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กราฟมาตรฐานสําหรับวิเคราะหสารตานออกซิเดชันของวัตถุดิบ และผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไย
ชนิดแทง 
 

y = -0.0018x + 0.3349
R2 = 0.9945
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ภาพ  1 กราฟมาตรฐาน ของ gallic acid วเิคราะหโดยวิธี DPPH 
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ภาพ  2 กราฟมาตรฐาน ของ gallic acid สําหรับวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอล 
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การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและกายภาพ 
 

การวัดคาวอเตอรแอคทิวิตี้ (aw)  
 

วัดคาดวยเคร่ือง Aqualab LITE (DECAGON, U.S.A.) วิธีการคือ ใสตัวอยางผลิตภณัฑ
ลงในตลับพลาสติกสําหรับวัดคา aw แลวนําไปใสเคร่ือง Aqualab LITE บันทึกคา aw ท่ีคาคงท่ี ณ 
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ทําการวิเคราะหตัวอยางละ 3 ซํ้า แลวหาคาเฉล่ีย 
 
การวิเคราะหคาความชืน้  (AOAC, 2003) 
  
 ช่ังตัวอยางหนัก 3 กรัม ดวยเคร่ืองช่ังทศนิยม 4 ตําแหนง ใสลงใน moisture can ท่ีผาน
การอบแหง และทราบน้ําหนักแนนอน นําไปอบในตูอบสุญญากาศท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
และความดันบรรยากาศตํ่ากวา 50 mmHg เปนเวลานานประมาณ 3 ช่ัวโมง หรือจนน้ําหนักของ
ตัวอยางคงท่ี โดยการนําตัวอยางออกจากตูอบ ปลอยใหเยน็ในโถดดูความช้ืน ช่ังน้ําหนกัตัวอยาง 
แลวนําไปอบจนไดน้ําหนักคงท่ี ทําการวิเคราะหตัวอยางละ 3 ซํ้า คํานวณหาปริมาณความช้ืน แลว
หาคาเฉล่ีย 
 
 ปริมาณความชื้น (%) = (น้ําหนักตัวอยางกอนอบ  –  น้ําหนักตัวอยางหลังอบ) × 100 
      น้ําหนกัตัวอยางกอนอบ 
 
การวัดคาสีระบบฮันเตอร  
 
 เปนการวดัคาสีในรูป คาสี L a และ b ในงานวิจยันีว้ัดคาสีดวยเคร่ืองวัดสี Chroma 
meter model CR-400 (KONICA MINOLTA, Japan) โดยคา L คือ คาความสวาง (lightness) มีคา
ต้ังแต 0 (สีดํา) จนถึง 100 (สีขาว) ถามีคาสูงแสดงวาผลิตภัณฑนั้นมีสีสวางมาก ถามีคาตํ่าแสดงวา
ผลิตภัณฑนัน้มีสีคลํ้าหรือคอนขางมืด คา a ถามีคาเปนบวก แสดงวาผลิตภัณฑนั้นมีแนวโนมไปทาง
สีแดง (redness) ถามีคาเปนลบ แสดงวาผลิตภัณฑนั้นมีแนวโนมไปทางสีเขียว (greenness) สวนคา 
b คือ มีคาเปนบวก แสดงวาผลิตภัณฑนัน้มีแนวโนมไปทางสีเหลือง (yellowness) ถาเปนคาลบ 
แสดงวาผลิตภณัฑมีแนวโนมเปนสีน้ําเงิน (blueness) (วษิฐิดา, 2550)  
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การวัดคา hardness และคา stickiness  (Stable Micro Systems Ltd., 2005) 
 
 ในการวัดคา hardness และคา stickiness จะเตรียมตัวอยางผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไย
ชนิดแทงโดยการตัดตัวอยางใหมีขนาด  4×3×2 เซนติเมตรเทาๆ กันกอนทําการวัดคา ในการวดัคา 
hardness และคา stickiness จะใชเคร่ือง TA-XT2  Texture Analyser (Stable Micro System Ltd., 
UK.) วัดแรงกด (compression) ใชหวัวดัแบบ p/6 cylinder probe (ขนาดเสนผาศูนยกลาง 6 
มิลลิเมตร) กดท่ีตัวอยางขนาด  4×3×2 เซนติเมตร โดยกดลงไปลึก 6 มิลลิเมตร (pre-test speed: 2 
mm/s; test speed: 1 mm/s; post-test speed: 10 mm/s) คา hardness คือ จุดท่ีวัดแรงกดเปนบวกสูง
ท่ีสุด และคา stickiness คือ จุดท่ีวัดแรงกดเปนลบมากท่ีสุด   
 
วิเคราะหปริมาณ Thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) (AOAC, 2003) 
 
 สารเคมีและอุปกรณ 
 1)  TBA – reagent (TBA 0.2883 กรัม ในกรดอะซิติกเขมขนรอยละ 90 ปรับ 
       ปริมาตรใหครบ 100 มิลลิลิตร 
 2)  HCL  4 M 
 3)  ชุดกล่ัน, electric mantle และ spectrophotometer 
  
 วิธีวิเคราะห 
 1)  ช่ังตัวอยางหนัก 10 ± 0.01 กรัม เติมน้ํากล่ันลงไป 50 มิลลิลิตร นําไปปนใหเขา
กันโดยใชเคร่ืองปนตัวอยางแบบมือถือ เทใสใน distillation flask ลางท่ีปนดวยน้ํากล่ันจํานวน 47.5 
มิลลิลิตร เทผสมรวมกัน 
 2) เติมสารละลาย HCL 4M (ประมาณ 2.5 มิลลิลิตร) เพื่อปรับใหมีสภาพเปน
กรด โดยใหมี pH อยูในชวง 1.1 ถึง 1.5 
 3)  เติม glass beads และสารกันฟอง ตอเขากับชุดกล่ัน แลวเร่ิมการกล่ันอยาง
รวดเร็วจนไดของเหลวจากการกล่ันประมาณ 50 มิลลิลิตร (กล่ันใหไดภายใน 10 ถึง 12 นาที 
ภายหลังจากการเดือด) 
 4) ปเปตของเหลวท่ีกล่ันไดจํานวน 5 มิลลิลิตรลงในหลอดทดลองท่ีมีฝาปด เติม 
TBA-reagent จํานวน 5 มิลลิลิตร ปดจุดเขยาใหเขากนั 
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 5) นําไปตมในนํ้าเดือดนาน 35 นาที เม่ือครบกําหนด ทําใหเยน็ลงทันที นาน 10 
นาที 
 6)  นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 538 นาโนเมตร เปรียบเทียบกับ 
Blank (โดยใชน้ํากล่ันจํานวน 5 มิลลิลิตร แทนสวนของเหลวท่ีกล่ันได และทําข้ันตอนเหมือน
ตัวอยาง) 
 
 การคํานวณ 
   
  TBARS    =  7.8 x OD538  (mg Malonaldehyde per kg of sample) 
 
การตรวจวิเคราะหปริมาณไขมัน (crude fat) (AOAC, 2003) 
 
 ใชวิธีการสกัดไขมันดวยเคร่ืองสกัดไขมัน Soxtec Extractor (Model 2050, Sweden) 
โดยตัวอยางท่ีใชจะผานการอบแหง และชั่งน้ําหนกัท่ีแนนอน และผานการสกัดจากเคร่ืองสกัดเปน
เวลา 1 ช่ัวโมง 30 นาที 
 
การตรวจวิเคราะหปริมาณโปรตีน (crude protein) (AOAC, 2003) 
 
 เคร่ืองมือท่ีใช 

1) Kjeldahl flask 
2) Digestion unit 
3) Distillation unit 
4) ชุดไตเตรต 
 

 สารเคมีท่ีใช 
1) กรดกํามะถันเขมขน (H2SO4) ท่ีปราศจากไนโตรเจน 
2) คะตะลิสตผสม (ประกอบดวย CuSO4.5H2O และ K2SO4) 
3) สารละลายกรดบอริกเขมขน รอยละ 2 (H3BO3) 
4) สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขนรอยละ 40 (NaOH 40g/100ml H2O) 
5) สารละลายกรดไฮโดรคลอริกเขมขน 0.01 M 
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6) Mixed indicators (0.2% Methyl red + Methylene blue/EtOH) 
7) Zn-metal 
 

