
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
ภาคผนวก  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

96 

 
 
 
 

 
 
 

ภาคผนวก ก 
 

ภาพประกอบเสนใยจากเปลือกชั้นในของผล
สมโอและคุกกี้แปงขาวเจาท่ีลดคาดัชนี
น้ําตาลดวยเสนใยอาหารจากเปลือกสมโอ 
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ภาพท่ี ก-1 เสนใยอาหารจากเปลือกชั้นในของผลสมโอ 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี ก-2 คุกกี้แปงขาวเจาท่ีลดคาดัชนีน้าํตาลดวยเสนใยอาหารจากเปลือกสมโอ 
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ภาคผนวก ข 

 
การวิเคราะหทางกายภาพ  และเคมี 
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ข-1 การวิเคราะหปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) 

 

 การหาปริมาณความช้ืนโดยใชเตาอบลมรอน โดยอบ Moisture Can และฝา ดวยตูอบลม
รอนท่ีอุณหภมิู 105 ± 2 องศาเซลเซียสเปนเวลา 30 นาที แลวปลอยใหเยน็ในโถดดูความช้ืนนาน 30 

นาที ช่ังน้ําหนกั Moisture Can และฝา โดยช่ังน้ําหนกัดวยเคร่ืองช่ัง (Satorius A102S, Germany) ท่ีความ
ละเอียด 4 ตําแหนง ช่ังน้ําหนักตวัอยางท่ีบดละเอียดแลวประมาณ 3 กรัม ใสลงใน Moisture Can 

นําไปอบท่ีอุณหภูมิ 105 ± 2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 ช่ัวโมง โดยไมปดฝา Moisture Can เม่ือครบ
เวลา ปดฝา Moisture Can แลวนําไปใสไวใน โถดูดความชื้นปลอยใหเยน็เปนเวลา 30 นาที นําไปอบ
ตอ และนํามาชั่งน้ําหนกัทุกช่ัวโมงจนน้าํหนักคงท่ี คํานวณหาปริมาณความช้ืนหนวยเปนรอยละ  
 

 ปริมาณความชื้น (รอยละของนํ้าหนกั)= [ (W1-W2) ] *100 
              W1-W 
 
 เม่ือ W   คือ น้ําหนักของภาชนะใสตวัอยางท่ีผานการอบแลว 

       W1 คือ น้ําหนักของภาชนะใสตวัอยางและตัวอยางกอนอบ 
       W2 คือ น้ําหนักของภาชนะใสตวัอยางและตัวอยางหลังอบ 

 
 

ข-2 การวิเคราะหปริมาณโปรตีนโดยวิธี Kjeldahl (AOAC, 2000) 
 

 การหาปริมาณโปรตีน โดยช่ังตัวอยางประมาณ 2 กรัม ลงในหลอดเคลดาหล เติมคะตะ
ลิตส 8 กรัม และกรดซัลฟูริกเขมขน 25 มิลลิลิตร นําเขาชุดยอยโปรตนีจนกระท่ังสารละลายใสและ
ปลอยใหสารละลายเย็นลงท่ีอุณหภูมิหอง จากนั้นนําไปตอกับชุดกล่ันโปรตีน โดยนําขวดแกวรูป
ชมพูท่ีมีกรดบอริก 50 มิลลิลิตร หยดอินดิเคเตอรลงไป 3-5 หยด ทําการกล่ันตัวอยาง นําสารละลายท่ี
กล่ันไดไปไตเตรทกับกรดซัลฟูริกความเขมขน 0.1 นอรมอล จนสังเกตเหน็สีชมพูปรากฏข้ึนและ
คํานวณหาปริมาณโปรตีนดงันี้ 
 

  โปรตีน (รอยละ) = (V1-V2) × 0.1 × 1.4007 
                   W 
 



 
 
 

100 

เม่ือ V1 = ปริมาตรของกรดซัลฟูริกท่ีใชในการไตเตรทตัวอยาง  
(มิลลิลิตร) 

 V2 = ปริมาตรของกรดซัลฟูริกท่ีใชในการไตเตรท blank (มิลลิลิตร) 
 W = น้ําหนกัตัวอยาง (กรัม) 
 
 

ข-3 การวิเคราะหปริมาณไขมันตามวิธี Soxlet (AOAC, 2000) 
 

