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การวิเคราะหปริมาณสารแอนติออกซิแดนซและความสามารถในการตานออกซิเดชัน 
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ภาพ ก.1  กราฟมาตรฐานกรดแกลลิก (Gallic acid) วิเคราะหโดยวิธีการหาปริมาณฟโนลิกท้ังหมด  
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ภาพ ก.2  กราฟมาตรฐานควอเซอติน (Quercetin) วิเคราะหโดยวิธีการหาปริมาณฟลาโวนอยด 
                ท้ังหมด 
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วิธีการคํานวณหาปริมาณแอนโทไซยานนิท้ังหมด (Ranganna, 1977) 
 
ขั้นตอนท่ี 1 หา คาการดูดกลืนแสง (OD) ท้ังหมดตอตัวอยาง 100 กรัม หรือ 100 มิลลิลิตร จากสูตร 

 

FE
DCBA
×

×××
=

100  

 
เม่ือ A = คา OD ท้ังหมดตอตัวอยาง 100 กรัมหรือมิลลิลิตร 
 B = คา OD ของตัวอยางท่ี 535 นาโนเมตร  
 C = ปริมาตรของตัวอยางจากการสกัดท่ีปรับปริมาตรเพ่ือวัดคาการดดูกลืนแสง (มิลลิลิตร) 
 D = ปริมาตรของสารสกัดท้ังหมดท่ีได (มิลลิลิตร) 
 E = คาปริมาตรตัวอยางท่ีใชวัดคาการดดูกลืนแสง (มิลลิลิตร) 
 F = ปริมาณตัวอยางท่ีใชเร่ิมตนในการสกดั (กรัมหรือมิลลิลิตร) 
 
ขั้นตอนท่ี 2 หาปริมาณแอนโทไซยานินท้ังหมด 
 

                  ปริมาณแอนโทไซยานินท้ังหมด                           =                      
2.98

A  

         (มิลลิกรัมตอตัวอยาง100กรัมหรือมิลลิลิตร)  
 
ตัวอยางการคาํนวณ  เชน  ผลหมอน 100 กรัม ผานกรรมวิธีการสกัดกบัสารละลายผสม เอทาโนลิก 
–ไฮโดรคลอลิก กรอง และปรับปริมาตร ได 500 มิลลิลิตร (D)    จากนั้นนําสารสกัดมา 2 มิลลิลิตร
(E) เจือจาง และปรับปริมาตรดวยสารละลายผสมเอทาโนลิก – ไฮโดรคลอลิก       จนไดปริมาตร
ท้ังหมด 100  มิลลิลิตร (B)    นํามาวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 535 นาโนเมตร ไดคาการดูดกลืนแสง
เทากับ 0.4    
 

1002
1005001004.0

×
×××

=A  

            

             ปริมาณแอนโทไซยานินท้ังหมด                 =               
2.98

000,10        =         101.7 

    (มิลลิกรัมตอตัวอยาง100กรัมหรือมิลลิลิตร)  
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วิธีการคํานวณคาความสามารถในการตานออกซิเดชันโดยวิธี DPPH ( EC50) (Manthey, 2004) 
 
1. การหาปริมาณ % DPPH radical scavenging activity จากสูตร 
 

% radical scavenging activity  = [A0 - (A1-AS) ] / A0 x 100 
 
เม่ือ A0 = คาการดดูกลืนแสงของ DPPH และตัวทําละลายท่ีใช (Blank) 
 A1 = คาการดดูกลืนแสงของ DPPH และตัวอยาง 
 AS = คาการดดูกลืนแสงของตัวอยางท่ีเติมตัวทําละลายท่ีใช แทนการเติมDPPH 
ทําการหา % DPPH radical scavenging activity ในทุกความเขมขนของตัวอยางท่ีไดทําการเจือจาง
เพื่อนําไปใชคํานวณในข้ันตอนท่ี 2 ตอไป 
 
2.  การหาคา EC50 
 
1. ทําการพลอตกราฟระหวาง คา log ของความเขมขนของตัวอยาง       กับคา % radical scavenging  

 activity            ในโปรแกรม SigmaPlot 10.0 trial version (Systat Software Inc., Germany)  โดย 
เติมคาลงในชอง ตารางของโปรแกรมในหนา Data ดังภาพ ก.3          โดยคา log ของความเขมขน 
ของตัวอยางอยูใน คอลัมนท่ี 1และ  คา % radical scavenging activity อยูในคอลัมนท่ี 2  

 

 
ภาพ ก.3  การเติม คา log ของความเขมขนของตัวอยางกบัคา % radical scavenging activity  ใน 