 การยอยตัวอยาง (Digestion) 
  1) ช่ังตัวอยางอาหารท่ีบดอยางละเอียด หนัก 0.1-0.5 กรัม (±0.001) ข้ึนอยูกับ
ปริมาณโปรตีนในตัวอยาง ใสลงใน Kjeldahl flask 
  2)  เติมคะตะลิสตผสม 2 กรัม (หรือช่ัง K2SO4 3.5 กรัม  ผสมกับ CuSO4.5H2O 0.4 
กรัม) เติมกรดกํามะถันเขมขนลงไป 15 มิลลิลิตร  
  3)  วาง Kjeldahl flask ในตําแหนงท่ีเอียงทํามุมประมาณ 40 องศา กบั fume stack 
ลงบนเตาของชุดยอยโปรตนี  ทําการยอยนาน 30 นาที จนไดสารละลายใสหรือมีสีน้ําเงินจาง  ทํา
การยอยตออีกประมาณ 1-2 ช่ัวโมง (เวลาท่ีใชในการยอยท้ังหมดจะตองไมเกิน 3 ช่ัวโมง และไม
ควรใชไฟแรงเกินไปเพราะมีผลใหไนโตรเจนบางสวนสูญหายไปได) ต้ังท้ิงใหเยน็ท่ีอุณหภูมิหอง
กอนท่ีจะนําไปกล่ันตอไป  
  
 การกล่ัน (Distillation) 
  ทําการกล่ันของเหลวท่ีผานการยอยไดดวยวิธี Steam Distillation (Semi-micro 
Kjeldahl Distillation Apparatus ดัดแปลงจาก Markham semi-micro Kjeldahl) มีวิธีการ คือ 
  1)  คอยๆ ถายเอาของเหลวท่ียอยไดท้ังหมดลงใน volumetric flask ขนาด 100 
มิลลิลิตรท่ีมีน้ํากล่ันประมาณ 30 – 40 มิลลิลิตรบรรจุอยู โดยเทลงไปชา ๆ ทีละ 5 มิลลิลิตร ผสมให
เขากันต้ังท้ิงใหเยน็ ลาง Kjeldahl flask 2-3 คร้ัง ดวยน้าํกล่ัน และเทกลับลงไปใน volumetric flask 
ต้ังท้ิงใหเย็น (อาจนําลงไปแชน้ําเย็นได) ปรับปริมาตรใหครบ 100 มิลลิลิตรดวยน้ํากล่ัน (blank ก็ให
ทําเชนเดยีวกนั เพียงแตไมมีตัวอยางเทานั้น) 
  2)  ปเปตสารละลายจํานวน 10 มิลลิลิตร. ใสในสวนกรวยของหลอดกล่ัน ใชน้ํา
กล่ันเล็กนอยลางกรวย จากน้ันเทน้ําท่ีใชลางลงไปรวมกับของเหลวท่ีใชกล่ันดวย คอยๆ เติม NaOH 
เขมขน 40% ลงไปประมาณ 12 มิลลิลิตร รีบปดจุกแกวใหสนิททันที  
  3) กล่ันไนโตรเจน(ในรูปของกาซแอมโมเนีย) โดยใชการกล่ันดวยไอน้ํา (steam 
distillation) ซ่ึงเปนการตมน้ําใหเดือดกลายเปนไอ  แลวไอน้ําจะทําการกล่ันของเหลวท่ียอยไดท่ี
ผสมอยูกับ NaOH 40% กาซแอมโมเนียท่ีระเหยออกมาพรอมกับไอน้าํจะควบแนน และถูกจับดวย
สารละลายกรดบอริกเขมขน 2 % ท่ีอยูในฟลาสกขนาด 125 มิลลิลิตร จํานวน 10 มิลลิลิตร และมี
อินดิเคเตอรผสมลงไป 4 หยด (สวนปลายของ condenser จะตองจุมอยูในสารละลายกรดบอริค 



  
 

111 

ตลอดชวงเวลาการกล่ัน) ใชเวลาในการกล่ันประมาณ 10–15 นาที  หรือใหไดสารละลายไมนอยกวา 
20–30 มิลลิลิตร ลางปลาย condenser ดวยน้ํากล่ันเล็กนอย นําเอาของเหลวท่ีกล่ันไดไป ไตเตรทกบั
สารละลายกรดไฮโดรคลอริกเขมขน 0.01 M จนไดจดุยุติเปนสีน้ําเงินจางๆ บันทึกปริมาตรของ
สารละลายกรดท่ีใชเพื่อนําไปคํานวณหาปริมาณไนโตรเจนท้ังหมดในตัวอยาง 
 
 การคํานวน  
   
  ปริมาณไนโตรเจน (รอยละของนํ้าหนัก)  =  (Va − Vb) × C × 1.4007 
                 W 
   
  โดยท่ี  Va  คือ  ปริมาณของสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟูริกท่ีใชในการ 
                 ไตเตรตตัวอยาง (มิลลิลิตร) 
    Vb คือ ปริมาณของสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟูริกท่ีใชในการ 
                ไตเตรต blank (มิลลิลิตร) 
   C คือ  ความเขมขนของสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟูริก (N) 
   W คือ  น้ําหนักของตัวอยาง (กรัม) 
 
  ปริมาณโปรตนี (รอยละของน้ําหนัก) = ปริมาณไนโตรเจน× conversion factor 
 
  โดย conversion factor ของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงในการทดลองนี้
เทากับ 6.25 
 
การวิเคราะหปริมาณใยอาหาร (crude fiber) (AOAC, 2003) 
 
 อุปกรณท่ีใช 
  1)  Buchner funnel และ flask 
  2)  suction pump 
  3)  crucible 
  4)  กระจกนาฬิกา 
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 สารเคมีท่ีใช 
  1)  สารละลายกรดกํามะถันเขมขนรอยละ 1.25 
  2)  สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขนรอยละ 1.25 
  3)  เอทานอล รอยละ 95 
  4)  กระดาษกรองท่ีปราศจากเถา (ashless) 
   
 วิธีวิเคราะห 
  1)  ช่ังตัวอยางอาหารท่ีผานการอบ และผานการสกัดไขมันออกแลวจํานวน 2 กรัม               
(± 0.001กรัม) ใสลงในบีกเกอรขนาด 500 มิลลิลิตร เติมกรดกํามะถันเขมขนรอยละ 1.25 จํานวน 
200 มิลลิลิตร ตมนาน 30 นาที โดยตมใหเดือดภายใน 1 นาที  ขณะตมควรปดปากบีกเกอรดวย
กระจกนาฬิกา  และพยายามรักษาปริมาตรของสารละลายใหคงท่ี ถาปริมาตรลดลงอาจเติมน้ํารอน
ลงไปเพ่ือใหปริมาตรเทาเดิม 
  2)  กรองผาน buchner funnel โดยวางกระดาษกรองเบอร 41 หรือ 541 ใหพอดกีับ
กรวย (12.5 เซนติเมตร) เทสารละลายกรดท่ีตมเดือดแลวผานกรวยกรองโดยเปด suction flask ลาง
กาก และบีกเกอรดวยน้ํารอน 50 – 75 มิลลิลิตร ลางซํ้าอีกคร้ัง จนแหง 
  3) นํากากท่ีติดอยูบนกระดาษกรองเทใสลงไปในบีกเกอร ใชน้ําฉีดลางเพื่อชะกาก
ออกใหหมด  เติม NaOH รอยละ 1.25 (อาจใสในกระบอกฉีด) จํานวน 200 มิลลิลิตรลงไป  ตมให
เดือดเปนเวลา 30 นาที นําไปกรองผาน buchner funnel โดยใชกระดาษกรองท่ีปราศจากเถา (ผาน
การอบและทราบน้ําหนกัท่ีแนนอน) โดยใช suction pump เชนเดียวกับตอนแรก ลางดวยน้ํารอน           
2-3 คร้ัง และลางดวยแอลกอฮอลอีก 25 มิลลิลิตร 
  4) นํากากท่ีเหลือติดอยูบนกระดาษกรองไปวางบนกระจกนาฬกิา แลวนําไปอบใน
ตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส จนไดน้ําหนักคงท่ี ช่ังน้ําหนกัของกากแหงท่ีเหลือ 
  5)  นํากากแหงท่ีผานการอบแหงแลว (รวมท้ังกระดาษกรอง) ไปใสใน crucible    
(ท่ีผานการเผาและทราบนํ้าหนักท่ีแนนอนแลว) นําไปเผาตอในเตาเผาใหเปนเถาสีขาว ท่ีอุณหภูมิ 
500-550 องศาเซลเซียส ประมาณ 3 ช่ัวโมง ท้ิงใหเย็นในโถดูดความช้ืน  ช่ังน้ําหนกัเถาท่ีได 
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 การคํานวณ 
  
  ปริมาณกากในตัวอยาง (กรัม)  =  น้ําหนกักากแหงท่ีเหลือ  −  น้ําหนกัเถา 
 
  รอยละของใยอาหารหยาบ  (Crude fiber)  =  ปริมาณกากในตัวอยาง × 100 
                   น้ําหนกัตัวอยาง (กรัม) 
 
การวิเคราะหปริมาณใยอาหารชนิดไมละลายนํ้า (insoluble dietary fiber) (AOAC, 2003) 
 
 สารเคมี 
  1)  Petroleum ether 
  2)  Decalin (decahydronapthalene) 
  3)  Anhydrous sodium sulphite (Na2SO3) 
  4)  Toluene 
  5)  Acetone 
 
