอาหาร  การสกัดใชหลักการ  Supercritical  fluid  extraction  โดยใช  Carbon  dioxide  
Supercritical  fluid  คือ  ของไหลเมื่ออุณหภูมิและความดันถึงจุดวิกฤต  คือ  31 oC และ  1072  
ปอนดตอตารางนิ้ว  (73.91bars)  Supercritical  fluid  มีความหนาแนนสามารถละลายไขมันไดดี  
ในการเพิ่มประสิทธิภาพหรือการควบคุมการสกัดไขมันในตัวอยางสามารถทําไดโดยการปรับความ
ดันและอุณหภูมิ  ซ่ึงสภาวะการสกัดท่ีดีท่ีสุดโดยท่ัวไปใชความดัน  9000  ปอนดตอตารางนิ้ว  
(620.53 bars)  และอุณหภูมิ  100 oC 
เคร่ืองมือเคร่ืองใช (Equipments  and  supplies) 
 1.เคร่ืองมือวิเคราะหไขมันยีห่อ LECO  รุน TFE-2000 
 2.เคร่ืองไมโครเวฟ ยีห่อ Sharp 
 3. Thimble  และฐานสําหรับต้ัง Thimble 
 4.Glass vial 
 5. เคร่ืองช่ังไฟฟาทศนิยม 4 ต่ําแหนง ยี้หอ Mettler  Toledo 
 6.Beaker ขนาด 30 มิลลิลิตร 
 7.ชอนตักสาร (Spatula) 
 8.กระดาษช่ังสาร 
 9.นาฬิกาจับเวลา 
 10. Dessicator 
 11.Plastic  pipette 
 12.ถุงมือกันความรอน 
 13.อุปกรณนํา Thimble ออกจากเคร่ือง 
 14. กระดาษ Kimwipe 
 15. Glass wool 
 16. LECO dry 
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 17.กาซ Carbon dioxide  ชนิดมี  Dip tube  น้ําหนกักาซประมาณ 25 กิโลกรัมตอถัง 
18.กาซ Nitrogen ความบริสุทธ์ิ 99.99% พรอมมาตราวัดความดันท่ีถังกาซ 
วิธีดําเนินการ ( Procedure) 
 วิธีการใชเคร่ืองสามารถทําได ดังนี้  
 1. เปดวาลวถังกาซ Carbon dioxide  ใหเต็มท่ีและเปดวาลวท่ีถังกาซ Nitrogen โดย
กําหนดใหความดันของกาซ Nitrogen อยูท่ี 240 psi 
 2.เปด swich เคร่ือง TFE-2000  ทําการ warm เคร่ืองไวเปนเวลา 30 นาที  
 3.ตรวจเช็คAmbient Monitorวาเคร่ืองอยูในสถานะพรอมทํางานหรือไม โดยกดปุม 
5(Diagnostics) แลวกดปุม 1 (Ambient Parameter) หนาจอจะแสดงผลดังตารางตอไปนี้ 
 

Pump Parameter 0 psi 
Pump Temp -20 oC 
Cell Temp 100 oC 
HVR Temp 100 oC 

Cold Junction 25 oC 
Flow cell #1 0 lpm 
Flow cell #2 0 lpm 
Flow cell #3 0 lpm 

 
 4. ช่ัง Glass wool น้ําหนักประมาณ 2 กรัม เขียนหมายเลขกํากับ บรรจุลงใน Glass vial 
นําไปอบดวย เคร่ืองไมโครเวฟ  ท่ีระดับความรอน High เปนเวลา 4 นาที ท้ิงไวใหเยน็ใน Dessicator 
10 นาที แลวช่ังน้ําหนกั ของ Glass vial และ Glass wool พรอมจดบันทึก 
 5.เตรียมตัวอยางอาหารแหง  ช่ังน้ําหนักโดยประมาณ 2 กรัม (บันทึกน้ําหนกัแนนอนโดย
ละเอียดถึงทศนิยม 4 ต่ําแหนง ) ใสใน Beaker เติม 80% Isopropanol ปริมาตร 2 มิลลิลิตร  ท้ิงไว 5 
นาที  ช่ัง LECO dry ประมาณ 1.5 กรัม และใสลงไป  ผสมใหเขากันโดย Spatula บรรจุตัวอยางลง
ใน Thimble จากน้ันใส Glass vial และThimble ในเคร่ือง TFE-2000   
 6. ตรวจสอบขอมูลใน Method ท่ีบันทกึไวแลวโดยกดปุม set up (หมายเลข4) เลือก 
Extraction method   (หมายเลข1)  กดเมนู เลือก Select method (หมายเลข2) และเลือก Method 
name พรอมตรวจ Parameters ตางๆวาถูกตองหรือไม เสร็จแลวใหกด Exit กลับสูหนาเมนูหลัก 
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 7. เร่ิมการวิเคราะหโดยเลือก Analyse  (หมายเลข1)  กดเมนู เลือก Select method 
(หมายเลข2) และเลือก Method name ท่ีตองการแลวจึงกดปุม Start เคร่ืองจะเร่ิมทํางาน 
 8.เมื่อทําการวิเคราะหเสร็จแลว  เคร่ืองจะหยุดทํางานโดยอัตโนมัติ  พรอมกับการเปดของ 
Slife block และดันThimbleข้ึนในลักษณะพรอมนําออกจากเคร่ืองได  การนํา Thimble ออกจาก
เคร่ืองใหใชอุปกรณกด Thimble ใหแนนและยกออกดวยความระมัดระวัง 
 9.นํา Glass vial ออกจากเคร่ืองและอบในไมโครเวฟ เปนเวลา 4 นาที ต้ังท้ิงไวใหเย็นใน 
Dessicator 10 นาที จากนั้นนาํไปช่ังน้ําหนกั น้ําหนักท่ีได คือ Glass vial , Glass woolและไขมันท่ี
ไดจากการสกดั 
การคํานวณ 