  โปรแกรม SigmaPlot 10.0 trial version 
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2. ไปท่ีเมนูตามลําดับดังนี้     Graph > Creat graph > Scatter plot > Simple scatter > XY pair   เลือก     
     Data for  X เปน Column 1    และเลือก Data for Y เปน Column 2 จากนั้นไปท่ี   Finish     จะได  
     กราฟใน  หนา Graph ดังภาพ ก.4   
 

 
 

ภาพ ก.4  กราฟคา log ของความเขมขนของตัวอยางกับคา % radical scavenging activity  ใน 
  โปรแกรม SigmaPlot 10.0 trial version 

 
3. คลิกเมาสดานขวาท่ีจดุท่ีพลอตในกราฟท่ีได จะปรากฏเมนูข้ึนมา ใหเลือก    Fit curve    เลือกชอง  
    Equation category เปน Sigmoidal โดย เลือก Sigmoid parameter ท่ีใหคา R2 มากท่ีสุด จากนัน้ไป 
    ท่ี Finish  จะไดกราฟท่ีมีเสนแนวโนมข้ึนมา ดังภาพ ก.5 
 

 
 

ภาพ ก.5  กราฟคา log ของความเขมขนของตัวอยางกับคา % radical scavenging activity ท่ีมี 
  เสนแนวโนม  
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4. จากนั้นกลับไปท่ีหนา Data โดยเลือก Data ท่ีอยูทางดานซายมือ   (ภาพ ก.6)     จะพบวามีคอลัมน 
 เพิ่มข้ึน โดยคาในคอลัมนท่ี 6 จะเปนคา  log ของความเขมขนของตัวอยางอยางละเอียดจากกราฟ 
 ท่ีพลอต           และ คอลัมนท่ี 7 เปนคา % radical scavenging  activity   อยางละเอียดจากกราฟท่ี 
 พลอต        โดยใหเลือก คา log ของความเขมขนของตัวอยางท่ีคา % radical scavenging  activity  
 อยูในชวงท่ีมีคา 50 เปนคากลางมา 2 คา      นําไปเทียบคํานวณโดยการทํา Interpolate เพื่อหาวาท่ี 
 คา  % radical scavenging activity เทากับ 50 นั้น            จะมีคา log ของความเขมขนของตัวอยาง 
 เทากับเทาไหร     หลังจากไดคาแลวก็ทําการถอด   log             ซ่ึง จะทําใหไดคาความเขมขนของ 
 ตัวอยางท่ีสามารถลด ปริมาณสารแอนติออกซิแดนซลงไดรอยละ 50  หรือคา EC50  

 

 
 

ภาพ ก.6  Data ท่ีมีจํานวนคอลัมนเพิ่มหลังการพลอตกราฟ 
 
 
 

% radical scavenging  
activity 2 คา ท่ีมีคา 
50 เปนคากลาง 
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การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและกายภาพ 
 

การวัดคาสีระบบฮันเตอร  
 
 เปนการวดัคาสีในรูป คาสี L* a* และ b* ในงานวิจัยนีว้ัดคาสีดวยเคร่ืองวัดสี 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 แสดงวาผลิตภัณฑนัน้มีแนวโนมไป
ทางสีแดง (redness) ถามีคาเปนลบ แสดงวาผลิตภัณฑนัน้มีแนวโนมไปทางสีเขียว (greenness) สวน
คา b* คือ มีคาเปนบวก แสดงวาผลิตภัณฑนั้นมีแนวโนมไปทางสีเหลือง (yellowness) ถาเปนคาลบ 
แสดงวาผลิตภณัฑมีแนวโนมเปนสีน้ําเงิน (blueness) (วษิฐิดา, 2550)  
 
การหาปริมาณกรดท้ังหมด (Total titratable acidity) (AOAC, 1998) 
 
 ช่ังตัวอยางอาหารหนัก 10 กรัม ใสในบีกเกอรขนาด 100 มิลลิลิตร เติมน้ํากล่ันลงไป
เล็กนอย คนใหละลายเขากนัดี ปรับปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตร โดยใช Volumetric flask กรองผาน
กระดาษกรองเบอร 4 ปเปตของเหลวท่ีกรองไดมา 10 มิลลิลิตร ใสในฟลาสกขนาด 125 มิลลิลิตร 
นําไปไตเตรทกับ 0.01 N NaOH ท่ีผานการ standardize แลว โดยใชฟนอฟธาลีน 2-3 หยดเปนอินดิ
เคเตอร คํานวณหาปริมาณกรดท้ังหมดในรูปกรดท่ีมีอยูในปริมาณมากของตัวอยางอาหารนั้น โดย
สารละลาย 0.1N NaOH จํานวน 1 มิลลิลิตรทําปฏิกิริยาสมมูลยพอดีกบักรดอะซิติก (CH3COOH) 
6.005 มิลลิกรัม และทําปฏิกริิยาสมมูลยพอดีกับกรดซิตริก (C6H8O7.H2O) 7.005 มิลลิกรัม 
 
