
บทท่ี 3
อุปกรณและวิธีการทดลอง

เคร่ืองมือและอุปกรณ
1. ตูถายเชื้อ
2. หมอนึ่งความดันไอ
3. กลองจุลทรรศน    ยี่หอ Olympus
4. เครื่องควบคุมอุณหภูมิของน้ํา (water bath ของ GEL 1083)
5. กระดาษกรอง Whatman เบอร 1
6. Micropipette ยี่หอ Biohit ของ GIBTHAI
7. Haemacytometer   ยี่หอ Reichert  รุน Bright-line
8. เครื่องวัดปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได ( digital refractometer ของ ATAGO)
9. เครื่องวัดสี Color Quest XE ยี่หอ Hunter Lab
10. เครื่องไทเทรต ยี่หอ Brinkman digital burette
11. เครื่องชั่ง ยี่หอ Sartorius รุน E2000D

สารเคมีท่ีใชในการทดลอง
1. กรดอะซิติก (acetic acid) (analytical reagent grade)
2. กรดแอสคอรบิก (ascorbic acid) (laboratory reagent grade)
3. กรดซิตริก (citric acid) (laboratory reagent grade)
4. กรดฟอรมิก (formic acid) (analytical reagent grade)
5. กรดมาลิก (malic acid) (laboratory reagent grade)
6. กรดซอรบิก (sorbic acid) (commercial grade)
7. Sta–fresh 310
8. Q-yield ยี่หอ Cifo
9. Chitosan ยี่หอ Difco
10. อาหารเลี้ยงเชื้อ potato dextrose agar (PDA)
11. อาหารเลี้ยงเชื้อ meat extract agar (MEA)
12. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) 0.1N (analytical reagent grade)
13. สารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟต (Na2S2O3) 0.01N (analytical reagent grade)
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14. กรดไฮโดรคลอริก (HCl) 0.1N (laboratory reagent grade)
15. กรดออกซาลิก (oxalic acid) 0.4% (laboratory reagent grade)
16. สารละลายโพแทสเซียมไอโอไดด (KI) (laboratory reagent grade)
17. 2,6-dichlorophenolindophenol (analytical reagent grade)

สถานที่ทําการทดลอง
1. หองปฏิบัติการแบคทีเรีย ภาควิชาโรคพืช  หองแบคทีเรีย  คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัย

เชียงใหม
        2. หองปฏิบัติการของสถานวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว    คณะบัณฑิตวิทยาลัย     มหาวิทยาลัย
เชียงใหม

วิธีดําเนินงานวิจัย
        งานวิจัยนี้แยกเปน 4 การทดลอง

การเตรียมพืชทดลอง
        ผลสมเขียวหวานพันธุสายน้ําผ้ึง ที่มีขนาดสม่ําเสมอ สีผิวใกลเคียงกันไมมีโรคและรอยตําหนิ
ซ่ึงมาจากแหลงปลูกในอําเภอ ฝาง จังหวัด เชียงใหม

การทดลองที่ 1  การแยกเชื้อสาเหตุโรคเนาราสีเขียวจากผลสมสายน้ําผึ้ง
การแยกเชื้อจากผลสม
วิธีแยกเชื้อ
        ใชเข็มเขี่ยเชื้อที่ผานการลนไฟและรอใหเย็น   นํามาแตะบริเวณกลุมสปอรสีเขียว   แลวนํากลุม
สปอรนั้นมาวางบนอาหาร PDA (Potato dextrose agar) หลังจากนั้นแยกเชื้อราใหบริสุทธิ์ โดยเพาะ
เล้ียงไวบนอาหาร MEA (Meat extract agar) นําไปบมที่อุณหภูมิ 25±2 องศาเซลเซียส บันทึก
ลักษณะของเชื้อสาเหตุ
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การทดลองที่ 2  ศึกษาชนิดและความเขมขนตางๆ ของกรดอินทรียเพื่อดูความสามารถในการยับยั้ง   
การเจริญของเชื้อราเขียว

2.1  ศึกษาผลของกรดอินทรียท่ีความเขมขนตางๆ ตอการงอกของสปอรเชื้อราเขียว
เตรียม spore suspension ใหไดความเขมขนประมาณ 105-106 spore/ml. และเตรียมกรดให

