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การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและกายภาพ 
 

การวัดคาวอเตอรแอคติวิตี (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 
 
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) (Hutchings, 1994)  
 
การวัดคาความแนนเนื้อ ; Firmness  (Stable Micro Systems Ltd.,) 
 
 ในการวัดคา firmness จะเตรียมตัวอยางในขวดแกวมีปริมาณแยมเสาวรสลดพลังงาน 300 
มิลลิลิตรเทากันทุกตัวอยางกอนทําการวดั ในการวดัคา firmness ใชเคร่ือง TA-XT2  Texture 
Analyser  (Stable Micro System Ltd., UK.) วัดแรงกด (compression) ใชหัววัดทรงกระบอกขนาด 
ขนาดเสนผาศูนยกลาง 6 มิลลิเมตร (DIA cylinder stainless) กดบริเวณตรงกลางตัวอยาง โดยกดลง
ไปลึก 20 มิลลิเมตร (pre-test speed: 10 mm/s; test speed: 2 mm/s; post-test speed: 10 mm/s; 
trigger force: 5 g) คา firmness คือ จุดท่ีวดัแรงกดเปนบวกสูงท่ีสุด 
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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  
 
การวิเคราะหปริมาณน้าํตาลรีดิวซโดยวิธี Lane and Eynon method 
 
 อาศัยหลักการเกิดปฏิกิริยารีดักชันของทองแดง (Copper reduction) เนื่องจากใน
โมเลกุลของน้ําตาลประเภทโมโน และไดแซคคาไรด มีหมูอัลดีไฮด หรือ หมูคีโตน-อิสระ จึง
สามารถทําการรีดิวซคิวบริกอิออน (CU2+) ในรูปของ CuSO4 ใหเปนคิวปรัสอิออน (CU+) ในรูป
ของ Cu2O ซ่ึงไดตะกอนสีสมแดง เรียกน้ําตาลประเภทนี้วา น้ําตาลรีดิวซ (Reducing sugar) สวน
น้ําตาลซูโครสจัดเปน น้ําตาลนอน-รีดิวซ (Non-Reducing sugar) ดังนั้นจะตองทําการไฮโดรไลซ
ดวยกรด เพื่อเปล่ียนเปนน้าํตาลอินเวอรสกอน จึงสามารถเกิดการรีดิวซทองแดงได 
 
 การหาปริมาณน้ําตาลรีดิวซท่ีได สามารถทําไดโดยนําไปไตรเตรตกับสารละลายผสม
ของ Fehling’s solution จํานวน 10 ml หรือ 25 ml (Lane and Eynon method)  
 
 สารเคมีท่ีใช 
  1. สารท่ีชวยทําใหใส (Clearing agents) ประกอบดวย 
   - Carrez I (ZnOAc.2H2O 21.9 กรัม ละลายในน้ํากล่ันท่ีมี glacial acetic 
acid 3 ml ปรับปริมาตรใหครบ 100 ml) 
   -  Carrze II (K4Fe(CN)6.3H2O 10 กรัม ละลายในน้ํากล่ัน ปรับปริมาตรให
ครบ 100 ml) 
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  2. สารละลาย Fehling’s solution : ผสม Fehling’s solution A และ B เตรียมทันที
กอนใช 
   -  Fehling’s solution A  (CuSO4. 5H2O  69.28 กรัม ในน้ํากล่ัน ปรับ
ปริมาตรใหครบ 1 ลิตร) 
   -  Fehling’s solution B  (NaOH 100 กรัม, Na.K.H4 O6.4 H2O (Rochelle 
salt) 346 กรัม ในน้ํากล่ัน ปรับปริมาตรใหครบ 1 ลิตร) 
 
  3. Methylene Blue 1% (Methylene Blue 1 กรัม ในน้ํากล่ัน ปรับปริมาตรใหครบ 
100 ml) 
 
 วิธีวิเคราะห 
  1. การเตรียมตัวอยางอาหาร 
   - ช่ังตัวอยางอาหารมาจํานวนหนึ่ง (ข้ึนอยูกับปริมาณน้ําตาลในอาหาร) 
เติมน้ํากล่ันลงไปเล็กนอยเพ่ือท่ีจะไดปนตัวอยางใหเปนเนื้อเดียวกนั 
   -  เติม Clearing agents (Carrez I, II) ลงไปอยางละ 5 ml  เขยาใหเขากัน 
ปรับปริมาตรใหครบ 100 ml (หรือ 250 ml) ดวยน้ํากล่ัน ต้ังท้ิงไวใหตกตะกอนประมาณ 20-30 นาที 
กรณีท่ีตัวอยางเปนของเหลวใส เชน เคร่ืองดื่มบรรจุกระปอง / ขวด ไมตองทําข้ันตอนนี ้
   -  กรองสารละลายท่ีได เพื่อใชในการวเิคราะหหาปริมาณนํ้าตาลรีดวิซ
กอนอินเวอรชัน (BI) 
 