การวิเคราะหปริมาณแอลกอฮอลโดยใชเคร่ืองมือ Ebulliometer (Dujardin-salleron) (Iland et al., 
2000) 
 
หลักการ 

เปนการวเิคราะหจดุเดือดของสารละลายผสมระหวางน้ําและแอลกอฮอล เปรียบเทียบ
กับจุดเดือดของนํ้าบริสุทธ์ิ ถามีปริมาณของแอลกอฮอลในสารตัวอยางเพิ่มข้ึนจะทําใหจุดเดือด
ลดลงจากจุดเดือดของน้ําบริสุทธ์ิ ผลลัพธท่ีไดสามารถนําไปคํานวณเปนรอยละของแอลกอฮอลโดย
ปริมาตร แตมีขอจํากัดอยูท่ีตัวอยางท่ีนํามาวัดตองมีปริมาณแอลกอฮอลไมเกินรอยละ 16  
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การวิเคราะห 
 

 
 

ภาพ ก.7 เคร่ือง Ebulliometer 
ท่ีมา : Seattle Times (2009) 

 
1. การหาจุดเดอืดของน้ํา 

เติมน้ํากล่ันบริสุทธ์ิ 30 มิลลิลิตรใสลงใน Boiling chamber ดังภาพ ก.7 ตอสวน Reflux 
condenser จุดตะเกยีงแอลกอฮอล ตมจนกระท่ังเดือด อานคาอุณหภมิูของน้ําเดือดเมื่อปรอทข้ึนไป
คงท่ี ปรับตําแหนงสเกลใหอานคาจุดเดือดเปนรอยละ 0.0 โดยปริมาตรแลวจึงหยุดการตมและเทน้ํา
ท้ิง 

 
2. การหาจุดเดอืดของตัวอยาง 

ใสตัวอยางลงใน Boiling chamber จนถึงขีดท่ีกําหนด ตอสวน Reflux condenser แลว
ทําการเติมน้ําเย็นลงไปใน Reflux condenser จุดตะเกยีงแอลกอฮอล ตมจนกระท่ังเดือด ดูระดบั
ปรอทท่ีข้ึนไป และคงท่ี โดยคาท่ีอานไดคือปริมาณแอลกอฮอลในตัวอยาง 

 
3. การทําความสะอาด 

ควรทําความสะอาดทุกคร้ังท่ีเปล่ียนตัวอยางท่ีวิเคราะห ในสวนของ Boiling chamber 
ถามีคราบสารติดอยูใหทําความสะอาดดวย รอยละ 2 ของสารละลาย NaOH 

Boiling chamber 

Reflux condenser 

ตะเกียงแอลกอฮอล 

ปรอทและแถบสเกล 
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ปริมาณน้าํตาลรีดิวซโดยวิธี Lane and Eynon method (สุทัศน, 2549) 
 
สารเคมีท่ีใช 
 1. สารท่ีชวยทําใหใส (Clearing agents) - ประกอบดวย 
- Carrez I   (ZnOAc.2H2O 21.9 กรัม ละลายในนํ้ากล่ันท่ีมี glacial acetic acid 3 ml ปรับ
ปริมาตรใหครบ 100 ml) 
- Carrez II   (K4Fe(CN)6.3H2O 10.6 กรัม ละลายในน้ํากล่ัน  ปรับปริมาตรใหครบ 100 ml) 
 2. สารละลาย Fehling’s Solution - ผสม Fehling’s solution A และ B , เตรียมทันทีกอน ใช 
- Fehling’s solution A  (CuSO4.5H2O  69.28 กรัม ในน้ํากล่ัน ปรับปริมาตรใหครบ 1 ลิตร) 
- Fehling’s solution B  (NaOH 100 กรัม, Na.K.H4C4O6.4H2O (Rochelle salt) 346 กรัม ในน้ํา
กล่ัน ปรับปริมาตรใหครบ 1 ลิตร) 
 3. Methylene Blue 1% (Methylene Blue 1 กรัม ในน้ํากล่ัน ปรับปริมาตรใหครบ 100 ml) 
 
การหาปริมาณน้ําตาลรีดิวซกอนอินเวอรชั่น (D1) 
 