ไดความเขมขนเปน 2 เทาของความเขมขนจริงคือเตรียมกรด acetic, ascorbic, citric, formic และ 
malic ใหไดความเขมขนสุดทาย (final concentration) เทากับ 0.1, 1, 3, 5% สําหรับกรด sorbic ให
ไดความเขมขนสุดทายเทากับ 0.05, 0.1, 0.2 และ 0.3% โดยมีชุดควบคุม คือ น้ํา และแอลกอฮอล ซ่ึง
ในการละลายกรด sorbic นั้นตองใชแอลกอฮอลเปนตัวทําละลายในปริมาณเล็กนอยกอนที่จะปรับ
ปริมาตรดวยน้ํากลั่น ซ่ึงทําใหไดความเขมขนของแอลกอฮอลสุดทายเปน 1.24% นํา spore 
suspension และกรดที่มีความเขมขนเปน 2 เทาของความเขมขนจริง มาหยดลงบนอาหาร PDA ที่มี
ขนาด 1×1 cm หนา 0.1 mm บนแผน slide อยางละ 10 µl  นําไปบมเชื้อที่อุณหภูมิ 25±2  องศา
เซลเซียส ในกลองพลาสติกที่บุกระดาษชื้นดานลาง นําไปตรวจสอบการงอกของสปอรภายใตกลอง
จุลทรรศน บันทึกผลการทดลอง

2.2  ศึกษาผลของกรดอินทรียท่ีความเขมขนตางๆ ตอเชื้อราเขียวในอาหารเลี้ยงเชื้อ
 แผนการทดลอง  วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (CRD) ซ่ึงมี 5 ซํ้าของการทดลองใน
แตละกรด

กรรมวิธีที่ 1 ใชกรด  acetic      ความเขมขน 0.1%, 1%, 3% และ 5%
กรรมวิธีที่ 2 ใชกรด  ascorbic  ความเขมขน 0.1%, 1%, 3% และ 5%
กรรมวิธีที่ 3 ใชกรด  citric       ความเขมขน 0.1%, 1%, 3% และ 5%
กรรมวิธีที่ 4 ใชกรด  formic     ความเขมขน 0.1%, 1%, 3% และ 5%
กรรมวิธีที่ 5 ใชกรด  malic       ความเขมขน 0.1%, 1%, 3% และ 5%
กรรมวิธีที่ 6 ใชกรด  sorbic      ความเขมขน 0.05%, 0.1%, 0.2% และ 0.3%
กรรมวิธีที่ 7 ชุดควบคุม  ใชแอลกอฮอล 1.27%
กรรมวิธีที่ 8 ชุดควบคุม  ใชน้ํากลั่น

วิธีการทดลอง
ผสมกรดแตละชนิดในอาหาร MEA ใหไดความเขมขนสุดทายตามตองการ สําหรับกรด sorbic

ใชแอลกอฮอล 95% ปริมาตร 2 ml เปนตัวทําละลาย แลวจึงปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นใหไดปริมาตร
สุดทายเทากับ 10 ml นั่นคือทําใหไดความเขมขนของแอลกอฮอลที่แทจริงเทากับ 19% และดูดมา   
5 ml เพื่อนําไปผสมกับอาหาร MEA ปริมาตร 70 mlจะไดความเขมขนแอลกอฮอลสุดทายเทากับ
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1.27% จากนั้นเทอาหารที่ผสมกรดเรียบรอยแลวลงใน plate ใช cork borer ที่มีขนาดเสนผาศูนย
กลาง 0.5 cm. เจาะเชื้อ P. digitatum  ที่เล้ียงไวบนอาหาร MEA ที่อุณหภูมิ 25±2  องศาเซลเซียส   
เปนเวลา 7 วันมาเลี้ยงบนอาหารที่ผสมกับกรด แลวนําบมไวที่อุณหภูมิ 25±2  องศาเซลเซียส วัดการ
เจริญของเชื้อโดยวัดขนาดเสนผาศูนยกลางของโคโลนีที่อยูบนอาหารเลี้ยงเชื้อ

2.3  ศึกษาผลของกรดอินทรียท่ีความเขมขนตางๆ ตอเชื้อราเขียวบนผลสมสายน้ําผึ้ง
แผนการทดลอง  วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (CRD) ซ่ึงมี 5 ซํ้าของการทดลองใน
แตละกรดและความเขมขน ซ่ึงแบงเปนกรรมวิธีตาง ๆ ไดดังนี้