  2. การไตเตรต  
   2.1 Preliminary titration 
   -  นําสารละลายท่ีกรองได ใสบิวเรตปลายงอ สําหรับหานํ้าตาลโดยวธีินี้ 
ไลฟองอากาศโดยเฉพาะตรงสวนปลายแทงแกวออกใหหมด 
   -  ปเปตสารละลายผสม Fehling’s solution จํานวน 10 ml (ใชอยาง 5 ml) 
หรือ 25 ml (ใชอยางละ 12.5 ml) ใสในฟลาสก เติมลูกแกวเล็กๆ (glass beads) ลงไป 8-10 เม็ด เพื่อ
กันการเดือดจนลนออกมา 
   - นําไปตมดวยตะเกียงบุนเซน จนเดือด แลวจงึนําไปไตเตรตกับ
สารละลายน้ําตาลตัวอยาง จนสีน้ําเงินจางลง ใหหยดเมธิลีนบลูลงไป 2-3 หยด ไตเตรตจนสีฟา



  
 

71 

หายไปหมดเหลือแตตะกอนสีสมแดงของ CuO2 บันทึกปริมาตรของสารละลายตัวอยางท่ีใช ทํา 2 
ซํ้า หาคาเฉล่ีย 
 
หมายเหตุ :  

1. ความเขมขนท่ีเหมาะสมของสารละลายตัวอยางท่ีใชในการไตเตรตกับสารละลายผสม 
Fehling จะตองอยูในชวง 15-50 ml เทานั้น 

2. ถาปริมาตรท่ีใชไตเตรตนอยกวา 15 ml แสดงวาสารละลายตัวอยางเขมขนเกินไป จะตอง
เจือจางสารละลายตัวอยางลง 

3. ถาปริมาตรท่ีใชไตเตรตมากกวา 15 ml แสดงวาสารละลายตัวอยางเจือจางเกินไป จะตอง
เตรียมตัวอยางใหมใหเขมขนข้ึนกวาเดิม 

 
   2.2  Accurate titration 
   -  เม่ือไดความเขมขนและปริมาตรของสารละลายตัวอยาง (15-25 ml) ให
ทําซํ้าเหมือนกบั Preliminary โดยใหเติมสารละลายนํ้าตาลตัวอยางจากบิวเรตลงไปในฟลาสกท่ี
กําลังเดือดทันที (ใหนอยกวาปริมาตรท่ีจะใชไตเตรตในชวง Preliminary ประมาณ 2-3 ml) 
   -  ตมใหเดือด หยดเมธิลีนบลูลงไป 2-3 หยด ไตเตรตตอใหเสร็จภายใน 3 
นาทีต้ังแตเร่ิมเดือดจนสารละลายเปล่ียนจากสีฟาเปนตะกอนสีสมแดง (ขณะไตเตรตตองให
สารละลายเดือดตลอดเวลา) 
   -  ทําซํ้า 2 คร้ัง หาคาเฉล่ีย นําปริมาตรของสารละลายนํ้าตาลท่ีได ไปหา
ปริมาณนํ้าตาลในรูปของ invert sugar (หนวย mg/100 ml) คํานวณหาปริมาณรอยละของน้ําตาล
รีดิวซ กอนอินเวอรชัน (before invertion, D1) กับน้ําหนกัตัวอยาง (mg) ท่ีใชวเิคราะห 
   -  การคํานวณ ใหเทียบคาระหวางปริมาตรของสารละลายนํ้าตาลตัวอยาง
ท่ีใชในการไตเตรต (ml) กับปริมาณนํ้าตาลในรูปของ invert sugar (mg/100 ml) แลวนําคาท่ีไดมา
คํานวณเทียบกบัน้ําหนกัตัวอยางเร่ิมตน (mg) ใชวเิคราะห 
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การหาปริมาณน้ําตาลรีดิวซหลังการทําอินเวอรชัน (After invertion, D2) 
 