1. Preliminary titration 

นําตัวอยางมาทําการเจือจางตามความเหมาะสม (ข้ึนอยูกับปริมาณน้าํตาลในตัวอยาง) 
บันทึกปริมาตรท่ีใชเพื่อนําไปคํานวณ จากนั้นนําสารละลายตัวอยางท่ีเจือจางแลวใสในบิวเรตปลาย
งอ จากนัน้ปเปตสารละลายผสม Fehling’s solution จํานวน 10 มิลลิลิตร(ใชอยางละ 5 มิลลิลิตร) 
หรือ 25 มิลลิลิตร(ใชอยางละ 12.5 มิลลิลิตร) ใสในฟลาสก เติมลูกแกวเล็กๆ ลงไป 8-10 เม็ด เพื่อ
กันการเดือดจนลนออกมา นําฟลาสกไปตมดวยตะเกียงบุนเซนจนเดือด แลวจึงนําไปไตเตรทกับ
สารละลายตัวอยาง จนสีน้ําเงินจางลง ใหหยดเมธิลีนบลู 2-3 หยด ไตเตรทจนสีฟาหายไปหมดเหลือ
แตตะกอนสีแดงสมของ CuO2 บันทึกปริมาตรของสารละลายท่ีใช ทํา 3 ซํ้า หาคาเฉล่ีย 

 
2. Accurate titration 

เม่ือไดความเขมขนและปริมาตรของสารละลายตัวอยาง  ท่ีใชในการไตเตรทใน 
Preliminary titration แลว (ควรอยูในชวง15-25 มิลลิลิตร) ใหทําซํ้าเหมือน Preliminary titration 
โดยใหเติมสารละลายตัวอยางจากบิวเรต ลงไปในฟลาสกท่ีกําลังเดอืดทันทีจากนัน้ตมใหเดือดแลว
หยดเมธิลีนบลู 2-3 หยด ไตเตรทตอใหเสร็จภายใน 3 นาทีต้ังแตเร่ิมเดอืดจนสารละลายเปล่ียนจากสี
ฟาไปเปนตะกอนสีแดงสม   นําคาท่ีไดไปเปรียบเทียบปริมาณน้ําตาลในรูป Invert sugar 
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(mg/100ml) จากตาราง ก.1 คํานวณหาปริมาณรอยละน้ําตาลรีดิวซกอนอินเวอรช่ัน (D1) กับน้ําหนกั
ตัวอยางท่ีใชวิเคราะห ดวยการทํา interpolate ระหวางคาปริมาตรสารละลายตัวอยางท่ีใชกับปริมาณ
น้ําตาลในรูป Invert sugar แลวนําคาท่ีไดมาคํานวณเทียบกับน้ําหนักตัวอยางเร่ิมตน 

 
การหาปริมาณน้ําตาลรีดิวซหลังอินเวอรชั่น (D2) 
 

นําสารละลายตัวอยางท่ีเหลือมาทําการปรับปริมาตรใหครบ 100 มิลลิลิตร จากน้ัน
นํามา 10-20 มิลลิลิตร เติม HCL 6.34 N จํานวน 10 มิลลิลิตร นําไปอุนใน water bath 70 องศา
เซลเซียส นาน 10 นาที ทําใหเย็นลงอยางรวดเร็ว ปรับใหเปนกลางดวย NaOH 5 N ปรับปริมาตร
ดวยน้ํากล่ันใหครบ 100 มิลลิลิตร นําไปไตเตรทเหมือนตอนแรก จดปริมาตรสารละลายตัวอยางท่ี
ใช ทํา 3 ซํ้า หาคาเฉล่ีย  จากน้ันนาํคาท่ีไดไปเปรียบเทียบปริมาณนํ้าตาลในรูป Invert sugar จาก
ตาราง ก.1 คํานวณหาปริมาณในรูปของน้าํตาลรีดิวซภายหลังอินเวอรช่ัน (D2) ซ่ึงคาท่ีไดจะเปนคา
ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซท่ีมีอยูในตัวอยางอาหารรวมกับน้ําตาลอินเวอรส  นําคาปริมาณนํ้าตาลท่ีได 
(D1และD2) มาคํานวณหาปริมาณนํ้าตาลดังนี้ 
 
   น้ําตาลซูโครส (S, %) =  (D2 – D1) x 0.95 

น้ําตาลท้ังหมด (%) =   D1 + S 
 

 เม่ือ  D1  =  ปริมาณน้ําตาลรีดิวซท้ังหมดกอนทําอินเวอรช่ัน (%) 
  D2  =  ปริมาณน้ําตาลรีดิวซท้ังหมดหลังทําอินเวอรช่ัน (%) 
  S   =  ปริมาณนํ้าตาลซูโครส (%) 
 

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

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

 
 วิธีวิเคราะห 
1. การเตรียมตัวอยาง 

1.1. ใชมีดและปากคีบท่ีปราศจากเช้ือโดยการลนไฟ   และเช็ดดวยแอลกอฮอล  
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. ทําใหอาหารมคีวามเจือจาง 1 : 1000 (10-3) และความเจือจางตอๆ ไป
ดวยวิธีเดยีวกนัจนถึงความเจือจาง 1 : 1000000 (10-6) 
 