กรรมวิธีที่ 1     ใชกรด  acetic      ความเขมขน 0.1%, 1%, 3% และ 5%
กรรมวิธีที่ 2     ใชกรด  ascorbic  ความเขมขน 0.1%, 1%, 3% และ 5%
กรรมวิธีที่ 3    ใชกรด  citric       ความเขมขน 0.1%, 1%, 3% และ 5%
กรรมวิธีที่ 4    ใชกรด  formic    ความเขมขน 0.1%, 1%, 3% และ 5%
กรรมวิธีที่ 5    ใชกรด  malic      ความเขมขน 0.1%, 1%, 3% และ 5%
กรรมวิธีที่ 6    ใชกรด  sorbic     ความเขมขน 0.05%, 0.1%, 0.2% และ 0.3%
กรรมวิธีที่ 7    ชุดควบคุม  ใชแอลกอฮอล 11.4 %
กรรมวิธีที่ 8    ชุดควบคุม  ใชน้ํากลั่น

วิธีการทดลอง
นําสมสายน้ําผ้ึงมาลางใหสะอาดแลวผ่ึงใหแหง เตรียม spore suspension ของเชื้อรา                 

P. digitatum ใหไดความเขมขน 105-106 spore/ml ใชเข็มแทงผลสมใหลึกประมาณ 2-3 มิลลิเมตร 
จํานวน 3 จุดตอหนึ่งดาน หยด spore suspension  ปริมาณ 20 µl ปดทับดวยกระดาษกรองขนาดเสน
ผาศูนยกลาง 0.5 cm แลวบมไวในสภาพความชื้นสูง คือเก็บไวในตระกราๆ ละ 5 ผล แลวนําไปใส
ในถุงควบคุมความชื้น และเก็บไวที่อุณหภูมิ 25±2 องศาเซลเซียส  เปนเวลา  3  ช่ัวโมง นําผลสมที่
ผานการปลูกเชื้อแลวไปแชในกรดแตละชนิดเปนเวลา 5 นาที โดยมีชุดที่ไมแชสารแตทําการปลูก
เชื้อ เปนชุดควบคุม นําผลสมไปบมไวในสภาพความชื้นสูงและเก็บไวที่อุณหภูมิ 25±2  องศา
เซลเซียส  บันทึกผลการทดลอง โดยวัดขนาดเสนผาศูนยกลางของแผลบนผลสม
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การทดลองที่ 3 ศึกษาชนิดและความเขมขนตางๆ ของสารเคลือบผิว เพื่อดูความสามารถในการ
           ยับยั้งการเจริญของเชื้อราเขียว

3.1 ศึกษาชนิดและความเขมขนของสารเคลือบผิวตอเชื้อราเขียว บนอาหารเลี้ยงเชื้อ
แผนการทดลอง  วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (CRD) ซ่ึงมี 5 ซํ้าของการทดลอง ซ่ึงมีทั้ง
หมด 10 กรรมวิธีดังนี้

กรรมวิธีที่ 1 Sta-fresh ความเขมขน 70%
กรรมวิธีที่ 2 Sta-fresh ความเขมขน 80%
กรรมวิธีที่ 3 Sta-fresh ความเขมขน 100%

 กรรมวิธีที่ 4 Q-Yield  ความเขมขน 70%
 กรรมวิธีที่ 5 Q-Yield  ความเขมขน 80%
 กรรมวิธีที่ 6 Q-Yield  ความเขมขน 100%
 กรมมวิธีที่ 7 chitosan ความเขมขน 0.5%
 กรมมวิธีที่ 8 chitosan ความเขมขน 1%
 กรมมวิธีที่ 9 chitosan ความเขมขน 2%
 กรรมวิธีที่ 10 ชุดควบคุมใชน้ํากลั่นแทนสารเคลือบผิว

วิธีการทดลอง
เตรียม spore suspension ของเชื้อรา P. digitatum ใหไดความเขมขน 105-106 spore/ml แลวใส