 ถาตัวอยางอาหารมีท้ังน้ําตาลรีดิวซ และน้ําตาลซูโครส จะตองเอาสารละลายตัวอยาง
อาหารนั้นไปไฮโดรไลซดวยสารละลายกรดกอน เพื่อเปลี่ยนน้ําตาลซูโครสใหเปนน้ําตาลอินเวอรส 
(กลูโคส และฟรุกโตส) และหาปริมาณนํ้าตาลหลังอินเวอรชัน แตถาตัวอยางอาหารมีแตน้ําตาล    
รีดิวซอยางเดียว หรือมีปริมาณซูโครสนอยมากๆ เชน น้ําผ้ึงแท ก็ไมตองทําข้ันตอนนี้ และถา
ตัวอยางอาหารมีเฉพาะนํ้าตาลซูโครสอยางเดียวกห็าปริมาณนํ้าตาลหลังอินเวอรชันไดเลย ไมตอง
หาน้ําตาลกอนอินเวอรชัน 
 
 วิธีการหาปริมาณน้ําตาลหลังการอินเวอรชัน 
 
 -  นําสารละลายตัวอยางท่ีเหลือจากการหาน้ําตาลกอนอินเวอรชัน (หรืออาจเตรียมใหม

ก็ได) ทําการตกตะกอนใหใสโดนใช clearing agent กอนปรับปริมาตรใหครบ 100 ml 
 -  นําสารละลายท่ีกรองได มาประมาณ 10-20 ml เติม HCl 6.34 N จํานวน 10 ml นําไป
อุนใน water bath 70 องศาเซลเซียส นาน 0 นาที ทําใหเย็นลงอยางรวดร็ว ปรับใหเปนกลางดวย 
NaOH 5 N ปรับปริมาตรดวยน้ํากล่ันใหครบ 100 ml (หรือ 250 ml) 
 -  นําไปไตเตรตกับสารละลาย Fehling (10 หรือ 25 ml) จดปริมาตรของสารละลาย
ตัวอยางท่ีใช ทํา 2 คร้ัง หาคาเฉล่ีย  
 -  นําคาท่ีไดไปเทียบหาปริมาณนํ้าตาล ในรูป invert sugar จากตาราง  คํานวณหา
ปริมาณในรูปของน้ําตาลรีดิวซภายหลังอินเวอรชัน (After invertion, D2) ซ่ึงคาท่ีไดจะเปนปริมาณ
น้ําตาลรีดิวซท่ีมีอยูในตัวอยางอาหาร รวมกบัน้ําตาลอินเวอรส 
 -  นําคาปริมาณนํ้าตาลท่ีได (ท้ังคา D1 และ D2 ) มาคํานวณหาปริมาณนํ้าตาล ดังนี ้
 
   น้ําตาลซูโครส (S, %) = (D2  - D1 ) × 0.95 
   น้ําตาลท้ังหมด (%) = D1  + S 
 เม่ือ  D1  = ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซท้ังหมดกอนทําอินเวอรชัน (%) 
   D2  = ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซท้ังหมดหลังทําอินเวอรชัน (%)  
   S  = ปริมาณนํ้าตาลซูโครส (%) 
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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 
ใชชอนท่ีปราศจากเช้ือโดยการลนไฟและเช็ดดวยแอลกอฮอล ตักตัวอยางจาก

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

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

 ทําใหอาหารมคีวามเจือจาง 1 : 1000 (10-3) และความเจือจางตอๆ ไป
ดวยวิธีเดยีวกนัจนถึงความเจือจาง 1 : 1000000 (10-6) 
 

2) การใสอาหารเล้ียงเช้ือ 
 ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตรดูดสารละลายของตัวอยางท่ีความเจือจาง

ตางๆ ลงในจานเพาะเช้ือ จานละ 1 มิลลิลิตร ความเจือจางละ 2 จาน 
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 เทอาหาร PCA ท่ีกําลังหลอมเหลว (อุณหภูมิไมควรสูงกวา 48                
องศาเซลเซียส) ลงในงานเพาะเช้ือท่ีมีตัวอยาง โดยใสลงไปจานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร ให
เสร็จภายในเวลา 15 นาที นับต้ังแตความเจือจางเร่ิมตน 

 ผสมตัวอยางและอาหารเล้ียงเช้ือใหเขากันดี วางท้ิงไวใหเยน็ แลวคว่าํ
จานอาหารเล้ียงเช้ือลง 

 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 
 อาหารเล้ียงเช้ือและสารละลายสําหรับเจือจาง 

1) สายละลายบัฟเฟอรเปปโตน เขมขนรอยละ 0.1 
2) Potato dextrose agar, PDA 
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 วิธีวิเคราะห 
1) การเตรียมตัวอยาง 

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

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

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

2) การใสอาหารเล้ียงเช้ือ  
 ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดสารละลายของตัวอยางอาหารท่ีมีความ