2. การใสอาหารเล้ียงเช้ือ 

2.1. ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร       ดูดสารละลายของตัวอยางท่ีความเจือจาง
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 นับต้ังแตความเจือจางเร่ิมตน 

2.3. ผสมตัวอยางและอาหารเล้ียงเช้ือใหเขากันดี วางท้ิงไวใหเยน็ แลวคว่าํ
จานอาหารเล้ียงเช้ือลง 

2.4. ทําตัวอยางควบคุม โดยใชสารละลายเปปโตน 1 มิลลิลิตรแทน
สารละลายของตัวอยางอาหาร 
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3. การบมเช้ือ บมจานอาหารทีเ่ตรียมไวเสร็จเรียบรอยแลวท่ีอุณหภูมิ 30±1 องศาเซลเซียส เปน
เวลานาน 72±3 ช่ัวโมง หรือท่ีอุณหภูมิ 35±1 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 48±2 ช่ัวโมง 
 
4. การตรวจนับจาํนวนโคโลนแีละการรายงานผล หลังบมเช้ือตามกําหนดแลว ตรวจนับจํานวน
โคโลนีบนจานอาหารเพาะเชื้อ ท่ีมีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 30-300 โคโลนี หาคาเฉล่ียของจํานวน
โคโลนี รายงานผลการตรวจนับวา มีจํานวน aerobic bacteria ในรูปโคโลนีตออาหาร 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 
 อาหารเล้ียงเช้ือและสารละลายสําหรับเจือจาง 

1. สายละลายบัฟเฟอรเปปโตน เขมขนรอยละ 0.1 
2. Potato dextrose agar, PDA 

 
 วิธีวิเคราะห 
1. การเตรียมตัวอยาง 

1.1. ใชมีดและปากคีบท่ีปราศจากเช้ือโดยการลนไฟและเช็ดดวยแอลกอฮอล ทําการตัด 
ตัวอยางจากหลายๆ สวน ช่ังน้ําหนกัได 25 กรัม ใสในถุงตีบดดวยเคร่ืองตีบดอาหาร (stomacher 
bag) เปนเวลา 2 นาที จะไดตัวอยางอาหารท่ีมีความเจือจาง 1 : 10 (10-1) 

1.2.  เขยาอาหารใหผสมเปนเนื้อเดียวกัน        ใชปเปตดูดตัวอยางอาหารท่ีเจอืจาง1 : 10 
(10-1) ปริมาตร 1 มิลลิลิตรใสในหลอดทดลองท่ีมีสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 9 มิลลิลิตร เขยาให
เขากันดวยเคร่ืองเขยา จะไดอาหารที่เจือจาง 1 : 100 (10-2)  

1.3.  ทําใหอาหารมีความเจือจางจนถึง 1 : 1000 (10-3) และความเจือจางตอๆ ไปดวยวิธี
เดียวกันจนถึงความเจือจาง 1 : 1000000 (10-6) 

 
 



 
 

 
 

108 

2. การใสอาหารเล้ียงเช้ือ  
1.1. ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร  ดูดสารละลายของตัวอยางอาหารท่ีมีความเจือจางตางๆ 

ลงในจานเพาะเช้ือ จานละ 1 มิลลิลิตร ความเจือจางละ 3 จาน 
1.2.  เทอาหารเล้ียงเช้ือ PDA ท่ีกําลังหลอมเหลวลงในจานเพาะเช้ือท่ีมีตัวอยางโดยใส

ลงไปจานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร รีบเทใหเสร็จภายใน 1 ถึง 2 นาทีหลังจากใสเช้ือลงไปแลว 
1.3. ผสมตัวอยางและอาหารเล้ียงเช้ือใหเขากันดี วางท้ิงไวจนอาหารแข็งตัว  
1.4. ทําตัวอยางควบคุม โดยใชสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 1 มิลลิลิตรแทนสารละลาย

ของตัวอยางอาหาร 
 
3.    การบมเช้ือ บมจานอาหารที่เตรียมไวเสร็จเรียบรอยแลวไวในท่ีมืดท่ีอุณหภูมิ 22 ถึง 25 ± 1 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 วนั 
  
4.    การตรวจนับจํานวนโคโลนีและการรายงานผล หลังบมเช้ือตามเวลากําหนดแลว ตรวจนับ
จํานวนโคโลนีบนจานอาหารเพาะเช้ือท่ีมีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 10-150 โคโลนี หาคาเฉล่ียของ
จํานวนโคโลนีจากท้ัง 3 จานเพาะเช้ือ รายงานผลการตรวจนับในรูปโคโลนีตออาหาร 1 กรัม (cfu/g) 
 
 

สูตรอาหารเล้ียงเชื้อสําหรับ Acetobacter aceti. 
 