1. ปริมาณไขมันรวมในหนวย กรัมตอ 100 กรัมอาหารแหง  =  

2. ปริมาณไขมันรวมในหนวย กรัมตอ 100 กรัมอาหารสด  = 

 เม่ือ wc  =   น้ําหนักตัวอยางท่ีใชในการวิเคราะห (กรัม) 
  wb =   น้ําหนักของ Glass vial + Glass wool (กรัม) 
  wc =   น้ําหนักของ Glass vial + Glass wool+ไขมันท่ีไดจากการสกัด (กรัม) 

  M =   รอยละปริมาณความช้ืนในตัวอยาง (กรัม%) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

wa 
(wc-wb)×100 

100× wa 
(wc- wb)×(100-M) 
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การวิเคราะหหาปริมาณไขมันในตัวอยางอาหาร 

 
      

1.ช่ังน้ําหนกั Glass wool น้ําหนัก  
ประมาณ 1.3 – 1.5 g.บรรจุลงใน Glass 
vial นําไปอบดวย Microwave ท่ีระดับ
ความรอน High เปนเวลา 4 นาที   
 
 

 
 
 
 
 

2. ท้ิงไวใหเยน็ใน  Desiccator  10 นาที  
แลวช่ังน้ําหนกัของ Glass vial และ Glass 
wool พรอมจดบันทึกไว 

 
 
 
 
 

3.ช่ังตัวอยางอาหารแหง ประมาณ 2 กรัม 
ใสใน Beaker เติม 80% Isopropanol 
ปริมาตร 2 มิลลิตร ท้ิงไว 5 นาที  

 
 
 
 
 

4.  ช่ัง LECO dry ประมาณ 1.5 กรัม ผสม
ใหเขากนัโดยใช Spatula   
 

 
 
 
 
 

5. บรรจุตัวอยางอาหารลงใน Thimble 
จากนั้นใส glass vial และ thimble ใน
เคร่ือง TFE 2000  
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4.  การวิเคราะหปริมาณโปรตีนในตัวอยางอาหาร 
 การวิเคราะหปริมาณโปรตีน  โดยใชเคร่ืองProtein/Nitrogen Determinator  ยี่หอ LECO  
รุน FP-528  ใชในการวิเคราะหปริมาณโปรตีน  หรือไนโตรเจน ในตัวอยางของผลิตภัณฑอาหาร 
ในการวิเคราะหปริมาณโดยตรงนั้นทําไดยากเนื่องจากองคประกอบของโมเลกุลโปรตีนมีความ
ซับซอน  แตการวิเคราะหปริมาณไนโตรเจนสามารถตรวจสอบไดงายและมีความถูกตองสูง  ซ่ึง
ไนโตรเจนเปนองคประกอบหน่ึงของโมเลกุลโปรตีนมีอยูปริมาณ 15-17.6 เปอรเซ็นต จึงมี
ความสัมพันธโดยตรงกับปริมาณโปรตีนโดยท่ัวไปปริมาณโปรตีนจะเทากับคาคงที่ของไนโตรเจน
คูณกับคาคงท่ี 6.25 และคานี้อาจเปล่ียนแปลงข้ึนอยูกับชนิดอาหาร 
หลักการ (Principle) 
 การวิเคราะหปริมาณโปรตีน  หรือไนโตรเจน  ดวยเทคนิค Combustion มีขอดี  คือ ผลการ
วิเคราะหไมข้ึนกับเมทรําซของตัวอยาง  ไมตองใชตัวเรงปฏิกิริยาท่ีเปนพิษ  ใชเวลาในการวิเคราะห
นอย (ประมาณ 3 นาที ตอตัวอยาง) 
 สารตัวอยางท่ีบรรจุใน Tin foil  ถูกเผาในบรรยากาศออกซิเจนที่อุณหภูมิ 850-650 oC  
เกิดปฏิกิริยาความรอนท่ีเรียกวา  Exothermic reaction  ทําใหอุณหภูมิสารตัวอยางเพ่ิมข้ึนอยาง
รวดเร็วถึง 1800 oC สภาวะน้ีชวยใหเกิดการเผาไหมอยางสมบูรณมากข้ึน  กาซท่ีเกิดข้ึน  ไดแก CO2  
H2O  NOx  และN2  จะไหลผาน Quart  wool  เพื่อกําจัด Particle  ท่ีเกิดจากการเผาไหม  Steel wood  
เพื่อกําจัดเกลือ  และกําจัดน้ําดวยอุปกรณท่ีเรียกวา  Thermoelectric  cooler  โดยลดอุณหภูมิเหลือ   
5 oC  ทําให H2O และ S2O  บางสวนถูกกําจัดไป  จากน้ันกาซผาน Particle  filter  เพื่อกําจัดฝุนผง
ขนาดเล็กและเกลือ  กอนเขาสู Ballast  tank  กาซท่ีเกิดจากการเผาไหมท้ังหมดจะถูกเก็บไวใน 
Ballast  tank  ขนาด  4.5  ลิตร  และปลอยใหอยูในสภาวะสมดุลเปนเวลา  20  วินาที  เพื่อใหกาซ
ท้ังหมดเปนเนื้อเดียวกัน  ซ่ึงจะถูกนําไปใชในกระบวนการตอไปเพียง 3 มิลลิลิตร  โดยผาน  
Aliquot loop  กาซท่ีไดจาก Aliquot loop  จะถูกพาดวยกาซ He  ผาน Copper metal  N  catalyst  ท่ี
อุณหภูมิ  750 oC  เพื่อกําจัดกาซออกซิเจน  และเปล่ียนออกไซดของไนโตรเจน( NOx )  ไปเปน N2  