ในจานอาหารเลี้ยงเชื้อ จานละ 1 ml อุนอาหาร PDAใน water bath ที่อุณหภูมิ 60 ±2 องศาเซลเซียส  
แลวเทลงในจานอาหารแกวงจานอาหารเบาๆ  ให spore suspension ผสมกับอาหาร รอใหอาหาร
แข็งแลววางกระดาษกรองที่ฆาเชื้อแลว 3 จุดบนอาหาร หยดสารเคลือบผิวลงบนกระดาษกรอง
จุดละ 20 µl แลวนําไปบมไวที่อุณหภูมิ 25±2 องศาเซลเซียส บันทึกผลการทดลอง โดยตรวจวัดการ
เกิด clear zone

3.2  ศึกษาชนิดและความเขมขนของสารเคลือบผิวตอเชื้อราเขียว บนผลสมสายน้ําผึ้ง
วิธีการทดลอง

นําสมสายน้ําผ้ึงมาลางใหสะอาดแลวผ่ึงใหแหงเตรียม spore suspension ของเชื้อรา                   
P. digitatum ใหไดความเขมขน 105-106 spore/ml ใชแข็มแทงผลสมใหลึกประมาณ 2-3 มิลลิเมตร 
จํานวน 3 จุดตอหนึ่งดาน หยด spore suspension 20 µl แลวบมไวที่สภาพความชื้นสูง คือเก็บไวใน
ตระกราๆ ละ 5 ผล แลวนําไปใสในถุงควบคุมความชื้น และเก็บไวที่อุณหภูมิ 25±2 องศาเซลเซียส 
นาน 3 ช่ัวโมง นําไปทดสอบดวยสารเคลือบผิวแตละชนิดที่ความเขมขนตางๆ โดยใชสารเคลือบผิว
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ประมาณ 50 µl ตอหนึ่งดาน แลวใชสําลีเช็ดใหทั่ว นําผลสมไปบมไวในสภาพความชื้นสูงและเก็บ
ไวที่อุณหภูมิ 25±2  องศาเซลเซียส แตละกรรมวิธีมีทั้งหมด    5 ซํ้า  โดยมีชุดไมมีสารเคลือบผิวเปน
ชุดควบคุม บันทึกการเกิดโรค และการเนาเสียที่เกิดขึ้น

การทดลองที่ 4 ศึกษาผลของกรดอินทรียรวมกับสารเคลือบผิวในการควบคุมโรคหลังการเก็บเกี่ยว
           ของผลสม และการเปลี่ยนเปลงคุณภาพของผลสมสายน้ําผึ้ง

การทดลองนี้ไดเลือกกรดที่มีประสิทธิภาพในการควบคุมโรคมาใชรวมกับการใชสารเคลือบผิว
โดยนํามาทดสอบการควบคุมโรคบนผลสมสายน้ําผ้ึง และศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลสม
สายน้ําผ้ึงหลังจากนําไปทดสอบกับสารแตละกรรมวิธี เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บ
รักษา
4.1 ทดสอบการควบคุมโรคบนผลสมสายน้ําผึ้ง
แผนการทดลอง    วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (CRD) ซ่ึงมี 5  ซํ้าของการทดลอง โดยมีทั้ง
หมด  25 กรรมวิธี ดังนี้
        แชกรด acetic ความเขมขน 0.1%, 1%, 3%และ 5% รวมกับ Q-Yield  ความเขมขน 70%
        แชกรด acetic ความเขมขน 0.1%, 1%, 3%และ 5% รวมกับ Q-Yield  ความเขมขน 80%
        แชกรด acetic ความเขมขน 0.1%, 1%, 3%และ 5% รวมกับ Q-Yield  ความเขมขน 100%
        แชกรด formic ความเขมขน 0.1%, 1%, 3%และ 5% รวมกับ Q-Yield  ความเขมขน 70%
        แชกรด formic ความเขมขน 0.1%, 1%, 3%และ 5% รวมกับ Q-Yield  ความเขมขน 80%
        แชกรด formic ความเขมขน 0.1%, 1%, 3%และ 5% รวมกับ Q-Yield  ความเขมขน 100%
        ชุดควบคุม ไมใชกรด และ Q-Yield
วิธีการทดลอง

1) นําสมสายน้ําผ้ึงมาลางใหสะอาดแลวผ่ึงใหแหง นําไปปลูกเชื้อ P. digitatum กอนเพื่อ
ทดสอบการควบคุมโรค ตามกรรมวิธีขางตน