อาหารเหลว 
1. กลูโคส 100 กรัม 
2. Yeast extract 10 กรัม 
3. น้ํากล่ัน 1000 มิลลิลิตร 
 
อาหารแข็ง 
1. กลูโคส 100 กรัม 
2. Yeast extract 10 กรัม 
3. น้ํากล่ัน 1000 มิลลิลิตร 
4. วุน 20 กรัม 
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ตาราง ก.1  ปริมาณนํ้าตาล (mg/100ml) ชนิดตางๆ เม่ือใชสารละลายเฟลล่ิงผสม 10 ml และ 25 ml   

สารละลาย 
น้ําตาลท่ืใช 
ไตเตรต 

(ml) 

ปริมาณน้าํตาล (mg/100ml) ชนิดตางๆ เม่ือใชสารละลายเฟลล่ิงผสม 10 ml และ 25 ml 

Dextrose Invert  Sugar Fructose Hydrate Lactose Hydrate Maltose 

10 ml 25 ml 10 ml 25 ml 10 ml 25 ml 10 ml 25 ml 10 ml 25 ml 
15 327.0 801.0 336.0 824.0 348.0 849.0 455.0 1150.0 542.0 1388.0 
16 307.0 751.0 316.0 772.0 327.0 796.0 426.0 1076.0 507.0 1298.0 
17 289.0 707.0 298.0 727.0 308.0 750.0 401.0 1010.0 477.0 1220.0 
18 274.0 668.0 282.0 687.0 291.0 708.0 378.0 952.0 450.0 1151.0 
19 260.0 633.0 267.0 651.0 276.0 672.0 358.0 900.0 426.0 1088.0 
20 247.4 601.5 254.5 619.0 262.5 638.0 340.0 854.5 404.0 1032.3 
21 235.8 572.9 242.9 589.5 250.6 608.1 323.8 812.4 384.3 981.6 
22 225.5 547.3 231.8 563.2 239.6 580.6 309.1 774.5 366.4 935.5 
23 216.1 523.6 222.2 538.7 229.1 555.5 295.4 740.0 350.0 893.2 
24 207.4 501.9 213.3 516.7 220.0 532.5 282.9 708.5 335.0 854.5 
25 199.3 482.0 204.8 496.0 211.3 511.5 271.6 679.5 321.5 819.0 
26 191.8 463.7 197.4 477.3 203.3 491.9 261.0 652.5 308.8 786.3 
27 184.9 446.8 190.4 459.7 196.0 474.0 251.1 627.9 297.0 756.0 
28 178.5 431.1 183.7 443.6 189.3 457.2 242.1 604.8 286.1 727.9 
29 172.5 416.4 177.6 428.3 183.1 441.6 233.8 583.3 276.0 701.7 
30 167.0 402.7 171.7 414.3 177.2 427.0 226.0 563.3 266.6 677.3 
31 161.8 389.7 166.3 401.0 171.7 413.3 218.7 544.8 257.8 654.3 
32 156.9 377.6 161.2 388.7 166.5 400.6 211.9 527.4 249.7 633.1 
33 152.4 366.3 156.6 377.0 161.6 388.5 205.6 511.0 241.7 613.0 
34 148.0 355.6 152.2 366.2 157.0 377.3 199.6 495.6 234.6 594.3 
35 143.9 345.6 147.9 355.8 152.6 366.7 194.0 481.1 227.6 576.5 
36 140.0 336.3 143.9 346.1 148.6 356.6 188.6 467.3 221.1 559.7 
37 136.4 327.4 140.2 336.8 144.7 347.0 183.5 454.3 215.0 543.9 
38 132.9 318.8 136.6 328.1 140.9 338.1 178.7 442.1 209.2 528.9 
39 129.6 310.7 133.3 319.7 137.3 329.6 174.1 430.5 203.8 514.7 
40 126.5 303.1 130.1 311.9 134.0 321.5 169.7 419.5 198.5 501.3 
41 123.6 295.9 127.1 304.4 130.9 313.7 165.9 409.0 193.7 488.5 
42 120.8 289.0 124.2 297.3 127.9 306.2 161.9 399.1 188.8 476.3 
43 118.1 282.4 121.4 290.5 125.1 299.2 158.1 389.7 184.3 464.7 
44 115.5 276.1 118.7 284.1 122.4 292.5 154.7 380.7 180.0 453.6 
45 113.0 270.1 116.1 277.9 119.8 286.2 151.3 372.1 175.9 443.0 
46 110.6 264.3 113.1 272.0 117.2 280.0 148.0 363.9 172.0 433.1 
47 108.4 258.8 111.4 266.3 114.7 274.2 145.1 356.0 168.3 423.6 
48 106.2 253.5 109.2 260.8 112.4 268.6 142.1 348.3 164.7 414.4 
49 104.1 248.4 107.1 255.5 110.2 263.2 139.2 341.0 161.2 405.5 
50 102.2 243.6 105.1 250.6 108.0 258.0 136.6 334.2 158.0 397.2 