 การเตรียมตัวอยางสารละลาย Neutral detergent 
  1)  สวนท่ี 1 เตรียมสาร  Na-EDTA  18.60  กรัม  Na2B4O7.10H2O  6.81 กรัม และ
น้ํา 150  มิลลิลิตร นําไปละลายใหเขากัน วางต้ังไฟอุนๆ เพื่อใหละลายไดด ี
  2)  สวนท่ี 2 เตรียมสาร  Na-lauryl sulphate 30 กรัม  2-ethoxyethanol 10 มิลลิลิตร 
และนํ้ารอน 700 มิลลิลิตร  แลวเติมลงในสวนท่ี 1 ท่ีเตรียมไวขางตน 
  3)  เตรียมสาร  Na2HPO4 (anhydrous)  4.56  กรัม และน้ํารอน 150 มิลลิลิตร แลว
เติมลงในสวนท่ี 1 ท่ีเตรียมไวขางตน 
  4)  เม่ือใสสารตางๆ ครบ ปรับปริมาตรใหครบ 1 ลิตร และปรับคา pH ใหอยู
ในชวง 6.9 ถึง 7.1 โดยใช H3PO4   
  5)  ถาตกตะกอนระหวางเกบ็ไวนานๆ ใหอุนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสกอนใช 
  
 การเตรียม phosphate buffer solution  
  เตรียม  phosphate buffer solution เขมขน 0.1 M คา pH ท่ี 7.0 (±1) โดยเตรียมจาก 
Na2HPO4 กับ NaH2PO4 
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 การเตรียม amylase solution 
  เตรียมจาก amylase เขมขนรอยละ 2.5 (m/v) ใน 0.1 M phosphate buffer (pH 7.0) 
จากนั้นนําไป centrifuge 10 ถึง 15 นาที แลวกรอง 
 
 วิธีการวิเคราะห 
  1)  ช่ังตัวอยาง 0.8 ถึง 1.2 กรัม (ถาไขมันเกินรอยละ 10 ใหสกัดดวย Pet-Ether 
กอน และท้ิงไวให solvent ระเหยออกใหหมด) 
  2)  เติม neutral detergent 100 มิลลิลิตร  Decalin  2  มิลลิลิตร และ NaSO2 0.5 
กรัม 
  3)  นําไปใสใน distillation flask ขนาด 250 มิลลิลิตร  แลวทําการ reflux เปนเวลา 
1 ช่ัวโมง 
  4)  กรองผานกระดาษกรองท่ีปราศจากเถา (ashless) ท่ีผานการอบแหง และทราบ
น้ําหนกัแนนอน กรองผาน bucher funnel และ suction pump ลางดวยน้ํากล่ัน 2-3 คร้ัง 
  5)  ลางดวย amylase solution 10 มิลลิลิตร (ผาน suction pump) 
  6)  นํากระดาษกรองใสลงใน beaker เติมสารละลาย amylase ใหทวม เติม toluene 
1-2 หยด ปดฝา beaker ดวยอะลูมิเนียมฟอลย ท้ิงไวคางคืนท่ี 37 องศาเซลเซียส 
  7)  กรองผาน suction pump ลางกากดวยน้าํเล็กนอย ตามดวยอะซีโตน 
  8)  นําไปอบในตูอบ 100 ถึง 105 องศาเซลเซียส ท้ิงใหเยน็ ช่ังน้ําหนัก 
 
 การคํานวณ 
 
  รอยละใยอาหารชนิดไมละลายนํ้า    =     W2 − W1  ×  100 
     (% insoluble dietary fiber)      W3 
 
  เม่ือ    W1 คือ น้ําหนกักระดาษกรอง 
   W2  คือ น้ําหนกักระดาษกรอง + กาก 
   W3 คือ น้ําหนกัตัวอยาง 
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การวัดคาพลังงานของอาหาร 
 
 วัดคาพลังงานอาหารโดยใช Bomb calorimeter (PARR model 1356 Isoperibol 
calorimeter, USA.) Bomb calorimeter เปนการศึกษาปฏิกิริยาการเผาไหมในภาชนะปดสนิทท่ีมี
ปริมาตรคงท่ี ความดนัเกดิการเปล่ียนแปลง และแตกตางจากบรรยากาศภายนอก ดังนั้น การวัด
พลังงานโดยใช bomb calorimeter เปนการวัดผลจากการเปล่ียนแปลงพลังงานในกระบวนการ ซ่ึง
จะลดลงไปอยูในสภาวะมาตรฐาน และ standard enthalpy  
 

การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
 
การตรวจนับจํานวนจุลินทรียท้ังหมด (Total Plate Count) 
  
 อุปกรณและเคร่ืองมือ 
  1)  จานเพาะเช้ือ และปเปตขนาด 1 5 และ 10 มิลลิลิตร (ท่ีผานการอบฆาเช้ือท่ี
อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2-3 ช่ัวโมง) 
  2)   เคร่ืองเจือจางตัวอยาง (stomacher) 
  3)   เคร่ืองเขยา 
 
 อาหารเล้ียงเช้ือและสารละลายสําหรับเจือจาง 

1) สายละลายบัฟเฟอรเปปโตน เขมขนรอยละ 0.1 
2) Plate count agar, PCA 

 
 วิธีวิเคราะห 

1) การเตรียมตัวอยาง 
1.1) ใชมีดและปากคีบท่ีปราศจากเช้ือโดยการลนไฟและเช็ดดวย

แอลกอฮอล ตัดตัวอยางจากหลายๆ สวน ช่ังน้ําหนกัได 25 กรัม ใสในถุงตีบดดวยเคร่ืองตีบดอาหาร 
(stomacher bag) เปนเวลา 2 นาที จะไดตัวอยางอาหารท่ีมีความเจือจาง 1 : 10 (10-1) 

1.2) เขยาอาหารใหผสมเปนเนื้อเดียวกัน ใชปเปตดูดตัวอยางอาหารท่ีเจือจาง 
1 : 10 (10-1) ปริมาตร 1 มิลลิลิตรใสในหลอดทดลองท่ีมีสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 9 มิลลิลิตร 
เขยาใหเขากันดวยเคร่ืองเขยา จะไดอาหารที่เจือจาง 1 : 100 (10-2)  
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1.3) ทําใหอาหารมคีวามเจือจาง 1 : 1000 (10-3) และความเจือจางตอๆ ไป
ดวยวิธีเดยีวกนัจนถึงความเจือจาง 1 : 1000000 (10-6) 
 

2) การใสอาหารเล้ียงเช้ือ 
2.1) ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตรดูดสารละลายของตัวอยางท่ีความเจือจาง

ตางๆ ลงในจานเพาะเช้ือ จานละ 1 มิลลิลิตร ความเจือจางละ 2 จาน 
2.2) เทอาหาร PCA ท่ีกําลังหลอมเหลว (อุณหภูมิไมควรสูงกวา 48                

องศาเซลเซียส) ลงในงานเพาะเช้ือท่ีมีตัวอยาง โดยใสลงไปจานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร ให
เสร็จภายในเวลา 15 นาที นบัต้ังแตความเจือจางเร่ิมตน 

2.3) ผสมตัวอยางและอาหารเล้ียงเช้ือใหเขากันดี วางท้ิงไวใหเยน็ แลวคว่าํ
จานอาหารเล้ียงเช้ือลง 

2.4) ทําตัวอยางควบคุม โดยใชสารละลายเปปโตน 1 มิลลิลิตรแทน
สารละลายของตัวอยางอาหาร 
 

3) การบมเช้ือ บมจานอาหารทีเ่ตรียมไวเสร็จเรียบรอยแลวท่ีอุณหภูมิ 30±1 องศา
เซลเซียส เปนเวลานาน 72±3 ช่ัวโมง หรือท่ีอุณหภมิู 35±1 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 48±2 
ช่ัวโมง 
 

4) การตรวจนับจาํนวนโคโลนแีละการรายงานผล หลังบมเช้ือตามกําหนดแลว 
ตรวจนับจํานวนโคโลนีบนจานอาหารเพาะเช้ือ ท่ีมีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 30-300 โคโลนี หา
คาเฉล่ียของจํานวนโคโลนี รายงานผลการตรวจนับวา มีจํานวน aerobic bacteria ในรูปโคโลนีตอ
อาหาร 1 กรัม (cfu/g) 
 
การตรวจนับยสีตและเชื้อรา 
  
 อุปกรณและเคร่ืองมือ 
  1)  จานเพาะเช้ือ และปเปตขนาด 1 5 และ 10 มิลลิลิตร (ท่ีผานการอบฆาเช้ือท่ี
อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2-3 ช่ัวโมง) 
  2)   เคร่ืองเจือจางตัวอยาง (stomacher) 
  3)   เคร่ืองเขยา 
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 อาหารเล้ียงเช้ือและสารละลายสําหรับเจือจาง 
1) สายละลายบัฟเฟอรเปปโตน เขมขนรอยละ 0.1 
2) Potato dextrose agar, PDA 