2) บันทึกการเกิดโรค และการเนาเสียที่เกิดขึ้น ของผลสม
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4.2 การวิเคราะหคุณภาพของผลสม
แผนการทดลอง    วางแผนการทดลองแบบปจจัยรวมแบบสุมสมบูรณ (factorial in CRD) ซ่ึงในแต
ละวิธีการทํามี 5 ซํ้าของการทดลอง ดังนี้

กรรมวิธีที่ 1 แชกรด acetic ความเขมขน 1%
กรรมวิธีที่ 2 แชกรด acetic ความเขมขน 3%
กรรมวิธีที่ 3 แชกรด acetic ความเขมขน 5%
กรรมวิธีที่ 4 แชกรด acetic ความเขมขน 1% รวมกับ Q-Yield 100%
กรรมวิธีที่ 5 แชกรด acetic ความเขมขน 3% รวมกับ Q-Yield 100%
กรรมวิธีที่ 6 แชกรด acetic ความเขมขน 5% รวมกับ Q-Yield 100%
กรรมวิธีที่ 7 Q-Yield 100%
กรรมวิธีที่ 8 ชุดควบคุม ไมใชกรด และ Q-Yield

วิธีการทดลอง
1) นําสมสายน้ําผ้ึงที่มีขนาดสม่ําเสมอ ปราศจากรอยตําหนิและโรคมาลางใหสะอาดแลวผ่ึงให

แหง โดยจุมกรดในแตละกรรมวิธีขางตนและเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง (29±2 องศาเซลเซียส)
2) ตรวจสอบคุณภาพของผลสมโดยวัดคุณภาพผลทุกๆ 3 วัน และเริ่มวัดตั้งแตวันที่เร่ิมการ

ทดลอง

1. สีผิว   วัดสีผิวของเปลือกสมดานนอก โดยวัดผลละ 2 ดานและทําการวัดตําแหนงเดียวกันตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา โดยใชเครื่องวัดสี Color Quest XE และคาที่ไดจากการวัดแสดงเปนคา L*, 
C* และ ho

โดยคา     L*  =  The lightness factor แสดงถึง ความสวางของวัตถุ ถาคาเขาใกล 0 วัตถุจะ
                           มีสีคลํ้า และหากคาใกล 100 วัตถุจะมีสีสวาง
               C*  =  chroma แสดงถึง ความเขมของสี ถาคาเขาใกล 0 วัตถุจะมีสีซีดจาง และ

             หากคาใกล 60 วัตถุจะมีสีเขม
  ho  =  hue angle (ho = arctangent b*/a*) แสดงถึง กลุมสีของวัตถุ ถาคาเขาใกลมุม     
           90 องศา วัตถุจะอยูในกลุมสีเหลือง(+b) หากคาใกล 180 องศา วัตถุจะอยูใน
           กลุมสีเขียว(-a)
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 2. การสูญเสียน้ําหนัก   ช่ังน้ําหนักผลสมโดยใช เครื่องชั่งยี่หอ Sartorius รุน E2000D นํา
 คาที่ไดไปคํานวณเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักจากสูตร

เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก  =  (น้ําหนักเริ่มตน - น้ําหนักสุดทาย)×100
น้ําหนักเริ่มตน

3. ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได (total soluble solids ; TSS) วัดโดยใชเครื่องวัดปริมาณ ของแข็ง
ที่ละลายน้ําได ( digital refractometer ของ ATAGO)   คาที่ไดแสดงคาเปนเปอรเซ็นตของแข็งที่
ละลายน้ําได

4. ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (tritratable acidity ; TA)  นําน้ําคั้นของผลสมปริมาตร 5 มิลลิลิตร
ผสมกับน้ํากลั่น 45 ml. นํามาไทเทรตดวยสารละลายดางมาตราฐาน โซเดียมไฮดรอกไซด(NaOH)
0.1 N โดยใชเครื่อง pH meter วัดจุดยุติ (ent point) ใหไดเทากับ 8.2 นานประมาณ 30 วินาที บันทึก
ปริมาตรของสารละลายดางมาตราฐาน ที่ใชมาคํานวณหาปริมาณกรดที่ไทเทรตไดตามสูตร

%TA = ความเขมขนของ NaOH ×ปริมาตรของ NaOH ที่ใช(ml) ×0.064*×100
ปริมาณน้ําคั้นของผลสม