ท่ีมา : Egan et al. (1981) และ AOAC (1998)   
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แบบสอบถาม และแบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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แบบสอบถามสํารวจความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอชนิดของน้ําผลไมท่ีเปนสวนผสมใน
เคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอน 

ภาควชิาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชยีงใหม 
 
เรียน  ทานผูตอบแบบสอบถาม 
 แบบสอบถามนี้  เปนการสํารวจความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเคร่ืองดื่ม
น้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอน   (Mulberry Cider Vinegar Drinks)          เพื่อใชประกอบใน
การทําวิทยานพินธของ  นางสาวเอ้ืองพลอย  ใจลังกา  นักศึกษาระดบัปริญญาโท  สาขาวิชาการ
พัฒนาผลิตภณัฑอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยชียงใหม ภายใตการดูแลของ          ผศ.ดร.สุทัศน 
  สุระวัง  โดยแบบสอบถามมีท้ังหมด 2 หนา  ซ่ึงทางผูศึกษาใครขอความกรุณาและขอความรวมมือ
จากทานในการตอบแบบสอบถามใหสมบูรณ 
 
ตอนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
คําชี้แจง กรุณากรอกขอมูลในแบบสอบถามโดยทําเคร่ืองหมาย          หนาขอท่ีตรงกับทานมาก
ท่ีสุด 
1. เพศ  [     ]  ชาย  [     ]  หญิง 
 
2. อาย ุ  [     ]  ตํ่ากวา15 ป [     ]  15-30 ป  [     ]  31-45 ป 
  [     ]  46-60 ป  [     ]  มากกวา 60  ป  
 
3. อาชีพ  [     ]  นักเรียน, นักเรียนศึกษา   [     ]  ขาราชการ 
  [     ]  นักธุรกิจ  [     ]  พนักงานเอกชน [     ]  พนักงานรัฐวิสาหกิจ 
  [     ]  เกษตรกร  [     ]  แมบาน  [     ]  อ่ืนๆ ระบุ..................... 
 
4. ทานเคยรับประทานผลิตภัณฑเคร่ืองดืม่น้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลไมชนิดตางๆ  (เชนเคร่ืองดื่ม
แอปเปลไซเดอร หรือเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจากไวนแดง) มากอนหรือไม 

[     ]  เคยรับประทาน  [     ]  ไมเคยรับประทาน 
 
 
 

กรุณาพลิกแบบสอบถามเพื่อทําดานหลัง 
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ตอนท่ี 2  ขอมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑและแนวทางการพัฒนา 
คําชี้แจง กรุณาอานทําความเขาใจเกีย่วกับขอมูลของผลิตภัณฑกอนการทําแบบสอบถามขอ 6-9 
 
 เคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลไม (Cider Vinegar Drinks) เปนผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มท่ี
ไดจากการหมักผลไมชนิดตางๆ โดยเปนเคร่ืองดืม่มีในตางประเทศมานานแตเพิ่งเร่ิมเขามาใน
ประเทศไทยไดไมนานมานี้ ยกตัวอยางผลิตภัณฑ  เชน เคร่ืองดื่มน้ําแอปเปลไซเดอรหรือเคร่ืองดื่ม
น้ําสมสายชูหมักจากไวนแดง  ในตางประเทศนิยมบริโภคเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลไม
เพื่อชวยบํารุงสุขภาพและชวยบรรเทาโรคตางๆ เชน โรคไขมันอุดตันในเสนเลือด ชวยควบคุม
น้ําหนกัและยงัชวยในกระบวนการยอยอาหาร 
 

เคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอน (Mulberry Cider Vinegar Drinks)          คือ
เคร่ืองดื่มท่ีไดจากการหมักผลหมอนหรือท่ีเรียกอีกอยางวาผลมัลเบอร่ี (Mulberry) โดยเคร่ืองดืม่
ชนิดนี้มีรสชาติคอนขางเปร้ียว มีกล่ินหอมของผลไมท่ีใชหมักและมีรสหวานเล็กนอย    จากรายงาน
การวิจยัพบวาผลหมอนมีคุณสมบัติของการเปนแหลงของสารแอนติออกซิแดนซอยูเปนจํานวนมาก               
เชน แอนโทไซยานินและควอเซอทิน  ซ่ึงสารแอนติออกซิแดนซเหลานี้สามารถยับยัง้อนุมูลอิสระท่ี
เปนอันตรายตอเซลลในรางกายท่ีอาจสงผลใหเกดิโรคมะเร็ง โรคหัวใจ ภาวะขอตออักเสบ ตอ
กระจก และการเส่ือมของอวัยวะตางๆ ได  (Jin and Ching, 2007 ; Chang et al., 2005 ; Kang et al., 
2006 ; Chen et al., 2006) 