เจือจางตางๆ ลงในจานเพาะเช้ือ จานละ 1 มิลลิลิตร ความเจือจางละ 3 จาน 
 เทอาหารเล้ียงเชื้อ PDA ท่ีกําลังหลอมเหลวลงในจานเพาะเช้ือท่ีมี

ตัวอยางโดยใสลงไปจานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร รีบเทใหเสร็จภายใน 1 ถึง 2 นาทีหลังจากใส
เช้ือลงไปแลว 

 ผสมตัวอยางและอาหารเล้ียงเช้ือใหเขากนัดี วางท้ิงไวจนอาหารแข็งตัว  
 ทําตัวอยางควบคุม โดยใชสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 1 มิลลิลิตรแทน

สารละลายของตัวอยางอาหาร 
 
 การบมเช้ือ 
  บมจานอาหารที่เตรียมไวเสร็จเรียบรอยแลวไวในท่ีมืด ท่ีอุณหภูมิ 22 ถึง 25 ± 1 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 วนั 
  
 การตรวจนับจาํนวนโคโลนแีละการรายงานผล 
  หลังบมเช้ือตามเวลากําหนดแลว ตรวจนับจํานวนโคโลนีบนจานอาหารเพาะเช้ือท่ี
มีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 10-150 โคโลนี หาคาเฉล่ียของจํานวนโคโลนีจากท้ัง 3 จานเพาะเช้ือ 
รายงานผลการตรวจนับในรูปโคโลนีตออาหาร 1 กรัม (cfu/g ml) 
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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 

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

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

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

 การรายงานจํานวนโคลิฟอรมในตัวอยางท่ีเกิดกาซข้ึนใหเปดตาราง 
แมคคราดี แลวรายงานเปน จํานวนโคลิฟอรมแบคทีเรียตอตัวอยาง 1 กรัม 
 

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

การทดสอบแบคทีเรียท่ีคาดวาเปนโคลิฟอรม ลงบนอาหารเล้ียงเช้ือ Eosin methylene blue agar ใน
จานเพาะเช้ือ 

 บมจานเพาะเช้ือในตูบมอุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 ถึง 
24 ช่ัวโมง 

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

 
4) การวิเคราะหแบคทีเรียท่ีคาดวาเปน E. coli 

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

 เข่ียเช้ือ E. coli ซ่ึงเปนเช้ือมาตรฐานลงในหลอดทดลองท่ีมีอาหารเล้ียง
เช้ือ Brillant green lactose bile broth ปริมาตร 10 มิลลิลิตร อีก 2 หลอด เพื่อใชเปนหลอดควบคุม 

 บมหลอดเล้ียงเช้ือลงในอางน้ําควบคุมอุณหภูมิ 44.5 ± 0.5 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง 

 หลอดทดลองท่ีมีกาซเกิดข้ึนหรือใหผลบวก (positive) แสดงวามี
แบคทีเรียท่ีคาดวาจะเปน E. coli  ใหทําการวิเคราะหเพื่อยืนยนั E. coli 
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5) การวิเคราะหเพื่อยืนยัน E. coli 
 เข่ียเช้ือจากหลอดเล้ียงเช้ือท่ีใหผลบวก (positive) จากการทดสอบ

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

ถึง 24 ช่ัวโมง 
 เลือกโคโลนีท่ีมีลักษณะเฉพาะของ E.coli ซ่ึงมีสีน้ําเงินอมดําตรงกลาง

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

 เข่ียเช้ือ E.coli มาตรฐานในหลอดนํ้าทริปโตน เพื่อเปนตัวอยางควบคุม 
 ทดสอบสารอินโดล หลอดทดลองท่ีมีอินโดลเกิดข้ึน แสดงวาเปนเช้ือ 

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

ผลิตภัณฑ 1 กรัม 
 การทดสอบยนืยันเพิ่มเติมเกี่ยวกับ Coliform และ E. coli ควรทําการ

ทดสอบ Methyl red,  Voges-Proskauer และ Citrate test โดยกอนจะทดสอบปฏิกิริยาเหลานี้ตอง
แยกเช้ือ E.coli ใหบริสุทธ์ิกอน 
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การวิเคราะหเยลลีเกรด (Jelly grade) 
 

ตาราง ก 1  การทดสอบเยลลีเพื่อหาเกรดของเพกทินตามวิธีของ Commercial Pectin Preparation   
      Food 

เกรด    น้ําหนกัเพกทิน (กรัม)  เกรด               น้ําหนกัเพกทิน (กรัม) 

10 50.00 120  4.17 
20 25.00 130  3.85 
30 16.66 140  3.57 
40 15.50 150  3.33 
50 10.00 160  3.12 
60 8.33 170  2.94 
70 7.14 180  2.78 
80 6.25 190  2.63 
90 5.55 200  2.50 
100 5.00 210  2.38 
110 4.55 220  2.27 