 
 วิธีวิเคราะห 

1) การเตรียมตัวอยาง 
1.1) ใชมีดและปากคีบท่ีปราศจากเช้ือโดยการลนไฟและเช็ดดวย

แอลกอฮอล ตัดตัวอยางจากหลายๆ สวน ช่ังน้ําหนกัได 25 กรัม ใสในถุงตีบดดวยเคร่ืองตีบดอาหาร 
(stomacher bag) เปนเวลา 2 นาที จะไดตัวอยางอาหารท่ีมีความเจือจาง 1 : 10 (10-1) 

1.2) เขยาอาหารใหผสมเปนเนื้อเดียวกัน ใชปเปตดูดตัวอยางอาหารท่ีเจือจาง 
1 : 10 (10-1) ปริมาตร 1 มิลลิลิตรใสในหลอดทดลองท่ีมีสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 9 มิลลิลิตร 
เขยาใหเขากันดวยเคร่ืองเขยา จะไดอาหารที่เจือจาง 1 : 100 (10-2)  

1.3) ทําใหอาหารมคีวามเจือจางจนถึง 1 : 1000 (10-3) และความเจือจางตอๆ 
ไปดวยวิธีเดียวกันจนถึงความเจือจาง 1 : 1000000 (10-6) 
 

2) การใสอาหารเล้ียงเช้ือ  
2.1) ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดสารละลายของตัวอยางอาหารท่ีมีความ

เจือจางตางๆ ลงในจานเพาะเช้ือ จานละ 1 มิลลิลิตร ความเจือจางละ 3 จาน 
2.2) เทอาหารเล้ียงเชื้อ PDA ท่ีกําลังหลอมเหลวลงในจานเพาะเช้ือท่ีมี

ตัวอยางโดยใสลงไปจานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร รีบเทใหเสร็จภายใน 1 ถึง 2 นาทีหลังจากใส
เช้ือลงไปแลว 

2.3) ผสมตัวอยางและอาหารเล้ียงเช้ือใหเขากันดี วางท้ิงไวจนอาหารแข็งตัว  
2.4) ทําตัวอยางควบคุม โดยใชสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 1 มิลลิลิตรแทน

สารละลายของตัวอยางอาหาร 
 
 การบมเช้ือ 
  บมจานอาหารที่เตรียมไวเสร็จเรียบรอยแลวไวในท่ีมืด ท่ีอุณหภูมิ 22 ถึง 25 ± 1 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 วนั 
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 การตรวจนับจาํนวนโคโลนแีละการรายงานผล 
  หลังบมเช้ือตามเวลากําหนดแลว ตรวจนับจํานวนโคโลนีบนจานอาหารเพาะเช้ือท่ี
มีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 10-150 โคโลนี หาคาเฉล่ียของจํานวนโคโลนีจากท้ัง 3 จานเพาะเช้ือ 
รายงานผลการตรวจนับในรูปโคโลนีตออาหาร 1 กรัม (cfu/g ml) 
 
การหาปริมาณโคลิฟอรม (Coliform) และ Escherichia coli. โดยวิธี MPN (Most probable number 
method)  
 
 อุปกรณและเคร่ืองมือ 

1) หลอดทดลอง (test tube) พรอมหลอดดักกาซ (durham tube) 
2) ปเปตขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร 
3) อางน้ําควบคุมอุณหภูมิ 
4) ตูบมเช้ือ 
5) หมอนึ่งความดัน 

 
 อาหารเล้ียงเช้ือและสารละลายสําหรับเจือจาง  

1) สารละลายบัฟเฟอรเปปโตน ความเขมขนรอยละ 0.1 
2) อาหารเล้ียงเช้ือ Lauryl sulphate broth 
3) อาหารเล้ียงเช้ือ Brillant green lactose bile broth 

 
 วิธีวิเคราะห 

1) การเตรียมตัวอยาง 
1.1) ใชมีดและปากคีบท่ีปราศจากเช้ือโดยการลนไฟและเช็ดดวแอลกอฮอล 

ตัดตัวอยางจากหลายๆ สวน ช่ังน้ําหนกัได 25 กรัม ใสในถุงตีบดดวยเคร่ืองตีบดอาหาร (stomacher 
bag) เปนเวลา 2 นาที จะไดตัวอยางอาหารท่ีมีความเจือจาง 1 : 10 (10-1) 

1.2) เขยาอาหารใหผสมเปนเนื้อเดียวกัน ใชปเปตดูดตัวอยางอาหารท่ีเจือจาง 
1 : 10 (10-1) ปริมาตร 1 มิลลิลิตรใสในหลอดทดลองท่ีมีสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 9 มิลลิลิตร 
เขยาใหเขากันดวยเคร่ืองเขยา จะไดอาหารที่เจือจาง 1 : 100 (10-2)  
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2) การวิเคราะหแบคทีเรียท่ีคาดวาเปนโคลิฟอรม (presumptive coliforms) 
2.1) ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดตัวอยางท่ีระดับเจือจางตางๆ (1 :10-1  และ 

10-2) ลงในหลอดทดลองท่ีมีอาหารเล้ียงเช้ือ Lauryl sulphate broth ปริมาตร 10 มิลลิลิตร จํานวน 3 
ชุด ชุดละ 5 หลอด โดยชุดท่ี 1 ปเปตตัวอยางจํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลอง 3 หลอด ชุดท่ี 
2 ปเปตตัวอยางท่ีระดับ 10-1 จํานวน 1 มิลลิลิตรใสหลอดทดลอง 3 หลอด ชุดท่ี 3 ปเปตตัวอยางท่ี
ระดับ 10-2 จํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลอง 3 หลอด 

2.2) บมหลอดเล้ียงเช้ือในตูบมอุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48±2 
ช่ัวโมง หากหลอดทดลองใดมีกาซเกิดข้ึนในหลอดดักกาซ แสดงวาใหผลเปนบวก (positive) ซ่ึง
คาดวาจะมีเช้ือจุลินทรียชนิดโคลิฟอรมเจริญอยูในตัวอยางนั้น ถาไมพบกาซในหลอดดักกาซใดเลย 
แสดงวาใหผลลบ (negative) และไมมีเช้ือจลิุนทรียชนิดโคลิฟอรมเจริญอยูในตัวอยาง 

2.3) การรายงานจํานวนโคลิฟอรมในตัวอยางท่ีเกิดกาซข้ึนใหเปดตาราง 
แมคคราดี แลวรายงานเปน จํานวนโคลิฟอรมแบคทีเรียตอตัวอยาง 1 กรัม 
 

3) การยืนยันโคลิฟอรม 
3.1) ใชหวง (loop) เข่ียเช้ือจากหลอดเล้ียงเช้ือท่ีใหผลบวก (positive) จาก

การทดสอบแบคทีเรียท่ีคาดวาเปนโคลิฟอรม ลงบนอาหารเล้ียงเช้ือ Eosin methylene blue agar ใน
จานเพาะเช้ือ 

3.2) บมจานเพาะเช้ือในตูบมอุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 ถึง 
24 ช่ัวโมง 

3.3) ตรวจหาโคโลนีท่ีเปนลักษณะเฉพาะของโคลิฟอรม โดยโคโลนีของ            
โคลิฟอรมจะมีสีดํา หรือมีสีดําตรงกลางลอมรอบดวยบริเวณท่ีโปรงใส ไมมีสี โคลิฟอรมบาง
โคโลนี มีลักษณะนูน เปยกเยิ้ม (mucoid) 

 
4) การวิเคราะหแบคทีเรียท่ีคาดวาเปน E. coli 

4.1) ใชเข็มเข่ียเช้ือ (needle) เข่ียเช้ือจากหลอดเล้ียงเชื้อท่ีใหผลบวก 
(positive) จากการทดสอบแบคทีเรียท่ีคาดวาเปนโคลิฟอรม ลงในหลอดทดลองท่ีมีอาหารเล้ียงเชื้อ 
Brillant green lactose bile broth ปริมาตร 10 มิลลิลิตร โดยหลอดอาหารเล้ียงเช้ือตองปรับใหมี
อุณหภูมิเทากบั 44.5 องศาเซลเซียสกอนนําไปใช 

4.2) เข่ียเช้ือ E. coli ซ่ึงเปนเช้ือมาตรฐานลงในหลอดทดลองท่ีมีอาหารเล้ียง
เช้ือ Brillant green lactose bile broth ปริมาตร 10 มิลลิลิตร อีก 2 หลอด เพื่อใชเปนหลอดควบคุม 
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4.3) บมหลอดเล้ียงเช้ือลงในอางน้ําควบคุมอุณหภูมิ 44.5 ± 0.5 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง 

4.4) หลอดทดลองท่ีมีกาซเกิดข้ึนหรือใหผลบวก (positive) แสดงวามี
แบคทีเรียท่ีคาดวาจะเปน E. coli  ใหทําการวิเคราะหเพื่อยืนยนั E. coli 
 