 การวิเคราะหปริมาณไขมันตามวิธี Soxlet เปนการสกัดไขมันในตัวอยางท่ีสกัดได
โดยตรงดวยตัวทําละลายอินทรียตามระยะเวลาท่ีกําหนด ภายหลังจากสกัดจะระเหยตัวทําละลาย
อินทรียและทําการช่ังน้ําหนกัไขมันท่ีได 
 

ข-4 การวิเคราะหปริมาณเสนใย (AOAC, 2000) 
 
 การวิเคราะหปริมาณเสนใยโดยวิธีการยอยดวยสารละลายกรดและดาง นําสวนท่ีเหลือ
จากการยอยไปอบ และเผาเพื่อหาสวนท่ีหายไปหลังจากการเผา ซ่ึงก็คือปริมาณเสนใย หรือส่ิงท่ี
หายไปหลังจากการเผาสวนอบแหงท่ีเหลือจากการยอยตัวอยางดวยสารละลายกรดและดาง 
 

ข-5 การวิเคราะหปริมาณเถาท้ังหมด (AOAC, 2000) 
 

 การหาปริมาณเถาโดยการเผาท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส โดยช่ังตัวอยางประมาณ 3 

กรัม ใสลงในถวยกระเบ้ืองเคลือบท่ีผานการอบแหง จดน้ําหนกัท่ีแนนอนเปนทศนยิม 4 ตําแหนง 
นําไปเผาในตะเกียงใหหมดควัน แลวนํามาเผาตอในเตาเผาท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน 4 

ช่ัวโมง แลวนาํออกจากเตาเผา และปลอยใหเย็นในโถดดูความชื้น ช่ังน้ําหนกั และอบซํ้าหลายๆคร้ัง
จนน้ําหนักคงท่ี คํานวณหาปริมาณเถา หนวยเปนรอยละ โดยช่ังน้ําหนักท่ีหายไปหารดวยน้ําหนัก
ตัวอยางท่ีใชคูณดวย 100 
 

ข-6 การวิเคราะหหาปริมาณคารโบไฮเดรตโดยวิธีการคํานวณ (AOAC, 2000) 
 
 การหาปริมาณคารโบไฮเดรต หาไดจาก 100 ลบดวยผลรวมระหวางปริมาณความช้ืน 
ปริมาณไขมัน ปริมาณโปรตีน ปริมาณเสนใย และปริมาณเถา 
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ข-7 การวิเคราะหคาวอเตอรแอกทิวิตี 
 

 การวิเคราะหคาวอเตอรแอกทิวิตี โดยใชเคร่ือง AQUA LAB model series 3 (Decagon 

Device Inc., Pullman, USA.) เปดเคร่ืองไวเปนเวลา 30 นาที กอนการวิเคราะหใหใสตัวอยางท่ี
บดละเอียดในตลับสําหรับวัดตัวอยางประมาณ 1 ใน 3 ของตลับ จากนั้นนําไปวางในเคร่ืองวัดคาวอ
เตอรแอกทิวติ ี รอจนกระท่ังเคร่ืองอานคาวอเตอรแอกทิวติี จดบันทึกคาปริมาณนํ้าอิสระท่ีวัดไดวดั
คา 3 ซํ้า แลวหาคาเฉล่ีย และคาเบ่ียงเบนมาตรฐานของคาปริมาณนํ้าอิสระท่ีได 
 

ข-8 การวัดคาสีในระบบ CIE (Minolta Camera Co. Ltd., 1991) 
 

ระบบนี้จะวดัคาสีในรูป คาสี L*, a* และ b* โดย คา L* แสดงถึงความมืดสวาง 
(Darkness/Lightness) คา a* แสดงถึงสีแดงและสีเขียว (Redness/Greenness) และคา b* แสดงถึงสี
เหลืองและสีน้าํเงิน (Yellowness/Blueness) โดยมีการกําหนดความหมายของคาท่ีวัดไดดังนี ้
 