• milliequivalent of citric acid (anhydrous) = 0.064

5. การวัดปริมาณวิตามินซี โดยใช Indophenol Method
5.1 การทํา Standardization of indophenol dye
ละลายสารโปแตสเซียมไอโอไดด (potassium iodide) 2-3 กรัมในน้ํากลั่นประมาณ 5 มิลลิลิตร 

เติมสารละลาย 0.04% Indophenol dye 15 มิลลิลิตร และสารละลาย 0.1 N HCl 10 มิลลิลิตร ผสม
กันแลวตั้งทิ้งไวประมาณ 2 นาที แลวจึงไทเทรตดวยสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟต (Na2S2O3) 
0.01 N เมื่อถึงจุดยุติ (end point) สารละลายจะใส ใหใชน้ําแปง 1-2 มิลลิลิตร หยดลงไปดูวาไมมีการ
เปล่ียนแปลงของสีชมพูอีก นําคาที่ไดไปคํานวณตามสูตร

1 ml. Dye equivalent =
ml Na2S2O3 × N Na2S2O3 × 88 × 100
                     1000 × ml. dye
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ml Na2S2O3 =   ปริมาณสารละลาย  Na2S2O3  ที่ใชในการไทเทรตเปนมิลลิลิตร
N Na2S2O3 =   ปริมาณความเขมขนของ  Na2S2O3  ซ่ึงเทากับ 0.01N
ml. dye =   ปริมาตรสารละลาย Indophenol dye ความเขมขน 0.04 %
88 =   น้ําหนักสมมูลย (equivalent weight) ของวิตามินซี

5.2 การวิเคราะหวิตามินซี
นําน้ําคั้นของผลสมมา 5 มิลลิลิตร ผสมกับสารละลายกรดออกซาลิกความเขมขน 0.4% ปริมาตร

45 มิลลิลิตร นํามาไทเทรตกับสารละลาย Indophenol dye เขมขน 0.04 % จนถึงจุดยุติ นั่นคือไดสาร
ละลายสีชมพูใส อานคาปริมาณของ Indophenol dye ที่ใชแลวนํามาคํานวณตามสูตร

           mg. Ascorbic acid /100 ml. Juice    =

dye equi  =   1 ml dye equivalent ที่คํานวณไดจ
Titer        =   ปริมาตรสารละลาย indophenol dy
A             =   ปริมาณน้ําคั้นของผลสม

6.  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (se
ใชผูชิม (taste panel) จํานวน 5 คนโดยทําก

ระยะเวลาการเก็บรักษาโดยในการประเมิน
4  ประเภทดังนี้
6.1 การประเมินการยอมรับไดของสีเปลือกนอ

1 =   สีผิดปกติมาก
2 =   สีผิดปกติเล็กนอย
3 =   สีปกติ

6.2  การประเมินการยอมรับไดของกล่ิน  โดยว
1   =   มีกล่ินแปลกปลอมหรือ
2   =   มีกล่ินแปลกปลอมหรือ
3   =   ไมมีกล่ินแปลกปลอม (
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      A
ากการทํามาตรฐาน indophenol dye
e ที่ไดจากการไทเทรต

nsory evaluation)
ารชิมในวันที่เร่ิมทําการทดลอง และทุกๆ 3 วัน ตลอด
คุณภาพในการบริโภคไดแยกการประเมินเปน               

ก โดยวัดเปนระดับคะแนนดังนี้

ัดเปนระดับคะแนนดังนี้
ไมพึงประสงค
ไมพึงประสงค แตยังยอมรับไดเล็กนอย
ปกติ)

ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
iang Mai University
 r e s e r v e d

ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
iang Mai University
 r e s e r v e d



30

6.3  การประเมินการยอมรับไดของรสชาติ  โดยวัดเปนระดับคะแนนดังนี้
1   =   มีรสชาติผิดปกติ
2   =   มีรสชาติผิดปกติเล็กนอยแตยังยอมรับได
3   =   ไมมีรสชาติผิดปกติ

6.4  การประเมินการยอมรับไดของความชอบโดยรวม  โดยวัดเปนระดับคะแนนดังนี้
1   =   ไมชอบเลย
2   =   ไมคอยชอบ
3   =   เฉยๆ
4   =   ชอบ
5   =   ชอบมาก
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