ท่ีมา : Ranganna (1986) 
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ภาคผนวก ข 
 

การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
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ภาพ ข 1 แยมเสาวรสลดพลังงาน 16 สูตร ท่ีใชในการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
 
 

 
 

ภาพ ข 2 การเตรียมตัวอยางสําหรับการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
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ภาพ ข 3 หองสําหรับผูทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
 
 

 
 

ภาพ ข 4 หองเตรียมตัวอยาง และเสิรฟตัวอยางแกผูทดสอบ 
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ภาพ ข 5 ผูทดสอบใหคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวม การทา กล่ินรส 
และรสหวาน 

 

 
 

ภาพ ข 6 ของตอบแทนสําหรับผูทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
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ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 

ตาราง ก 2    คาเฉล่ียคะแนนความชอบ* คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑแยมเสาวรส                          
                 ลดพลังงาน 16 สูตรจากแผนการทดลองแบบ Central Composite Design   (n=100) 

สูตร**                                        คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  
  ความชอบโดยรวม    การทา  กล่ินรส   รสหวาน 

1 5.6 ± 1.4 4.6 ± 1.5 6.0 ± 1.3 5.8 ± 1.4 

2 6.3 ± 1.5 5.4 ± 1.6 6.2 ± 1.3 5.7 ± 1.5 

3 6.1 ± 1.4 5.7 ± 1.6 6.1 ± 1.3 5.7 ± 1.6 

4 5.6 ± 1.5 4.0 ± 1.6 5.7 ± 1.4 5.9 ± 1.4 

5 5.5 ± 1.4 4.0 ± 1.5 5.7 ± 1.3 5.8 ± 1.1 

6 6.5 ± 1.2 6.5 ± 1.3 6.4 ± 1.3 6.1 ± 1.2 

7 5.8 ± 1.3 5.1 ± 1.5 5.9 ± 1.4 5.7 ± 1.5 

8 6.2 ± 1.3 6.0 ± 1.6 6.0 ± 1.3 5.8 ± 1.6 

9 5.7 ± 1.4 4.4 ± 1.7 6.0 ± 1.3 5.9 ± 1.3 

10 6.6 ± 1.2 7.3 ± 1.3 6.5 ± 1.4 5.8 ± 1.5 

11 5.9 ± 1.3 5.0 ± 1.7 6.0 ± 1.2 6.3 ± 1.2 

12 5.8 ± 1.3 4.9 ± 1.4 5.9 ± 1.2 6.1 ± 1.3 

13 6.5 ± 1.4 6.8 ± 1.3 6.0 ± 1.5 6.2 ± 1.6 

14 5.9 ± 1.3 4.5 ± 1.6 6.2 ± 1.3 5.9 ± 1.4 

15 5.6 ± 1.4 4.8 ± 1.6 5.8 ± 1.4 5.9 ± 1.4 

16 5.9 ± 1.3 4.9 ± 1.6 5.9 ± 1.2 5.9 ± 1.5 

* คาเฉล่ียของคะแนนความชอบของผูบริโภค ทดสอบโดยใช 9-point hedonic scale โดย คะแนน 1 คือ ไมชอบมากที่สุด คะแนน 5 
คือ ตอบไมไดวาชอบหรือไมชอบ และคะแนน 9 คือ ชอบมากท่ีสุด  
** หมายเลขของสตูรในการทดลอง อางอิงตามสูตร แสดงในตาราง 3.1  
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โรงเรียนสอาดเผดิมวิทยา  จังหวัดชุมพร  ปการศึกษา  2544 
 

   ระดับปริญญาตรี 
วิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาเทคโนโลยีอาหาร 
คณะเทคโนโลยีชีวภาพ  มหาวิทยาลัยรังสิต  ปการศึกษา  2548 

 
ประวัติผลงานวิจัยท่ีตีพิมพเผยแพร 
 
วิศนี วรรณนิยม และสุจินดา ศรีวัฒนะ.  2552.  ศักยภาพของเปลือกในเสาวรสท่ีใชแทนเพกทิน   

เมธ็อกซิลตํ่าทางการคาในแยมเสาวรสลดพลังงาน.  การประชุมเสนอผลงานวิจยัระดบั
บัณฑิตศึกษาแหงชาติคร้ังท่ี 13. วันท่ี 15-16 พฤษภาคม 2552, มหาวิทยาลัย                      
นอรทเชียงใหม.  เชียงใหม.    

 
 
 