กําจัด CO2 ดวยNaOH/Silica หรือ Lecosorb กําจัด  H2O (ท่ีเกิดจากกระบวนการกําจัด CO2) ดวย
Magnesium perchlorate หรือAnhydrone 
 กาซไนโตรเจนที่เหลือจะเขาสูตัวตรวจวัดชนิด  Thermal conductivity detector (TCD) 
สัญญาณท่ีตรวจวัดจะเปนสัดสวนกับความเขมขนของไนโตรเจน  กาซไนโตรเจนมีคา Thermal 
conductivity  ต่ํากวากาซฮีเลียม  ดังนั้นเม่ือกาซไนโตรเจนผานเขามายัง TC cell  จึงทําใหอุณหภูมิ
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ของ Filament  ในตัวตรวจวัดสูงข้ึน  และทําใหตรวจวัดสัญญาณของไนโตรเจนได  หลังจากนั้น 
Software  จะคํานวณรอยละไนโตรเจนและคํานวณคาโปรตีนรวม (Total  protein) ในตัวอยาง 
เคร่ืองมือเคร่ืองใช (Equipments  and  supplies) 
1. เคร่ืองProtein/Nitrogen Determinator  ยี่หอ LECO  รุน FP-528 
2.อุปกรณประกอบไดแก 
 2.1 เคร่ืองคอมพิวเตอรและโปรแกรมควบคุมการทํางาน 
 2.2 LCD Monitor 17 นิ้ว 
 2.3 อุปกรณสํารองไฟ  สําหรับเคร่ืองคอมพิวเตอร (UPS) 
 2.4 เคร่ืองพิมผลเลเซอร 
 2.5 กาซฮีเลียมความบริสุทธิไมต่ํากวา 99.99%  
 2.6 กาซออกซิเจนความบริสุทธิไมต่ํากวา 99.7%  
 2.7 ปมลมขนาดมอเตอร 1.5 แรงมา 
 2.8 เคร่ืองช่ังไฟฟาทศนิยม 4 ต่ําแหนง ยี้หอ Mettler  Toledo 
 2.9 อุปกรณปรับแรงดันกระแสไฟฟา (Stabilizer) ยีห่อ SOLTEC UPS 
3.วัสดุอุปกรณ 
 3.1 Tin foil สําหรับบรรจุตัวอยางท่ีเปนของแข็ง 
 3.2  แทนสําหรับเตรียมตัวอยาง 
 3.3  ชอนตักสาร (Spatula) 
วิธีดําเนินการ ( Procedure) 
 1. ทําการเปดเคร่ืองแลวตรวจสอบการใชงานของเคร่ือง 
 2. ทําการวิเคราะห Blank เคร่ืองจะทําการวิเคราะหใชเวลาประมาณ 3 นาทีตอตัวอยาง  ให
วิเคราะห Blank  หลายคร้ังจนกะท่ังไดคาเกือบจะคงท่ีและทําการ Drift โดยการเลือกคา Blank 3  คา
สุดทายท่ีมีคา  Nitrogen%  ตางกันไมเกิน 0.01 
 3. วิเคราะหสารมาตรฐาน EDTA 
 - ช่ังสารมาตรฐาน EDTA ประมาณ 0.2  กรัม  ทําการวิเคราะห 2-3 คร้ัง  (Certified ของ 
Nitrogen%  ของสารมาตรฐาน EDTA  คือ 9.57±0.04 g% )  (ชวงยอมรับ 9.53 – 9.61 g%) 
 4.วิเคราะหตัวอยาง  โดยทําตามข้ันตอนดงันี้ 
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 - กด F3 (Log in) ท่ีหนา Sample name : ใสคาน้ําหนักตัวอยาง(ท่ีช่ังไดประมาณ0.2  กรัม  
ใสใน Tin foil  พับดานบนของ Tin foil  ใหสนิทและพยายามพับใหขนาดพอดีท่ีจะเขารูชอง Load 
sample ของเคร่ืองได) เลือก method แลวกด ok  กดF5 (Analysis)  
 - ใหทําการวิเคราะห 2-3 คร้ังตอ 1 ตัวอยางเพ่ือความถูกตองและแมนยําของผลการ
วิเคราะห 
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การวิเคราะหหาปริมาณโปรตีนในตัวอยางอาหาร 