5) การวิเคราะหเพื่อยืนยัน E. coli 
5.1) เข่ียเช้ือจากหลอดเล้ียงเช้ือท่ีใหผลบวก (positive) จากการทดสอบ

แบคทีเรียท่ีคาดวาเปน E. coli ลงบนอาหารเล้ียงเช้ือ Eosin methylene blue agar ในจานเพาะเช้ือ 
5.2) บมจานเพาะเช้ือในตูบมเช้ืออุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 

ถึง 24 ช่ัวโมง 
5.3) เลือกโคโลนีท่ีมีลักษณะเฉพาะของ E.coli ซ่ึงมีสีน้ําเงินอมดําตรงกลาง

มีสีเล่ือมมันอมเขียวสะทอนแสง โดยบางคร้ังสีเล่ือมมันอาจไมปรากฏ เข่ียเช้ือคร้ังละ 1 โคโลนีลง
ในน้ําทริปโตน (tryptone water) แลวบมในอางน้ําควบคุมอุณหภูมิ 44.5±0.5 องศาเซลเซียสเปน
เวลา 24 ช่ัวโมง 

5.4) เข่ียเช้ือ E.coli มาตรฐานในหลอดนํ้าทริปโตน เพื่อเปนตัวอยางควบคุม 
5.5) ทดสอบสารอินโดล หลอดทดลองท่ีมีอินโดลเกิดข้ึน แสดงวาเปนเช้ือ 

E. coli จากนัน้บันทึกจาํนวนหลอดทดลองท่ีใหผลบวก (positive) 
5.6) คํานวณและรายงานคา MPN ของ Coliform และ E. coli ในตัวอยาง

ผลิตภัณฑ 1 กรัม 
5.7) การทดสอบยนืยันเพิ่มเติมเกี่ยวกับ Coliform และ E. coli ควรทําการ

ทดสอบ Methyl red,  Voges-Proskauer และ Citrate test โดยกอนจะทดสอบปฏิกิริยาเหลานี้ตอง
แยกเช้ือ E.coli ใหบริสุทธ์ิกอน 
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ภาคผนวก ข 
 

แบบสอบถาม และแบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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แบบสอบถามการสํารวจทัศนคติของผูบริโภคท่ีมีตอสแนคบาร (snack bar)   
และสํารวจรูปแบบของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงท่ีผูบริโภคตองการ 

----------------------------- 
 

แบบสอบถามนี้เปนการสํารวจทัศนคตแิละรูปแบบของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิด
แทง เพื่อใชประกอบการทําวทิยานิพนธของ นางสาวบรรณนิสา ทิพยวิชัย นกัศึกษาระดับปริญญา
โท สาขาวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัย 
เชียงใหม  แบบสอบถามแบงเปน  3  สวน  คือ 

สวนท่ี   1  ขอมูลดานทัศนคติ  และพฤติกรรมการบริโภคสแนคบาร 
                      สวนท่ี   2  ขอมูลสําหรับการพัฒนาผลิตภณัฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทง 
  สวนท่ี   3  ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูลท้ังหมดท่ีทานตอบมาจะเปนประโยชนอยางยิ่งสําหรับงานวจิัยดงักลาว  และ
ขอขอบคุณทุกทานท่ีสละเวลาในการตอบแบบสอบถามในคร้ังนี้ 

 
 
 

  

  
 
 
 
 
 
 

“สแนคบาร (snack bar)  หรือ ขนมขบเคี้ยวชนดิแทง”     คือ  การนําวัตถุดิบ  เชน  
ผลไมอบแหง  หรือธัญพืชมาผสมใหเขากนั นําไปใหความรอน แลวเติมวัตถุดิบท่ีเปนตัวเช่ือม
ใหผลไมหรือธัญพืชยึดเกาะกัน เชน glucose syrup, corn syrup  แปง  หลังจากนั้นนําไป
บรรจุลงในพมิพ อัดใหแนน  แลวนําไปแชเยน็หรืออบแหง  เม่ือผลิตภัณฑยดึติดกนัดีแลวจึง
นําไปตัดใหเปนช้ิน  และทําการบรรจ ุ 

 

 
 

ภาพตวัอยางผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวชนดิแทง (snack bar) 
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แบบสอบถาม 
เร่ือง  การสํารวจทัศนคติของผูบริโภคท่ีมีตอขนมขบเคี้ยวชนดิแทง   

และสํารวจรูปแบบของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงท่ีผูบริโภคตองการ 
 
สวนท่ี  1 ขอมูลดานทัศนคต ิและพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวชนดิแทง  
             
คําชี้แจง : พิจารณาขอความตอไปนี้ (ขอ 1-15) ทานมีความคิดเห็นอยางไรกับขอความนั้น กรุณาให
คะแนนความคิดเห็นของทานดวยการเขียนเคร่ืองหมาย  ลงในชองท่ีตรงกับความคิดเหน็ของ
ทานมากท่ีสุด  โดย  1 = เห็นดวยนอยท่ีสุด 
 

เห็นดวยนอยท่ีสุด              เห็นดวยมากที่สุด 
ขอ 

 
1 2 3 4 5 

1 การกินผลิตภณัฑจากผักและผลไมชวยใหสุขภาพ
แข็งแรง มีประโยชนตอรางกาย 

     

2 การกินอาหารท่ีมีธัญพืช เชน ขาวโอต ขาวสาลี เปน
สวนผสมจะชวยใหสุขภาพแข็งแรง ปองกันโรค 

     

3 ผลไม  มีประโยชนในดานการเปนแหลงของสาร
ตานออกซิเดชันจากธรรมชาติ 

     

4 การกินอาหารประเภทถ่ัวนัน้มีประโยชนในการ
เปนแหลงโปรตีนจากพืช 

     

5 สตรอเบอรีเปนผลไมท่ีมีวิตามินซีสูง และเปน
แหลงของสารตานออกซิเดชัน 

     

6 ลําไยอบแหงมีประโยชนตอสุขภาพ      
7 การกินขนมท่ีมีสารตานออกซิเดชันจากธรรมชาติ

จะชวยปองกนัการเกิดโรค  เชน โรคมะเร็ง 
     

8 ขนมขบเค้ียวประเภท snack bar  เปนขนมท่ีกินได
สะดวกและพกพางาย 

     

9 snack bar เปนขนมท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ
มากกวาขนมขบเค้ียวท่ัวไป 

     

  เฉพาะเจาหนาท่ี    
  ชุดท่ี 
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เห็นดวยนอยท่ีสุด              เห็นดวยมากที่สุด 
ขอ 

 

1 2 3 4 5 
10 snack bar บางประเภท กินแลวไมอวน หรือมี

แคลอรีตํ่า 
     

11 snack bar ท่ีมีผลไมและธัญพืชเปนสวนผสมนั้นจะ
มีประโยชนตอสุขภาพมากกวาขนมขบเค้ียวท่ัวไป 

     

12 การกิน snack bar ประเภท fruit bar ชวยให
รับประทานผลไมไดงาย และสะดวกข้ึน 

     

13 snack bar เปนขนมขบเค้ียวท่ีกินแลวไดพลังงาน 
กินไดสะดวกในเวลาท่ีเรงรีบ หรือกินแทนอาหาร
เชาได 

     

14 การกิน snack bar ทําใหรูสึกวาเปนคนทันสมัย      
15 ผลิตภัณฑ snack bar หาซ้ือไดงายตามรานสะดวก

ซ้ือท่ัวไป เชน ราน 7-eleven เปนตน 
     

 
คําชี้แจง :  กรุณาทําเคร่ืองหมาย     ลงใน    หนาขอความท่ีตรงกบัตัวทานมากที่สุด 
 

16. ทานรับประทานขนมขบเค้ียวบอยคร้ังเพยีงใด 
1)   รับประทานเปนประจําหรือบอยมาก  (มากกวา  4  คร้ัง/สัปดาห)  
2)   รับประทานคอนขางบอย  (2-4  คร้ัง/สัปดาห) 
3)   รับประทานนอย  นานๆ คร้ัง  (นอยกวา  1  คร้ัง/สัปดาห) 

 
17. ทานเคยรับประทาน snack bar หรือไม 

1)   เคย        (ทําตอขอ 18) 
2)   ไมเคย   (ขามไปทําขอ 21) 
 

18. snack bar ประเภทใดท่ีทานเคยรับประทาน  (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
1)   ธัญพืชชนิดแทง  (cereal bar) 
2)   ผลไมชนิดแทง  (fruit bar) 
3)   อ่ืนๆ  ระบุ_____________________________________________ 
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19. วัตถุประสงคสวนใหญในการซ้ือ  snack bar  ของทาน   คือ  (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)        
1)    ตองการกินขนมท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ 
2)    ตองการขนมท่ีกินไดสะดวก   
3)    ตองการขนมท่ีกินแลวไดพลัง  กินในเวลาท่ีเรงรีบ  เชน กินแทนอาหารเชา 
4)   เพื่อเปนขนมกินเลน  ชอบกล่ินรส 
5)   อ่ืนๆ ระบุ _____________________________________________ 