คา L* มีคาเทากับ   0 หมายถึงความมืด (Darkness)  
 มีคาเทากับ 100 หมายถึงความสวาง (Lightness) 
คา a* มีคาเปนบวก ( +) หมายถึงสีแดง (Redness)  
 มีคาเปนลบ (–) หมายถึงสีเขียว (Greenness) 
คา b* มีคาเปนบวก ( +) หมายถึงสีเหลือง (Yellowness)  
 มีคาเปนลบ (–) หมายถึงสีน้ําเงิน (Blueness)  
 
กอนการวัดคาสีทุกคร้ังตองทําการปรับมาตรฐานเคร่ือง (Calibration) กอน โดยใชแผน

กระเบ้ืองสีขาวมาตรฐาน (White blank; L* = 97.67, a* = -0.18 และ b* = 1.84) แลวจึงทําการวดัคา
สีของตัวอยาง สําหรับงานวิจยันี้ไดทําการวัดคาสีโดยนําตัวอยางท่ีผานการบดใสลงในภาชนะใส 
(Petri dish) แลวรองพ้ืนดวยกระดาษขาว ทําการวัดคาสีท้ังหมด 3 คร้ัง แลวนําไปหาคาเฉล่ีย 
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ข-9 การวิเคราะหคาความสามารถในการอุมน้ํา โดยการปนเหว่ียง ตามวธีิของ Ang (1991) 
 
 ช่ังตัวอยางใหไดน้ําหนักแนนอน 1 กรัม (W1) ใสในหลอดปนเหวี่ยง เติมน้ํากล่ันลงไป 
15 มิลลิลิตร เขยาผสมใหเขากัน ตั้งท้ิงไว 20 นาที นําไปปนเหวี่ยงดวยเคร่ืองเหวี่ยงแยกที่ความเรว็
รอบ 2000 รอบตอนาที เปนเวลา 15 นาที รินของเหลวออกแลวช่ังน้ําหนักของท่ีเหลือ (W2) นําคาท่ี
ไดมาคํานวณหาคาความสามารถในการอุมน้ํา ดังสมการ  
 

คาความสามารถในการอุมน้าํ                 =  W2-W1 
                 W1 
 
ข-10 การวิเคราะหคาความสามารถในการอุมน้ํามันโดยการปนเหว่ียง ตามวิธีของ Ang (1991) 
 
 ช่ังตัวอยางใหไดน้ําหนักแนนอน 1 กรัม (W1) ใสในหลอดปนเหวี่ยง เติมน้ํามันปาลมลง
ไป 15 มิลลิลิตร เขยาผสมใหเขากนั ตัง้ท้ิงไว 20 นาที นําไปปนเหวีย่งดวยเคร่ืองเหวีย่งแยกที่
ความเร็วรอบ 2000 รอบตอนาที เปนเวลา 15 นาที รินของเหลวออกแลวช่ังน้ําหนักของท่ีเหลือ (W2) 
นําคาท่ีไดมาคํานวณหาคาความสามารถในการอุมน้ํา ดังสมการ  
 

คาความสามารถในการอุมน้าํมัน            =  W2-W1 
                  W1 
 
ข-11 การวิเคราะหปริมาณสตารชท้ังหมด (total starch) ตามวิธีของ AACC (2000) 

 
นําคาตางๆ ท่ีไดจากการทดลองมาคํานวณหาปริมาณสตารชท้ังหมด ดงันี้ 
 

ปริมาณสตารช (รอยละ)  = ΔA x  F x FV x  1    x 100 x 162 
     0.1   1000    W     180 
 

    = ΔA x   F    x  FV x 0.9 
                W 
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โดยท่ี             ΔA  = คาการดูดกลืนแสงเม่ือเทียบกับสารละลายท่ีเปน Blank 
F     =100 (ไมโครกรัมด-ีกลูโคส) /คาการดูดกลืนแสงของกลูโคส 100 μg 
FV  = ปริมาตรสุดทาย  
0.1 = ปริมาณตัวท่ีวิเคราะห 
  1     = ตัวคูณกลับเพื่อเปล่ียนหนวยจาก μg เปน mg 
1000 
100 = คาท่ีแสดงถึงสตารชเม่ือเทียบเปนรอยละของนํ้าหนักแปง 
 W 

         W = น้ําหนักแหงของแปงท่ีวิเคราะหหนวยเปน mg 
         162 = การปรับจากดี-กลูโคสเปนแอนไฮโดรด-ีกลูโคส (ท่ีปรากฏในสตารช) 