 
       

 
1. Tin foil   
2.  EDTA  Calibration  sample 

 
 
 
 
 

 1.วิเคราะหสารมาตรฐาน EDTA 
 - ช่ังสารมาตรฐาน EDTA 
ประมาณ 0.2  กรัม   
 -  ทําการวิเคราะห 2-3 คร้ัง   
 

 
 
 
 
 

2. วิเคราะหตัวอยาง 
ช่ังน้ําหนกัตัวอยางอาหาร(ท่ีช่ังได
ประมาณ0.2  กรัม  ใสใน Tin foil   

 
 
 
 
 
 

3.พับดานบนของ Tin foil  ใหสนิทและ
พยายามพับใหขนาดพอดีท่ีจะเขารูชอง 
Load sample ของเคร่ืองได) 
 

 
 
 
 
 

6. นําตัวอยางอาหารท่ีอยูใน Tin foil ลง
ในเคร่ือง Protein/Nitrogen Determinator    
ยี่หอ LECO รุน EF-528   

1 2 
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5.  การวิเคราะหหาปริมาณพลังงานในตัวอยางอาหาร 
การวิเคราะหหาปริมาณพลังงานในตัวอยางอาหารโดยใชเคร่ือง Bomb calorimeter 

สามารถวิเคราะหพลังงานในตัวอยางอาหารชนิดตางๆท้ังท่ีเปนของแข็งและของเหลว  นอกจากนี้
เคร่ืองยังสามารถวิเคราะหพลังงานในตัวอยางชนิดอ่ืนๆเชน  ถาน  ถานหิน น้ํามันไบโอดีเซล     
เปนตน 
หลักการ  (Principle) 

Calorimetry เปนการศึกษาความรอนท่ีเกิดข้ึนระหวางการเปล่ียนแปลงปฏิกิริยาทางเคมี
หรือทางกายภาพท่ีเกิดจาการเปาไหม (Heat of combustion) ของสารตัวอยางภายในเคร่ือง       
Bomb calorimeter  ทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิของน้ําใน  Bucket  สามารถคํานวณคา
พลังงานของสารตัวอยางโดยเปรียบเทียบกับสารมาตรฐานไดคาพลังงานของสารตัวอยางมีหนวย
เปน cal  หรือ  J  หรือ BTU 

Bomb calorimeter  ยี่หอ LECO รุน AC-350  เปนเคร่ืองมือท่ีใชเทคนิค Isoperibol  
calorimetry  มีอุปกรณประมวลผล  Digital  signal  processer  (DSP)   ในการคํานวณหาคาความ
รอนในตัวอยาง  คาพลังงานความรอนคํานวณขณะท่ีเผาตัวอยาง  โดยการควบคุมส่ิงแวดลอม
ท้ังหมด  ปริมาณความรอนท่ีปลอยออกมาจะข้ึนอยูกับตัวอยางนั้นๆ  สําหรับเคร่ือง  AC-350   
ตัวอยางจะถูกใสเขาไปในภาชนะท่ีบรรจุดวยออกซิเจนท่ีมีแรงดันสูงเรียกวา Bomb ขณะทําการ
วิเคราะห  Bomb  จะถูกวางลงไปในถังท่ีบรรจุลงในถังท่ีบรรจุน้ําและมี Thermometer  เพื่อวัดการ
เปล่ียนอุณหภูมิของนํ้า โดยมีความละเอียดของ  Thermometer ถึง 0.0001 องศาเซลเซียส  ระหวาง
การวิเคราะหน้ํารอบนอกจะถูกควบคุมอุณหภูมิโดยพัดลมระบายความรอน 

โดยหลักการ  Isoperibol  จะมีพลังงานความรอนสวนหนึ่ง  ถายเทระหวางน้ําภายในและ
ภายนอก  Bucket  ดังนั้นในระหวางการวิเคราะห  จึงมีการวัดอุณหภูมิของท้ังสองสวนเพื่อคํานวณ
พลังงานท่ีถายเทออกไป  แลวนําคาความรอนมาแกไขผลของการวิเคราะหใหถูกตอง  สวน
ประมวลผลของเคร่ืองรุน  AC-350  จะอานอุณหภูมิทุกๆ 6 วินาที  แลวนําอุณหภูมิท่ีไดไปเก็บไวใน
หนวยความจํา   เม่ือส้ินสุดการวิเคราะหจะนําอุณหภูมิท้ังหมดมาคํานวณคาความรอนและผลของคา
ความรอนจะสามารถหักคาความรอนท่ีเกิดจากสารท่ีใชสําหรับ Spiking  ฟวส  ซัลเฟอร  ไนโตรเจน
และความชื้นในตัวอยางอาหาร  เพื่อใหไดคาความรอนท่ีถูกตอง 
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เคร่ืองมือเคร่ืองใช( Equipment and supplies ) 
เคร่ือง Bomb calorimeter  ยี่หอ LECO  รุน AC-350  ประกอบไปดวยอุปกรณดังตอไปนี้  