 
20. ทานซ้ือขนมขบเค้ียวชนิดแทงจากท่ีใด  (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)   

1)   หางสรรพสินคา / ซุปเปอรมาเก็ต  เชน  เซ็นทรัล,  ท็อปส ซุปเปอรมาเก็ต 
2)   รานคาสะดวกซ้ือ  เชน  เซเวน-อีเลเวน  (7-eleven) 
3)   รานขายอาหารเพ่ือสุขภาพ 
4)   อ่ืนๆ  ระบุ_____________________________________________ 

 
21. ปจจัยใดท่ีสงผลตอการตัดสินใจซ้ือ snack bar ของทาน กรุณา เลือกเพียง 3 ปจจัยแลว

เรียงลําดับความสําคัญ  1 - 3  โดย  1 =  ปจจัยท่ีสงผลตอการตัดสินใจซ้ือมากท่ีสุด   
(        ) ชนิดของผลิตภัณฑ  เชน  fruit bar,  cereal bar,  nut bar 
(        ) กล่ินและรสชาติของผลิตภัณฑ 
(        ) ความเปนธรรมชาติไมปรุงแตงใดๆ ของผลิตภัณฑ 
(        ) คุณคาทางโภชนาการสูง  กินแลวมีประโยชนตอสุขภาพ 
(        ) กินแลวมีแคลอรีตํ่า  ไมอวน 
(        ) ความสะอาด ปลอดภัยของผลิตภัณฑ 
(        ) ราคา 
(        ) บรรจุภณัฑ 
(        ) ตราสินคา   ยี่หอผลิตภัณฑ 
(        ) ความสะดวกในการหาซ้ือผลิตภัณฑ 
(        ) ความสะดวกในการรับประทาน  และพกพาผลิตภัณฑ 
(        ) การโฆษณา  และการสงเสริมการขาย  เชน  การลดราคา  ของแถม 
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สวนท่ี  2  ขอมูลดานการพฒันาผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทง 
 

22. หากมีการพัฒนาผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนดิแทง ทานตองการใหใสผลไม หรือธัญพืช
ชนิดใดเพิ่มลงไป โดยเลือกเพียง 3 ชนดิเทานั้น  แลว เรียงลําดับความชอบ 1–3 โดย                    
1 =  ชอบมากท่ีสุด 

(        ) เม็ดมะมวงหิมพานต   (        ) ถ่ัวลิสง   
(        ) อัลมอนด      (        ) ถ่ัวเหลือง 
(        ) แมคคาเดเมีย       (        ) ถ่ัวเขียว 
(        ) เมล็ดฟกทอง    (        ) ขาวโอต 
(        ) เมล็ดแตงโม    (        ) จมูกขาวสาลี  
(        ) เมล็ดทานตะวนั    (        ) รําขาวสาลี  
(        ) เมล็ดงา     (        ) ขาวบารเลย 
(        ) ขาวพอง     (        ) ลูกเกด   
(        ) ลูกพรุน     (        ) กลวยอบแหง  
(        ) อ่ืนๆ ระบุ___________________________________________ 
 

23. ในการพัฒนาผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทง ทานคิดวาควรมีการเคลือบแทง
ผลิตภัณฑหรือเคลือบดานหนาผลิตภัณฑเปนรสชาติตางๆ หรือไม   

1)     ไมควร   
2)      ควร โดยเคลือบดวยรสชาติ  (กรุณาเลือกตอบขอเดียว)  

a.   ช็อคโกแลต  b.      สตรอเบอรี 
c.   วานิลา   d.      โยเกริต 
e.           อ่ืนๆ (ระบุ)_________________________ 
 

สวนท่ี  3  ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 
คําแนะนํา :  โปรด เลือกระบุเพียงขอเดียว  โดยทําเคร่ืองหมาย    ลงใน    หนาขอความท่ีตรง
กับตัวทานมากท่ีสุด 
   

24.   เพศ  1)      ชาย    2)      หญิง 
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25.   อายุ  1)      นอยกวา  15  ป   2)      15 – 20  ป 
3)      21 – 25  ป   4)      26 – 30   ป 
5)   31 – 35   ป   6)    มากกวา  35  ป 
 

26.   ระดับการศึกษา  
1)   ประถมศึกษา    
2)     มัธยมศึกษาหรือเทียบเทา 
3)     อนุปริญญาหรือเทียบเทา  
4)     ปริญญาตรี 
5)     สูงกวาปริญญาตรี 
 

27.   อาชีพ  1)     นักเรียน / นักศึกษา  
2)     รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ 

   3)      พนักงานบริษัทเอกชน  
4)     รับจางท่ัวไป  
5)      เจาของกิจการ/อาชีพอิสระ  
6)     แมบาน  

   7)     อ่ืนๆ 
 
28.   รายไดของทานตอ 1 เดือน 

1)     ไมมีรายได  2)      นอยกวา  5,000 บาท 
3)     5,001 – 10,000 บาท 4)      10,001–15,000  บาท  
5)     มากกวา  15,000 บาท 

 
ขอเสนอแนะ ....................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
 

ขอขอบคุณทุกทานท่ีเสียสละเวลาในการตอบแบบสอบถามในคร้ังนี ้
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การทดสอบผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทง 
 

              แบบทดสอบน้ีจัดทําขึ้นเพ่ือเปนขอมูลประกอบการพัฒนาผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทง ซึ่งเปน
สวนหน่ึงในวิทยานิพนธของนางสาวบรรณนิสา ทิพยวิชัย  นักศึกษาปริญญา โทสาขาการพัฒนาผลิตภัณฑ 
อุตสาหกรรมเกษตร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
 แบบสอบถามมีทั้งหมด  3 หนา แบงเปน 2 ตอน ตอนที่ 1 เปนการทดสอบชิมผลิตภัณฑ  และตอนที่ 2 
เปนขอมูลสวนตัวของผูทดสอบ 
              ผูทดสอบชิมจะไดทดสอบตัวอยางผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงจํานวน 12 สูตร โดยเสิรฟทีละ 1 
ตัวอยาง จนครบ 4 ตัวอยาง จะพัก 5 นาที กอนทดสอบตอไป ผูวิจัยหวังเปนอยางยิ่งวาจะไดรับความรวมมือจาก
ทานเปนอยางดีในการทดสอบ และขอขอบคุณมา ณ โอกาสน้ี 

ผูประเมิน : ___________________________  วันท่ี : ______________________ 
 
ตอนท่ี 1  :   
คําแนะนํา กรุณาฉีกซองตัวอยาง และทดสอบชิมตามลําดับท่ีนําเสนอ แลวคะแนน ความชอบ  1-9 
ในแตละคุณลักษณะตามความรูสึกของทาน   กรุณาบวนปากและดื่มน้ํากอนทดสอบตัวอยางถัดไป
ทุกคร้ัง 
สเกลคะแนนความชอบ 

1 =  ไมชอบมากท่ีสุด   6  =  ชอบเล็กนอย 
2 =  ไมชอบมาก     7  =  ชอบปานกลาง 
3 =  ไมชอบปานกลาง   8  =  ชอบมาก 
4 =  ไมชอบเล็กนอย   9  =  ชอบมากท่ีสุด 
5 =  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 

คะแนนความชอบของรหัสตัวอยาง คุณลักษณะ 
    

ความชอบโดยรวม     

ลักษณะปรากฏ 
(พิจารณาจากตัวอยางที่บรรจุในซองพลาสติกใส) 

    

กล่ินรส  
(พิจารณาจากกลิ่นและรสที่ไดรับในระหวางการกิน) 

    

เนื้อสัมผัส 
(พิจารณาจากเนื้อสัมผัสที่ไดรับในระหวางการเคี้ยว) 

    

ชุดท่ี 



  
 

129 

พัก  5  นาทีกอนทดสอบตัวอยางถัดไป  
 

คะแนนความชอบของรหัสตัวอยาง คุณลักษณะ 
    

ความชอบโดยรวม     

ลักษณะปรากฏ 
(พิจารณาจากตัวอยางที่บรรจุในซองพลาสติกใส) 

    

กล่ินรส  
(พิจารณาจากกลิ่นและรสที่ไดรับในระหวางการกิน) 

    

เนื้อสัมผัส 
(พิจารณาจากเนื้อสัมผัสที่ไดรับในระหวางการเคี้ยว) 

    

 
                                            พัก  5  นาทีกอนทดสอบตัวอยางถัดไป 
 

คะแนนความชอบของรหัสตัวอยาง คุณลักษณะ 
    

ความชอบโดยรวม     

ลักษณะปรากฏ 
(พิจารณาจากตัวอยางที่บรรจุในซองพลาสติกใส) 

    

กล่ินรส  
(พิจารณาจากกลิ่นและรสที่ไดรับในระหวางการกิน) 

    

เนื้อสัมผัส 
(พิจารณาจากเนื้อสัมผัสที่ไดรับในระหวางการเคี้ยว) 