         180 
 

ข-12 การวิเคราะหอัตราการยอยแปง (in vitro starch digestibility) ตามวิธีของ

Mahasukhonthachat et al. (2010)  
 
นําคาตางๆ ท่ีไดจากการทดลองมาคํานวณหาอัตราการยอยแปง ดังนี ้

 
  ปริมาณอัตราการยอยแปง, DS      =      0.9 × GG × 180 × V 
            W × S(100-M) 
 
 
เม่ือ GG = ปริมาตรน้ําตาลกลูโคสท่ีอานได (มิลลิกรัมตอเดซิลิตร) 
 0.9 = stoichiometric constant for starch from glucose contents 
 V = ปริมาตรของนํ้ายอย (มิลลิลิตร) 

S = ปริมาณสตารชท้ังหมดของตัวอยาง (รอยละ น้ําหนกัแหง) 
 M = ปริมาณความชื้นของตัวอยาง (รอยละ) 
 180 = น้ําหนกัโมเลกลุของกลูโคส  
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จากนั้นนําขอมูลอัตราการยอยแปงมาสรางสมการความสัมพันธระหวางเวลากับอัตราการ
ยอยแปงตามสมการ the modified first-order kinetic ดังนี้ 

 
))exp(1(00 ktDDDt    

  
โดยท่ีคา D0 = อัตราการยอยสตารชท่ีเวลา t = 0 
  D = อัตราการยอยสตารชท่ีเวลา t =  
  k = อัตราการยอยตอนาที 
  t = เวลา (นาที) 
   
แลวนําไปคํานวณคาดัชนีน้ําตาลจากสมการ GI=39.21+(0.803  H90) ตามวิธีการของ 

Goni et al. (1997) 
 
ข-13 การวัดคาความแขง็ ตามวิธีของ รุจิราและคณะ (2543) 

 
ทําการวัดความแข็งของช้ินคุกกี้ดวยเคร่ืองวัดเนื้อสัมผัส Texture analyzer (TA.XTPlus, 

Stable Micro Systems, UK) โดยใชวิธีทดสอบจากแรงกดตามโปรแกรม Return to start ดวยหัววัด
ทรงกระบอก   (cylinder probe)   ขนาดเสนผานศูนยกลาง 6 มิลลิเมตร ขนาดโหลดเซลล (Load 
cell) 25 กิโลกรัม การทํางานของเคร่ืองใชความเร็วกอนและความเร็วหลังทดสอบท่ี 2.05 และ 10 
มิลลิเมตรตอวินาที ระยะทางที่หัววัดเคล่ือนท่ีผานผลิตภณัฑ 10 มิลลิเมตร แรงกระทบเร่ิมตน 5 กรัม 
โดยจะทําการวัด 10 คร้ังตอตัวอยาง โดยคา hardness คือ จุดท่ีวดัแรงกดเปนบวกสูงท่ีสุด 
 
ข-14 การวิเคราะหปริมาณ hydroxymethylfurfural ตามวิธีการของ Gökmen et al. (2008) 
  

นําตัวอยางท่ีบดแลวเก็บรักษาไวในขวด polyethylene ทึบแสง ปดฝาสนิท มา 1 กรัม 
ใสเขาไปในหลอด centrifuge ท่ีมีฝาปด จากน้ันเติมสารละลาย Carrez I 250 μL และ Carrez II 250 
μL และปรับปริมาตรใหเปน 10 มิลลิลิตรดวยน้ํา ทําการแยกตัวอยางโดยการหมนุเหวี่ยงท่ีระดบั
ความเร็ว 10,000 rpm เปนเวลา 10 นาที  โดยใช micro-spin centrifuge filters (0.45 μm) นําสวนท่ี
ใสของสารสกัดไปวิเคราะห  โดยใชเคร่ือง HPLC  Agilent 1100 HPLC  system (Waldbronn, 
Germany) คอลัมภท่ีใชคือ  Atlantis dC18  สภาวะในการทดลองคือ ใชสารละลายกรดอะซีติกรอย
ละ 0.1  และอะซิโตรไนไตลท (90:10, v/v) ท่ี flow rate of 1.0 mL/min ควบคุมอุณหภมิูท่ี 40 องศา
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เซลเซียส ท่ีระดับความยาวคลื่น 285 nm นําคาพื้นท่ีของกราฟตัวอยางท่ีมีคา retention time ตรงกบั
สารมาตรฐาน HMF มาคํานวณในสมการดงัภาพท่ี 
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ภาพท่ี ข-1 กราฟมาตรฐานในการวิเคราะหปริมาณ HMF 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี ข-2 ตัวอยางกราฟสารมาตรฐาน HMF 
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ภาพท่ี ข-3 HMF ในผลิตภัณฑคุกกี้ท่ีใชซูโครส 