1. เคร่ือง Bomb calorimeter  ยี่หอ LECO  รุน AC-350  มีสวนประกอบที่สําคัญคือ  keypad,  
display  screen,  bucket  reservoir  water  return  tank  และอุปกรณประมวลผล  Digital  signal  
processing  (DSP) 
2.  Combustion  vessel  cleaning/wash  basin  station 

อุปกรณประกอบ 
 1.  Crucible 
 2.  Wire fuse 
 3.  เคร่ืองช่ังละเอียด  4  ตําแหนง 
 4.  เคร่ืองพิมพผล 

3.  Oxygen tank 
วิธีดําเนินการ (Procedure) 

วิธีการใชงานเคร่ืองสามารถทําไดดังนี้ 
 1.  เปดสิตอุปกรณตอพวงและ UPS 
 2.  เปดเคร่ือง  Bomb calorimeter  หนาจอจะแสดง  Copyright  screen  ใหรอสักครู  Main  
menu  จะปรากฏขึ้น 
 3.  ท่ี Main  menu กด 4 จะแสดงหนา  Set up  แลวกด 1 เลือก Analysis  method 
 4.  วาง  Crucible  เปลาลงบนเคร่ืองช่ัง  เม่ือน้ําหนักคงท่ีจะมีตัวอักษรg.  ปรากฏขึ้นกด  
Tare  เพื่อใหน้ําหนักเปน 0.0000  g. 
 5.  ใสตัวอยางลงไปใน  Crucible  รอจนน้ําหนักคงที่ (ไมเกิน 1.0000 g.) 
 6.  กด Select เพื่อใหเคร่ืองบันทึกน้ําหนักของตัวอยางท่ีช่ังโดยเคร่ืองช่ังท่ีเช่ือมตอกัน 
 7.  วาง  Crucible  ท่ีใสตัวอยางในท่ีวางตัวอยาง (Sample  holder) 
 8.  ยกท่ี ลอคฟวสท่ีขา  Electrode  ใหสูงกวาชองใสฟวส  สอดปลายดานหน่ึงของฟวสเขา
ไปในชองใสฟวส  แลวเล่ือนที่ลอคฟวสลงมาลอคฟวส  ทําเชนเดียวกันกับปลายอีกดานหนึ่งของ
ฟวส 
 9.  บีบตรงกลางของฟวสใหเปนรอยพับ   แลวยกฟวสใหสูงข้ึนเหนือตัวอยาง  โดยตองไม
แตะถูกตัวอยาง 
 10.  หมุน Needle  valve  (อยูสวนบนของท่ีวางตัวอยาง)  เปดใหหมด 
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 11.  นําท่ีวางตัวอยางใสใน Combustion  vessel  assembly  และหมุนฝาปดโดยไมตองหมุน
ใหแนนมาก 
 12.  หมุน Needle  valve  ปดใหพอตึงมือ 
 13.  เสียบท่ีเติมกาซออกซิเจนเขาชองเติม  กาซออกซิเจน ของ Combustion  vessel  
assembly   แลวกดปุมเติมกาซออกวิเจน  เม่ือความดันถึง 420 psi  เคร่ืองจะตัดโดยอัตโนมัติ 
 14.  ดึงท่ีเติมกาซออกซิเจนออก 
 15.  Combustion  vessel  assembly  พรอมท่ีจะนําไปวิเคราะห 
 16.  เติมน้ําจาก  Pipet  ปริมาตร  2000  มิลลิลิตร  เขา  Bomb  bucket  โดยใหน้ํากระทบท่ี
ผนังของ  Bomb  bucket  เพื่อใหน้ําวนและลดฟองอากาศ   หลังจากน้ําออกจาก  Pipet  หมด  ให
หมุน  Pipet  valve  ไปในตําแหนง  Water  through  pipet  position  เพื่อเปดน้ําเขาสู  Pipet  อีกคร้ัง 
 17.  ยก  Bomb  bucket  (มีหูหิ้ว)  ไปวางท่ี Bomb  bucket  well  โดยใหตําแหนงท่ีวาง  
Combustion  vessel  assembly  ใน Bomb  bucket  อยูในสวนหนา  เพื่อจะไดมีชองวางพอท่ีจะให
ใบพัดของ  Stirring  หมุนไดสะดวก 
 18.  ใสท่ีหิ้ว  Combustion  vessel  assembly  เขาไปในตัว  Bomb  แลวยก  Combustion  
vessel  assembly  ไปวางไวใน  Bomb  bucket  (ระวังอยาใหเอียงหรือหลน)  เม่ือวางดีแลว  จึงถอน
ท่ีหิ้วออกโดยพยายามใหน้ําติดมากับท่ีหิ้วนอยท่ีสุด 
 19.  เสียบสายจุดฟวส 2 เสน  เขาท่ีชองเสียบดานบนของ  Combustion  vessel  assembly  
โดยจับสายไฟในสวนท่ีเปนฉนวน  อยาใหมือโดนน้ําใน  Bomb  bucket  เพราะจะทําใหปริมาณนํ้า
เปล่ียนไป 
 20.  ตรวจสอบการร่ัวของ  Combustion  vessel  assembly  โดยสังเกตน้ําใน  Bomb  bucket 
วามีฟองอากาศออกมาจาก  Combustion  vessel  assembly  หรือไม  ถาร่ัวหามทําการวิเคราะหโดย
เด็ดขาด 
 21.  ปดฝา  Bomb  bucket   
 22.  กดปุม Start  เพื่อเร่ิมทําการวิเคราะห 
 23.  ขณะทําการ  Prefire  แถวบนสุดของหนาจอจะแสดงอุณหภูมิภายใน  bucket  และท่ี
หนาจอจะแสดงเวลาท่ีนับถอยหลังเพื่อจุดฟวส  กอนท่ีจะจุดฟวสหกวินาที  จะมีเสียงสัญญาณดังข้ึน
พรอมท้ังขอความ  Ignite  กระพริบข้ึนท่ีหนาจอ  ขณะ  Prefire  แถวบนสุดของหนาจอจะแสดง
อุณหภูมิของ  Bucket  ท่ีเพิ่มข้ึน  (Delta  T)  และสวนท่ีแสดงผลการวิเคราะหจะแสดงเวลาท่ีเหลือ
ของการวิเคราะห(เวลาจะนับถอยหลัง),  ID Code  และหมายเลข  Combustion  vessel  assembly 
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 24.  หลังจากส้ินสุดการวิเคราะหใหเปดฝาของ Bomb  bucket  ข้ึน  ใชผาเช็ดทําความ
สะอาดใบพัดและ Themp  probe  ระวังอยาใหน้ําหกไปโดนฉนวนกันความรอนรอบนอก  Bucket  
จะทําใหความแมนยําของการวิเคราะหลดลง  ดึงสายจุดฟวสออกและใชผาเช็ดสายใหแหง 
 25.  ยก  Combustion  vessel  assembly  ออกจาก  Bomb  bucket  โดยใชท่ีหิ้วเทน้ําจาก 
Bomb  bucket  กลับคืนสู  Reservoir  tank  และใชผาเช็ดทําความสะอาด Bomb  bucket   
 26.  ตอสายยาง  Discharge  เขาท่ีสวนปลายของ  Needle  valve  อยูสวนบนของ  
Combustion  vessel  assembly  หมุน  Needle  valve  ทวนเข็มนาฬิกาชาๆเพ่ือปลอยความดันออก 
 27.  หมุนฝาปด  Combustion  vessel  assembly  ออก ดึง Sample  holder  assembly  
ออกไปแขวนไวในท่ีเตรียมตัวอยาง  หากพบวาตัวอยางมีการเผาไหมไมสมบูรณตองวิเคราะหใหม 
 28.  วัดความยาวของฟวสท่ีเหลือจากการวิเคราะห  นําไปลบออกจากความยาวของฟวสท่ี
ใสเขาไปในเคร่ืองกอนทําการวิเคราะหและแกไขความยาวของฟวสท่ีใชในการวิเคราะหใหถูกตอง 
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การวิเคราะหหาปริมาณพลังงานในตัวอยางอาหาร 