 
คําชี้แจง กรุณากรอกขอมูลในแบบสอบถาม  ใหตรงกับความตองการของทานมากท่ีสุด 
5. หากมีการพฒันาเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอน (มีสีมวง) โดยมีการผสมน้ําผลไมลง
ไปทานคิดวาผลไมชนิดใดเหมาะสมและตรงกับความตองการของทานมากท่ีสุดท่ีจะใชในการผสม
โดยเรียงลําดับความชอบ 1-3   (1 คือชอบมากท่ีสุด    3 คือชอบนอยท่ีสุด) 
 [     ]  น้ําหมอน (สีมวง)     [     ] น้ําล้ินจี่ (สีขาว ขุน)  [     ]  น้ําเสาวรส  
                                                                                                                                   (สี เหลืองสม) 
6.   เหตุผลท่ีจะทําใหทานตัดสินใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอน
เพราะอะไร โดยเรียงลําดับตามความสําคัญของเหตุผล 1-4 (1 คือเหตุผลท่ีมีความสําคัญมากท่ีสุด 4 
คือเหตุผลท่ีมีความสําคัญนอยท่ีสุด) 
 [     ]  ความแปลก ใหม  [     ]  มีประโยชนตอสุขภาพ [     ] รสชาติอรอย 
 [     ]  สีสันสวยงาม 
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7. ถาหากมีผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอนออกมาจําหนายทานจะซ้ือบริโภค
หรือไมทําเคร่ืองหมาย          หนาขอท่ีตรงกับทานมากท่ีสุด 
 [     ]  ซ้ือ  [     ]  ไมซ้ือ 
 
8.ขอเสนอแนะ
............................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
 

ขอขอบพระคณุทุกทาน 
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ช่ือผูทดสอบ………..…………..………เพศ........................อายุ.....................อาชีพ..................... 
 

แบบสอบถาม 
 เร่ือง การพัฒนา “เคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอน” 

ภาควชิาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ  คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชยีงใหม 
ตอนท่ี1 คําชี้แจง กรุณาทดสอบชิม “เคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอน” ทีละตัวออยางจาก
ซายไปขวา แลวใหคะแนนในแตละคุณลักษณะของผลิตภัณฑตามความความรูสึกของทานมากท่ีสุด 
ตามรหัสของแตละตัวอยาง โดยกําหนดให  
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ขอขอบพระคณุทุกทานท่ีสละเวลาทําแบบสอบถาม 
 

คุณลักษณะ 
031 

ความชอบ ความ
พอด ี

ความชอบ
โดยรวม 

  

กล่ินน้ําสมสายชู   
รสเปร้ียว   
รสหวาน   
ความรูสึกหลังชิม   

คุณลักษณะ 
247 

ความชอบ ความ
พอด ี

ความชอบ
โดยรวม 

  

กล่ินน้ําสมสายชู   
รสเปร้ียว   
รสหวาน   
ความรูสึกหลังชิม   

คะแนนความชอบ 
1 ไมชอบอยางยิง่         6 ชอบเล็กนอย 

2 ไมชอบมาก      7 ชอบปานกลาง 

3 ไมชอบปานกลาง      8 ชอบมาก 

4 ไมชอบเล็กนอย      9 ชอบมากอยางยิ่ง 

5 เฉยๆ   

 

คะแนนความพอด ี
1 
2 
3 
4 

ปรับใหเพิ่มข้ึนมาก 
ปรับใหเพิ่มข้ึนเล็กนอย 

พอด ี

ปรับใหลดลงเล็กนอย 
5 ปรับใหลดลงมาก 
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ภาคผนวก ค 
 

กราฟ Process time ในการฆาเช้ือเคร่ืองดื่มนํ้าสมสายชูหมักจากนํ้าผลหมอน 
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ภาพท่ี ค.1  กราฟแสดงอุณหภูมิ และเวลาในกระบวนการพาสเจอรไรซท่ีอุณหภูมิ 80 องศา 
                   เซลเซียส ของเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอน 
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ภาพท่ี ค.2  กราฟแสดงอุณหภูมิ และเวลาในกระบวนการพาสเจอรไรซท่ีอุณหภูมิ 85 องศา 
                   เซลเซียสของเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้าํผลหมอน 
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ภาพท่ี ค.3  กราฟแสดงอุณหภูมิ และเวลาในกระบวนการพาสเจอรไรซท่ีอุณหภูมิ 90 องศา 
                  เซลเซียสของเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้าํผลหมอน 
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