 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี ข-4 HMF ในผลิตภัณฑคุกกี้ท่ีใชมอลติตอล 

 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี ข-5 HMF ในผลิตภัณฑคุกกี้ท่ีใชไซลิทอล 
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ข-15 ตัวอยางการคํานวณอายุการเก็บผลิตภัณฑ 
 

เม่ือนําปริมาณความช้ืนและคาวอเตอรแอกติวิตีของคุกกี้แปงขาวเจาท่ีลดคาดัชนีน้ําตาล
ดวยเสนใยอาหารจากเปลือกสมโอ ท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส มาสรางกราฟแสดงความสัมพันธ
ดังภาพที่ ข-6 พบวา ความสัมพันธระหวางปริมาณความช้ืนและคาวอเตอรแอกทิวิตีเปนสมการ
เสนตรง  y = 0.1136x + 0.0062 คา R2 = 0.9124 ทดสอบสมการเสนตรงท่ีไดโดยการวิเคราะห 
linear regression   
 

Y (ปริมาณความช้ืน)  =  0.1136X+0.0062  (1) 
 

y = 0.1136x + 0.0062

R2 = 0.9124
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ภาพท่ี ข-6 สมการเสนตรงแสดงความสัมพันธระหวางปริมาณความชื้นและคาวอเตอรแอกติวิต ี
ของผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจาท่ีลดคาดัชนนี้ําตาลดวยเสนใยอาหารจากเปลือกสมโอ ท่ีอุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส 
 

สมการท่ีใชในการทํานายอายุการเก็บรักษาโดยใช sorption isotherm  (2) ของ
ผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจาท่ีลดคาดัชนีน้ําตาลดวยเสนใยอาหารจากเปลือกสมโอ ท่ีอุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส และคาวอเตอรแอกทิวิตี 0.800 โดยกําหนดใหมีคาตัวแปรอ่ืนๆ ดังนี้ 

- มีความช้ืนเร่ิมตันเทากับรอยละ 1.98 โดยนํ้าหนักแหง 
- พื้นที่ผิวของบรรจุภัณฑ เทากับ (0.90.15) 2 = 0.027 ตารางเมตร 
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- อัตราสวนพื้นท่ีผิวของบรรจุภัณฑตอน้ําหนักอาหารแหง เทากับ 0.027/31.3787 
ตารางเมตรตอกรัม 

- ความช้ืนวิกฤตเทากับรอยละ 0.5 โดยนํ้าหนักแหง 
- คาอัตราการซึมผานของไอน้ํา (water vapor transmission rate; WVTR) ของ

พลาสติกชนิด laminate/PE คือ 0.310 ท่ีสภาวะในการวัดคา คือ 38 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 80 

 
 

b

p

w

A

x

P

mm

mm

s

ce

ie

s
0

ln 










    (2)  

 
โดยท่ี me = ความช้ืนสมดลุ (g H2O/g dry solid) 

mi = ความช้ืนเร่ิมตนของอาหาร(g H2O/g dry solid)  
mc = ความช้ืนวกิฤต (g H2O/g dry solid) 
P/x = สัมประสิทธ์ิการแพรผาน (กรัมตอตางรางเมตรตอวันตอ 

มิลลิเมตรปรอท) 
     A = พื้นที่ผิวของบรรจุภัณฑ (ตารางเมตร) 
   Ws = น้ําหนกัตัวอยางแหง (กรัม) 
    p0 = ความดันไอของน้ําบริสุทธ์ิ  ณ.อุณหภูมิการเก็บรักษา  

(มิลลิเมตรปรอท) 
    b = ความชันท่ีไดจากสมการเสนตรงของ moisture sorption  

isotherm 
            θs = อายุการเก็บรักษา (วนั) 