 
       

1. วาง  Crucible  เปลาลงบนเคร่ืองช่ัง  
เม่ือน้ําหนักคงท่ีจะมีตัวอักษร g.  ปรากฏ
ข้ึน  กด  Tare  เพื่อใหน้ําหนักเปน 0.0000  
กรัม 
 

 
 
 
 
 

 2.อัดตัวอยางอาหารลงในแทนปม 

 
 
 
 
 

3. ใสตัวอยางอาหารลงไปใน  Crucible  
รอจนน้ําหนักคงที่ (ไมเกิน 1.0000 กรัม) 
 

 
 
 
 
 
 

4.วางตัวอยางอาหารใสใน Combustion  
vessel  assembly  และหมุนฝาปดโดยไม
ตองหมุนใหแนนมาก 
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การวิเคราะหหาปริมาณพลังงานในตัวอยางอาหาร  (ตอ) 
 
 
 
 
 
 
 

4.  กดปุม Start  เพื่อเร่ิมทําการวิเคราะห 
5. ขณะทําการ  Prefire  แถวบนสุดของ
หนาจอจะแสดงอุณหภูมิภายใน  bucket  
และท่ีหนาจอจะแสดงเวลาที่นับถอยหลัง
เพื่อจุดฟวส  กอนท่ีจะจุดฟวสหกวินาที  
จะมีเสียงสัญญาณดังข้ึนพรอมท้ังขอความ  
Ignite กระพริบข้ึนท่ีหนาจอ  ขณะ  
Prefire  แถวบนสุดของหนาจอจะแสดง
อุณหภูมิของ  Bucket  ท่ีเพ่ิมข้ึน  (Delta  
T)  และสวนท่ีแสดงผลการวิเคราะหจะ
แสดงเวลาท่ีเหลือของการวิเคราะห(เวลา
จะนับถอยหลัง),  ID Code  และหมายเลข  
Combustion  vessel  assembly  