    

 
 
ขอเสนอแนะ  ……………………………………………………………………………………….. 
………………………………………………………………………………………………………. 
………………………………………………………………………………………………………. 
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ตอนท่ี  2  :  ขอมูลเก่ียวกับผูทดสอบ 
 

1.  เพศ   (     ) 1. ชาย     

(     )   2.  หญิง 
 

2.  อายุ   (     ) 1.  ตํ่ากวา  18  ป   

(     ) 2.  18 – 20   ป 

   (     ) 3.  21 – 23  ป    

(     ) 4.  24 – 26  ป 

   (     ) 5.  มากกวา  26  ป 
 
3.  ขณะน้ีทานศึกษาอยูในระดับการศึกษาใด 

   (     )   1.  ปริญญาตรี    

(     )   2.  สูงกวาปริญญาตรี 
 
4.  ช้ันปท่ีทานกําลังศึกษาอยูในขณะน้ี  

(     ) 1.  ช้ันปท่ี  1 

(     ) 2.  ช้ันปที  2 

(     ) 3.   ช้ันปที  3 

(     )   4.   ช้ันปที  4 

   (     ) 5.   สูงกวาช้ันปท่ี  4   
 
 
 

ขอขอบคุณทุกทานท่ีสละเวลาในการทําแบบทดสอบ 
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ตอนท่ี 1 :  กรุณาทดสอบชิมตัวอยางตามรหัสท่ีนําเสนอ แลวใหคะแนน  “ความชอบ” ในแตละ

คุณลักษณะโดยเขียนเปนตัวเลข 1-9 ตามความรูสึกของทาน กรุณาดื่มน้าํกอนทดสอบแตละตัวอยาง

ทุกคร้ัง 
 
ระดับของคะแนนความชอบ 

1  =  ไมชอบมากท่ีสุด 2  =  ไมชอบมาก                     3  =  ไมชอบปานกลาง 
4  =  ไมชอบเล็กนอย  5  =  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ        6  =  ชอบเล็กนอย 
7  =  ชอบปานกลาง  8  =  ชอบมาก             9  =  ชอบมากที่สุด 

 
คะแนนความชอบของ 

รหัสตัวอยาง 
คุณลักษณะ 

    

ความชอบโดยรวม     

สี (พิจารณาจากสีและลักษณะปรากฏโดยรวมของตัวอยาง)     

กล่ินรส   
(พิจารณาจากกล่ินและรสท่ีไดรับในระหวางการกิน) 

    

เนื้อสัมผัส  
(พิจารณาจากเนื้อสัมผัสท่ีไดรับในระหวางการเค้ียว) 

    

 
 
 

ขอขอบคุณทุกทานท่ีสละเวลาในการทําแบบทดสอบ 
 

 
 

การทดสอบผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทง สําหรับเจาหนาท่ี 
สัปดาหที่  :  _________ 
วันที่ : ____________ 
ชุดท่ี : ชื่อผูประเมิน : ___________________________     
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ภาคผนวก ค 
 

การศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทง 
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ตาราง 1  คะแนนเฉล่ีย* ของคา aw ผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
                แตกตางกันในระหวางการศึกษาอายุการเก็บ 

วันท่ี      อุณหภูมิ (°C) 
  -18      35            45      55 

0 0.620±0.004a 0.617±0.006a 0.622±0.005a 0.622±0.003a 
7 0.634±0.011a    ND ND 0.603±0.030a 
9 0.628±0.018a ND ND 0.605±0.030a 
14 0.634±0.018a ND 0.640±0.010a 0.618±0.008a 
19 0.640±0.007a ND 0.624±0.027a 0.597±0.019a 
22 0.645±0.006a 0.640±0.010b 0.617±0.061a  
25 0.643±0.007a ND 0.637±0.015a 
29 0.645±0.004a 0.647±0.002b 0.623±0.023a 
33 0.640±0.005a 0.629±0.006ab 
36 0.638±0.011a 0.631±0.010ab 
40 0.645±0.005a 0.634±0.019ab 
43 0.638±0.022a 0.639±0.005b  

* คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของการวัดคา aw 3 ซ้ํา คาเฉล่ียของขอมูลในคอลัมนเดยีวกันที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษแตกตาง

กัน จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสาํคัญทางสถิติ (P<0.05)   
     ND = not determined 
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ตาราง 2   คะแนนเฉล่ีย*ของคาสี L ของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนดิแทงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
                แตกตางกันในระหวางการศึกษาอายุการเก็บ 

วันท่ี      อุณหภูมิ (°C) 
  -18      35            45      55 

0 41.17±1.40ab 42.26±3.01b 40.35±3.02b 45.05±3.10b 
7 46.62±4.31b ND ND 37.87±2.11b 
9 44.46±3.77ab ND ND 38.08±3.88b 
14 37.89±3.26a ND 37.88±2.24ab 29.70±1.99a 
19 39.15±2.06ab ND 35.22±2.35ab 30.61±1.10a 
22 39.64±1.87ab 38.23±3.51ab 33.85±2.52a 
25 40.49±3.51ab ND 33.66±1.67a 
29 43.77±4.44ab 36.27±2.06a 36.29±3.60ab 
33 38.76±3.12ab 38.05±2.90ab 
36 39.19±2.47ab 36.74±2.59ab 
40 38.27±2.65ab 37.64±3.08ab 
43 39.61±3.39ab 37.98±3.30ab 
* คาเฉล่ีย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการวัดคา L 5 ซ้ํา คาเฉล่ียของขอมูลในคอลัมนเดียวกันที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษแตกตางกัน 
จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P<0.05)   
     ND = not determined 
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ตาราง 3  คะแนนเฉล่ีย* ของคาสี a ของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ   
                แตกตางกันในระหวางการศึกษาอายุการเก็บ 

วันท่ี      อุณหภูมิ (°C) 
  -18      35            45      55 

0 4.57±0.82a 4.28±0.55b 4.13±1.05b 4.21±0.91a 
7 3.72±0.71a ND ND 3.38±0.68a 
9 3.89±0.93a ND ND 3.38±0.97a 
14 3.94±0.60a ND 3.71±0.53ab 2.95±0.90a 
19 3.44±0.86a ND 3.21±0.38ab 2.59±0.70a 
22 3.97±0.79a 3.34±0.34a 2.83±0.54a 
25 3.80±0.80a ND 3.15±0.55ab 
29 3.49±0.72a 2.91±0.45a 3.15±0.58ab 
33 3.63±0.69a 3.51±0.31a 
36 3.57±0.62a 3.36±0.49a 
40 3.73±0.55a 3.39±0.42a 
43 3.58±0.72a 2.99±0.48a  

* คาเฉล่ีย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของการวัดคาสี a 5 ซ้ํา คาเฉล่ียของขอมูลในคอลัมนเดยีวกันที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษแตกตาง

กัน จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสาํคัญทางสถิติ (P<0.05) 
    ND = not determined 
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ตาราง  4  คะแนนเฉล่ีย* ของคาสี b ของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  
                แตกตางกันในระหวางการศึกษาอายุการเก็บ 

วันท่ี      อุณหภูมิ (°C) 
  -18      35            45      55 

0 7.85±1.16a 8.74±1.30b 6.65±1.42a 8.23±0.61a 
7 8.82±1.22a ND ND 6.54±1.42a 
9 8.21±1.64a ND ND 7.00±2.69a 
14 6.70±1.85a ND 7.14±1.01a 4.58±2.00a 
19 6.97±0.93a ND 5.56±1.46a 4.00±0.97a 
22 7.77±0.64a 7.88±1.41ab 5.69±1.30a 
25 7.88±1.02a ND 5.57±1.06a 
29 8.52±1.25a 6.41±0.99a 7.39±1.47a 
33 7.06±1.62a 6.99±1.16ab 
36 8.23±1.25a 6.86±1.47ab 
40 6.88±1.27a 6.89±1.44ab 
43 7.63±1.10a 6.92±1.43ab 

* คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของการวัดคาสี b วัดคา 3 ซ้ํา คาเฉล่ียของขอมูลในคอลัมนเดียวกันที่มีตัวอกัษรภาษาอังกฤษ

แตกตางกัน จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
     ND = not determined 
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ตาราง 5  คะแนนเฉล่ีย* ของคา hardness ของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนดิแทงท่ีเก็บรักษาท่ี 
               อุณหภูมิแตกตางกันในระหวางการศึกษาอายกุารเก็บ 