 
คา me, p0, P/x , A/ Ws สามารถคํานวณไดจากสมการ (1), (3) และ (4) 

 

03.21
66.5321

ln 0 



T

p   (3) 
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โดย T = อุณหภูมิสัมบูรณ (องศาเคลวิน, K)   
 

0

)/(
p

WVTR
xP     (4)      

 
โดย WVTR = อัตราการซึมผานของไอน้ํา 
         A/Ws   =  อัตราสวนพื้นท่ีผิวของบรรจุภัณฑตอน้ําหนักอาหารแหง 
 

        mc = (0.1136x0.5)+0.0062 = 0.063 
 

         me = (0.1136x0.8)+0.0062 = 0.097 
 
      ln p0  = (- 5321.66 / 38+273) + 21.03  

p0 = 50.32 
 

p0 ท่ี aw 0.800 = 42.60*0.8 
              = 40.26 mm.Hg 

 
  ดังนั้น P/x  = 0.310/40.26 = 0.007  

 
จากสมการ (1) ทําใหไดคาความช้ืนสมดุลและความช้ืนวิกฤตจากการเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส และความช้ืนสัมพัทธรอยละ 80  เทากับ 0.097 และ0.063 ตามลําดับ คา
ความดันไอของน้ําบริสุทธ์ิ ณ อุณหภูมิการเก็บรักษา คํานวณจากสมการ (3) เทากับ 34.08  เม่ือใช 
laminate/PE เปนบรรจุภัณฑ  ซ่ึงใหคา WVTR เทากับ 0.310 กรัมตอตารางเมตรตอวัน (Water 
vapor permeation analyzer, Model 7000, Illinois Instruments, USA.) คาสัมประสิทธ์ิการแพรผาน
สามารถหาไดจากสมการ (4) เทากับ 0.0077 กรัมตอตารางเมตรตอวันตอมิลลิเมตรปรอท  คํานวณ
อายุการเก็บรักษาจากสมการ (2)  โดยเปนอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจาท่ีลดคา
ดัชนีน้ําตาลดวยเสนใยอาหารจากเปลือกสมโอ เม่ือถูกเก็บท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส และมี
ปริมาณความช้ืนสัมพัทธรอยละ 80 
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ดังนั้นนํามาหา p0 ของตัวอยางไดจาก    ln p0  = (- 5321.66 / 35+273) + 21.03  
          p0 = 42.60 

 
p0 ท่ี aw 0.800 = 42.60*0.8 
              = 34.08 mm.Hg 

 
จากนั้นนําคาท้ังหมดในสมการ (2) เพื่อคํานวณหาอายุการเก็บรักษา 
 
              s           =         ln  0.097-0.0198        =   411.9 

     0.097-0.063 
0.0077(0.027/31.3787) (34.08/0.1136) 

         
=   411 วัน 

อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑคุกกี้แปงขาวเจาท่ีลดคาดัชนีน้ําตาลดวยเสนใยอาหาร
จากเปลือกสมโอ เม่ือถูกเก็บท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส และมีปริมาณความช้ืนสัมพัทธรอยละ 80 
ท่ีบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอลยท่ีมีคาอัตราการซึมผานของไอน้ําเทากับ 0.310 กรัมตอตารางเมตรตอ
วัน จะมีอายุการเก็บรักษา 411 วัน  
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ภาคผนวก ค 
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของผลิตภณัฑคุกกี้แปงขาวเจาท่ีลดคาดัชนี
น้ําตาลดวยเสนใยอาหารจากเปลือกสมโอ 
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แบบทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 
 

ช่ือผูทดสอบชิม.....................................................................................วันท่ี....................................... 
ช่ือผลิตภัณฑ    คุกก้ีแปงขาวเจาท่ีใชน้ําตาลตางชนิด 
 
คําชี้แจง : กรุณาทดสอบชิมตัวอยางผลิตภัณฑตอไปนี้ แลวใหคะแนนเพ่ือแสดงระดับความชอบท่ีมี

ตอตัวอยางผลิตภัณฑนั้น ๆ ใหตรงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด 
 กรุณาบวนปากกอนและหลังชิมตัวอยางทุกคร้ัง 
 