 
 
 
 
 
 

6.หมุนฝาปด Combustion vessel  
assembly ออกดึง Sample holder  
assembly  ออกไปแขวนไวในท่ีเตรียม
ตัวอยาง  หากพบวา ตัวอยางมีการเผา
ไหมไมสมบูรณตองวิเคราะหใหม 
 
 

 
 
 
 
 

7. วัดความยาวของฟวสท่ีเหลือจากการ
วิเคราะห  นําไปลบออกจากความยาวของ
ฟวส ท่ีใส เขาไปในเคร่ืองกอนทําการ
วิเคราะหและแกไขความยาวของฟวสท่ีใช
ในการวิเคราะหใหถูกตอง 
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6.  การวิเคราะหหาปริมาณคารโบไฮเดรตในตัวอยางอาหาร 
 โดยท่ัวไปการกินอาหารจะใหปริมาณสารอาหารที่แตกตางกัน ตามชนิดของอาหารนั้นๆ  
ซ่ึงปริมาณสารอาหารในวัตถุดิบท่ีนํามาประกอบอาหารแตละชนิดดูไดจากตารางแสดงคุณคา
สารอาหารในอาหาร  100  กรัม  ทําใหทราบวาอาหารท่ีรับประทานใหสารอาหารคารโบไฮเดรตใน
ปริมาณเทาไหร  ซ่ึงมีวิธีการคํานวณดังนี้  (อัจฉรา  ดลวิทยาคุณ,  2550) 

สูตร 

    ปริมาณคารโบไฮเดรตในอาหาร (กรัมเปอรเซ็นต)  = 100-(ความช้ืน +เถา+ไขมัน+โปรตีน)  
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ภาคผนวก จ 

 
การประมาณคาเฉล่ียของประชากร 
 การประมาณคาเปนการหาคาประมาณ (Estimate)  ของพารามิเตอรซ่ึงเปนลักษณะของ
ประชากรที่สนใจจะศึกษา  โดยอาศัยคาสถิติจากกลุมตัวอยางมาเปนคาประมาณ  การประมาณคาจะ
เช่ือถือไดมากนอยข้ึนอยูกับกลุมตัวอยางท่ีไดมา  และระดับความมีนัยสําคัญท่ีกําหนดไวสําหรับการ
ประมาณคานิยมใชระดับความเช่ือม่ัน  (Level  of  Confidence)  เพื่ออธิบายถึงความถูกตองของ
คาประมาณวาเช่ือถือไดกี่เปอรเซ็นต  เชน  ถาระดับความเช่ือม่ัน  95%  หมายความวาใหโอกาส
ผิดพลาดได  5%  แตถาตองการระดับความเช่ือม่ัน  99%  จะใหโอกาสผิดพลาดได  1%  นั่นคือใน
การทดลองกลุมตัวอยางแบบเดียวกัน  100  กลุม  มีโอกาสผิดพลาดได  5  กลุม  หรือ  1  กลุม 
 
การประมาณคาเฉล่ียของประชากร  (μ) 
 การประมาณคาเฉล่ียของประชากรมีส่ิงท่ีตองคํานึงถึงเปนเบ้ืองตน  คือ  เง่ือนไขในการ
เลือกใชสูตร 
 กรณีไมทราบคาความแปรปรวนของประชากร  ท่ีระดับความเช่ือม่ัน  (1-α)100% 

  สูตร    ชวงประมาณ     =    n) /(s  tX
1n,

2


   
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ภาคผนวก  ฉ 

 
 การแสดงตัวอยางขอมูลโภชนาการแบบยอของขาวแตนผลิตในหมูบานทุงมานเหนือ  
ตําบลบานเปา  อําเภอเมือง  จังหวัดลําปาง   

ตัวอยางฉลากโภชนาการสําหรับขาวแตน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขอมูลโภชนาการสําหรับขาวแตนหนาธัญพืช 
 
ขอมูลโภชนาการ  
หนึ่งหนวยบริโภค : 1  แผน (12.22กรัม) 
จํานวนหนวยบริโภคตอถุง : 12  แผน 
คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งแผน 
พลังงานท้ังหมด  58.53 กิโลแคลอร่ี  (พลังงานท่ีไดจากไขมัน  25.11 กิโลแคลอร่ี) 
     รอยละของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน * 
โปรตีน   0.92 กรัม    1.22 
คารโบไฮเดรต  7.89 กรัม      2.43  
ไขมัน   2.77 กรัม     6.23 
ความช้ืน 0.47 กรัม 
เถา  0.17 กรัม 
ความตองการพลังงานของแตละบุคคลแตกตางกัน  ผูบริโภคตองการพลังงาน 
วันละ 2,000 กิโลแคลอร่ี  ควรไดรับสารอาหารตางๆดังนี*้ 
  โปรตีน   75 กรัม 
  คารโบไฮเดรต  325 กรัม 
  ไขมัน   44.44 กรัม 
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ตัวอยางฉลากโภชนาการสําหรับขาวแตน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขอมูลโภชนาการสําหรับขาวแตนหนาหมูหยองนํ้าพริกเผา 