วันท่ี      อุณหภูมิ (°C) 
  -18      35            45      55 

0 421.2±147.3a 379.6±253.4a 364.2±103.0a 387.3±151.3a 
7 418.1±127.5a ND ND 694.6±158.9ab 
9 721.1±140.6bc ND ND 796.5±133.2ab 
14 612.2±105.1b ND 1047.3±332.8c 1123.2±477.2b 
19 818.3±223.7cd ND 1087.4±209.9c 1109.6±376.6b 
22 975.3±251.3ef 1106.4±263.8b 822.2±167.7b 
25 1024.9±265.9f ND 659.3±202.5b 
29 922.5±234.1def 750.3±152.0ab 1305.6±366.0d 
33 871.3±88.9de 899.9±171.9b 
36 876.8±330.5de 795.9±175.8ab 
40 853.9±275.8cde 761.3±192.8ab 
43 858.2±168.2cde 890.3±193.9b 

* คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของการวัดคา hardness 5 ซ้ํา คาเฉล่ียของขอมูลในคอลัมนเดียวกันที่มีตัวอกัษรภาษาอังกฤษ

แตกตางกัน จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
     ND = not determined 
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ตาราง  6  คะแนนเฉล่ีย* ของ stickiness ของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงท่ีเกบ็รักษาท่ี 
                 อุณหภูมิแตกตางกันในระหวางการศึกษาอายกุารเก็บ 

วันท่ี      อุณหภูมิ (°C) 
  -18      35            45      55 

0 -50.3±23.1ab -45.8±22.7b -40.7±18.5a -39.3±16.8b 
7 -57.1±34.6ab ND ND -46.0±15.4b 
9 -73.6±20.2ab ND ND -89.4±27.9a 
14 -58.5±31.2ab ND -76.6±31.5a -56.4±35.5ab 
19 -54.5±24.2ab ND -63.8±35.9a -54.4±18.1ab 
22 -77.4±57.7a -68.7±26.9ab -62.8±18.1a 
25 -65.2±12.5ab -73.2±41.8a -77.3±21.8a 
29 -63.6±26.5ab -88.7±40.2ab -71.7±22.6a 
33 -43.0±13.7b -63.2±15.0ab 
36 -71.8±24.9ab -74.4±23.4ab 
40 -56.6±20.2ab -87.0±35.2ab 
43 -74.1±26.8ab -95.9±55.0a 

* คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของการวัดคา stickiness 5 ซ้ํา คาเฉลี่ยของขอมูลในคอลัมนเดียวกันที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษ

แตกตางกัน จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
    ND = not determined 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  
 

139 

ตาราง  7  คะแนนเฉล่ีย* ของคา TBAR ของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงท่ีเกบ็รักษาท่ี 
                 อุณหภูมิแตกตางกันในระหวางการศึกษาอายกุารเก็บ 

วันท่ี      อุณหภูมิ (°C) 
  -18      35            45      55 

0 0.47±0.02ab 0.36±0.05a 0.33±0.04ab 0.31±0.06a 
7 0.53±0.03bc ND ND 0.36±0.03a 
9 0.67±0.03cde ND ND 0.68±0.12b 
14 0.33±0.02a ND 0.22±0.02a 0.34±0.03a 
19 0.64±0.06bcde ND 0.42±0.03b 0.65±0.08b 
22 0.63±0.03bcde 0.58±0.05bc 0.54±0.03c 
25 0.54±0.06bc ND 0.40±0.06b 
29 0.80±0.03e 0.59±0.03c 0.57±0.02c 
33 0.63±0.07bcde 0.40±0.07ab 
36 0.61±0.06bcd 0.44±0.03abc 
40 0.72±0.05de 0.49±0.02abc 
43 0.67±0.07cde 0.45±0.05abc 

* คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของการวัดคา TBARS 2 ซ้ํา คาเฉล่ียของขอมูลในคอลัมนเดียวกันที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษ

แตกตางกัน จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
    ND = not determined 
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ตาราง 8  คะแนนเฉล่ีย*ของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดาน ความชอบโดยรวม ของ 
  ผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงท่ีเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิแตกตางกนัในระหวาง 
  การศึกษาอายุการเก็บ 

วันท่ี      อุณหภูมิ (°C) 
  -18      35            45      55 

0 7.0±1.0a 6.5±0.8c 6.8±0.9d 6.7±0.8a 
7 7.2±0.9a ND ND 5.8±0.8b 
9 7.0±0.8a ND ND 5.6±1.2b 
14 7.2±1.0a ND 6.0±0.9c 5.2±1.2a 
19 7.1±1.2a ND 5.5±1.3bc 4.9±1.2a 
22 7.2±0.9a 6.4±1.0c 5.5±1.3bc 
25 6.9±1.2a ND 5.3±1.0b 
29 7.0±1.0a 5.6±1.4bc 4.0±1.8a 
33 6.8±0.9a 5.6±1.3bc 
36 6.8±0.9a 5.4±0.9ab 
40 6.8±0.9a 5.2±1.2ab 
43 7.0±0.9a 4.8±1.3a 

* คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของผูทดสอบ 50 คน ทดสอบโดยใช 9-point hedonic scale คาเฉล่ียของขอมูลในคอลัมน

เดียวกันที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษแตกตางกัน จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  
     ND = not determined 
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ตาราง 9  คะแนนเฉล่ีย* ของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานสีของผลิตภัณฑ 
                สตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแตกตางกันในระหวางการศึกษาอาย ุ

  การเก็บ 

วันท่ี      อุณหภูมิ (°C) 
  -18      35            45      55 

0 6.7±0.9ab 6.4±0.9c 6.7±1.0d 6.4±1.0d 
7 7.0±0.9bc ND ND 5.9±0.9cd 
9 6.9±1.0abc ND ND 5.8±1.3bc 
14 7.2±1.0c ND 5.9±1.0c 5.3±1.3ab 
19 6.9±1.3abc ND 5.4±1.3b 4.9±1.2a 
22 6.8±1.0abc 6.3±1.0c 5.3±1.3b 
25 6.8±1.2abc ND 5.2±1.0b 
29 6.8±1.1abc 5.9±1.4bc 4.4±1.9a 
33 6.8±1.0abc 5.8±1.3bc 
36 6.5±0.9a 5.3±0.9ab 
40 6.5±0.9a 5.2±1.1ab 
43 6.8±1.0abc 4.8±1.4a 

* คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของผูทดสอบ 50 คน ทดสอบโดยใช 9-point hedonic scale คาเฉล่ียของขอมูลในคอลัมน

เดียวกันที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษแตกตางกัน จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
     ND = not determined 
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ตาราง 10  คะแนนเฉล่ีย* ของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานกล่ินรสของผลิตภัณฑ 
                  สตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงท่ีเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิแตกตางกนัในระหวางการศึกษาอาย ุ

    การเก็บ 

วันท่ี      อุณหภูมิ (°C) 
  -18      35            45      55 

0 6.8±0.9abc 6.6±0.9e 6.7±1.0d 6.5±0.9c 
7 7.1±1.0c ND ND 5.8±1.0b 
9 6.8±1.1abc ND ND 5.6±1.4b 
14 7.1±1.0c ND 5.9±1.1c 5.2±1.3ab 
19 6.8±1.3abc ND 5.3±1.6bc 4.8±1.3a 
22 7.0±1.1bc 6.3±1.1e 5.2±1.3b 
25 6.9±1.3abc ND 5.1±0.8b 
29 6.8±1.1abc 5.8±1.6d 3.8±1.7a 
33 6.6±1.0a 5.6±1.5cd 
36 6.7±1.1ab 5.3±1.1bc 
40 6.7±0.9ab 5.1±1.4ab 
43 6.6±1.1a 4.9±1.5a 

* คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของผูทดสอบ 50 คน ทดสอบโดยใช 9-point hedonic scale คาเฉล่ียของขอมูลในคอลัมน

เดียวกันที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษแตกตางกัน จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  
    ND = not determined 
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ตาราง 11  คะแนนเฉล่ีย* ของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานเน้ือสัมผัสของ 
    ผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงท่ีเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิแตกตางกนัในระหวาง 
    การศึกษาอายุการเก็บ 

วันท่ี      อุณหภูมิ (°C) 
  -18      35            45      55 

0 6.9±0.9a 6.4±0.9d 6.6±1.0d 6.4±0.9 
7 6.9±0.9a ND ND 5.6±1.2 
9 6.7±1.0a ND ND 5.7±1.2 
14 6.9±1.1a ND 5.9±1.1c 5.2±1.2 
19 6.9±1.1a ND 5.2±1.3b 5.0±1.2 
22 6.9±1.0a 6.3±1.0d 5.2±1.1b 
25 6.7±1.1a ND 5.3±1.0bc 
29 6.7±1.2a 5.6±1.7c 4.4±1.8a 
33 6.6±1.0a 5.5±1.6bc 
36 6.6±1.1a 5.3±0.9bc 
40 6.6±0.9a 5.2±1.2b 
43 6.5±1.1a 4.7±1.4a 

*  คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของผูทดสอบ 50 คน ทดสอบโดยใช 9-point hedonic scale คาเฉล่ียของขอมูลในคอลัมน

เดียวกันที่มีตัวอักษรภาษาอังกฤษแตกตางกัน จะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
      ND = not determined 
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