ระดับของคะแนนความชอบ 
1 = ไมชอบมากท่ีสุด      2 = ไมชอบมาก    3 = ไมชอบปานกลาง       4 = ไมชอบ           5 =  เฉย ๆ     
 6 = ชอบเล็กนอย            7 = ชอบปานกลาง                 8 = ชอบมาก                        9 = ชอบมากท่ีสุด 
 

การใหระดับคะแนนความชอบ 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ 
รหัสตัวอยาง / คะแนนความชอบ 

     
สี      
กล่ินหอมหวาน      
กล่ินรสของผลิตภัณฑ      

ความแข็ง      

ความชอบโดยรวม      
 

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

ขอบพระคุณทุกทานเปนอยางสูงท่ีใหความรวมมือ 
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แบบทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 
 

ช่ือผูทดสอบชิม.....................................................................................วันท่ี....................................... 
ช่ือผลิตภัณฑ    คุกก้ีแปงขาวเจาท่ีลดคาดัชนีน้ําตาลดวยเสนใยอาหารจากเปลือกสมโอ 
 
คําชี้แจง : กรุณาทดสอบชิมตัวอยางผลิตภัณฑตอไปนี้ แลวใหคะแนนเพ่ือแสดงระดับความชอบท่ีมี

ตอตัวอยางผลิตภัณฑนั้น ๆ ใหตรงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด 
 กรุณาบวนปากกอนและหลังชิมตัวอยางทุกคร้ัง 
 

ระดับของคะแนนความชอบ 
1 = ไมชอบมากท่ีสุด      2 = ไมชอบมาก    3 = ไมชอบปานกลาง       4 = ไมชอบ           5 =  เฉย ๆ     
 6 = ชอบเล็กนอย            7 = ชอบปานกลาง                 8 = ชอบมาก                        9 = ชอบมากท่ีสุด 
 

การใหระดับคะแนนความชอบ 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ 
รหัสตัวอยาง / คะแนนความชอบ 

     
สี      
กล่ินหอมหวาน      
กล่ินรสของผลิตภัณฑ      

ความแข็ง      

ความชอบโดยรวม      
 

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

ขอบพระคุณทุกทานเปนอยางสูงท่ีใหความรวมมือ 
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แบบทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 
 

ช่ือผูทดสอบชิม.....................................................................................วันท่ี....................................... 
ช่ือผลิตภัณฑ     คุกก้ีแปงขาวเจาท่ีลดคาดชันีน้าํตาลดวยเสนใยอาหารจากเปลือกสมโอ 
 
คําอธิบาย: คุกกี้แปงขาวเจาท่ีลดคาดัชนีน้ําตาลดวยเสนใยอาหารจากเปลือกสมโอ เปนคุกกี้ท่ีมีคา 

ดัชนีน้ําตาลตํ่า ซ่ึงการบริโภคอาหารท่ีมีคา GI ต่ํา จะชวยควบคุมระดับน้ําตาลในเลือด 
และลดความเส่ียงในการเกดิโรคได 

 
คําชี้แจง : กรุณาทดสอบชิมตัวอยางผลิตภัณฑตอไปนี้ แลวใหคะแนนเพ่ือแสดงระดับความชอบท่ีมี

ตอตัวอยางผลิตภัณฑนั้น ๆ ใหตรงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด 
 กรุณาบวนปากกอนและหลังชิมตัวอยางทุกคร้ัง 
 

ระดับของคะแนนความชอบ 
1 = ไมชอบมากท่ีสุด      2 = ไมชอบมาก    3 = ไมชอบปานกลาง       4 = ไมชอบ           5 =  เฉย ๆ     
 6 = ชอบเล็กนอย            7 = ชอบปานกลาง                 8 = ชอบมาก                        9 = ชอบมากท่ีสุด 
 

การใหระดับคะแนนความชอบ 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ คะแนนความชอบ/การยอมรับ 

สี  
กล่ินหอมหวาน  
กล่ินรสของผลิตภัณฑ  

ความแข็ง  

ความชอบโดยรวม  

การยอมรับ (ซ้ือ/ ไมซ้ือ)  
 

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

ขอบพระคุณทุกทานเปนอยางสูงท่ีใหความรวมมือ 
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