 

ขอมูลโภชนาการ  
หนึ่งหนวยบริโภค : 1  แผน (11.66กรัม) 
จํานวนหนวยบริโภคตอถุง : 12  แผน 
คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งแผน 
พลังงานท้ังหมด  53.44 กิโลแคลอร่ี  (พลังงานท่ีไดจากไขมัน  19.17 กิโลแคลอร่ี) 
     รอยละของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน * 
โปรตีน   0.97 กรัม    1.29 
คารโบไฮเดรต  7.82 กรัม      2.41  
ไขมัน   2.13 กรัม     4.80 
ความช้ืน 0.54 กรัม 
เถา  0.20 กรัม 
 
ความตองการพลังงานของแตละบุคคลแตกตางกัน  ผูบริโภคตองการพลังงาน 
วันละ 2,000 กิโลแคลอร่ี  ควรไดรับสารอาหารตางๆ  ดังนี้* 
  โปรตีน   75 กรัม 
  คารโบไฮเดรต  325 กรัม 
  ไขมัน   44.44 กรัม 
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ตัวอยางฉลากโภชนาการสําหรับขาวแตน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขอมูลโภชนาการสําหรับขาวแตนหนานํ้าออย  (ขาวเหนียวขาว) 

ขอมูลโภชนาการ  
หนึ่งหนวยบริโภค : 1  แผน (8.60กรัม) 
จํานวนหนวยบริโภคตอถุง : 24  แผน 
คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งแผน 
พลังงานท้ังหมด  39.62 กิโลแคลอร่ี  (พลังงานท่ีไดจากไขมัน  14.90 กิโลแคลอร่ี) 
     รอยละของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน * 
โปรตีน   0.45 กรัม    0.59 
คารโบไฮเดรต  6.07 กรัม      1.87  
ไขมัน   1.66 กรัม     3.73 
ความช้ืน 0.34 กรัม 
เถา  0.10 กรัม 
 
ความตองการพลังงานของแตละบุคคลแตกตางกัน  ผูบริโภคตองการพลังงาน 
วันละ 2,000 กิโลแคลอร่ี  ควรไดรับสารอาหารตางๆ ดังนี้* 
  โปรตีน   75 กรัม 
  คารโบไฮเดรต  325 กรัม 
  ไขมัน   44.44 กรัม 
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ตัวอยางฉลากโภชนาการสําหรับขาวแตน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

*ท่ีมา  ปริมาณสารอาหารอางอิงท่ีควรไดรับประจําวนัสําหรับคนไทย  พ.ศ.2546 

 
 
 
 
 

ขอมูลโภชนาการสําหรับขาวแตนหนานํ้าออย  (ขาวเหนียวดํา) 

ขอมูลโภชนาการ  
หนึ่งหนวยบริโภค : 1  แผน (9.10กรัม) 
จํานวนหนวยบริโภคตอถุง : 8  แผน 
คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งแผน 
พลังงานท้ังหมด  42.67 กิโลแคลอร่ี  (พลังงานท่ีไดจากไขมัน  16.02 กิโลแคลอร่ี) 
     รอยละของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน * 
โปรตีน   0.46 กรัม    0.62 
คารโบไฮเดรต  6.13 กรัม      1.97  
ไขมัน   1.78 กรัม     3.99 
ความช้ืน 0.47 กรัม 
เถา  0.17 กรัม 
 
ความตองการพลังงานของแตละบุคคลแตกตางกัน  ผูบริโภคตองการพลังงาน 
วันละ 2,000 กิโลแคลอร่ี  ควรไดรับสารอาหารตางๆ ดังนี้* 
  โปรตีน   75 กรัม 
  คารโบไฮเดรต  325 กรัม 
  ไขมัน   44.44 กรัม 
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ประวัติผูเขียน 

 
ชื่อ   นางสาววัชรางค ยั่งยืน 
วัน  เดือน  ป  เกิด 16  มกราคม  2529 
ประวัติการศึกษา 
 พ.ศ.  2546 มัธยมศึกษาตอนปลาย  (วิทยาศาสตร  -  คณิตศาสตร) 
   โรงเรียนคณะราษฎรบํารุงปทุมธานี  จังหวดัปทุมธาน ี
 พ.ศ.  2551 วิทยาศาสตรบัณฑิต  (สาขาวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 
   คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการเกษตร 
   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนา  วิทยาเขตลําปาง  จังหวดัลําปาง 
ประวัติการฝกอบรม 
 พ.ศ.  2552 Gas  Chomatography  and  High  Performance  Liquid    
   Chromatography. 
   การจัดการระบบประกันคุณภาพโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
 

 


