
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
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ภาคผนวก  ก 
 

ภาพผลิตภัณฑน้ําใบบัวบกที่ผานความดันสูงยิ่ง  
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     a) 
 

     b) 
 

     c) 
 
 

รูปภาคผนวก ก1 ผลิตภัณฑน้ําใบบัวบกทีผ่านความดันสูงยิ่ง (400, 500 และ 600 MPa)  

ที่เวลา (20 และ 40 นาที) และที่อุณหภูมิ a) 30๐C, b) 40๐ C และ c) 50๐C 

400 
MPa 

500 
MPa 

600 
MPa 

20
นาท ี

40 
นาท ี

20
นาที

20
นาที

40 
นาท ี

40 
นาที
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ภาคผนวก  ข 
 

การเตรียมสารเคมี 
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การเตรียมสารเคมี 
 
1. การเตรียมสารละลายมาตรฐาน 

1.1 Gallic acid stock standard solution 1000 µg/ml 
อบ anhydrous gallic acid (MW = 170.1)  ที่อุณหภูมิ 103°C เปนเวลา 5 hrs ทําให

แหงในโถดูดความชื้น ช่ัง 0.1000 g ลงใน 100 ml volumetric flask ละลายดวย methanol 10 

ml  ปรับปริมาตรดวยน้ํากลัน่จนครบ 
 

1.2 Gallic acid working standard solution 20, 40, 60, 80 และ 100 µg/ml (ppm) 

ใช pipette ดดู Gallic acid stock standard solution 1000 µg/ml ปริมาตร 2, 4, 6, 8 

และ 10 ml ลงใน 100 ml volumetric flask แตละอัน ปรับปริมาตรจนครบดวยน้ํากลั่น จะได 
Gallic acid working standard solution 10, 20, 30, 40 และ 50 µg/ml (ppm) ตามลําดับ 

 
 

y = 0.0054x + 0.0043
R2 = 0.9962

0
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0.5
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)

 
 

รูปภาคผนวก ข1 กราฟสารละลายกรดแกลลิคมาตรฐาน 
 
 

2. การเตรียมสารละลาย 7.5% anhydrous sodium carbonate (Na2CO3)   (w/v) 

ช่ัง anhydrous sodium carbonate (Na2CO3) 37.50 g ลงใน 500 ml volumetric 

flask  เติมน้ํากลั่นอุนๆ กวนผสมจนละลายหมดปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นจนครบ 500 ml 
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3. การเตรียม 10% tartaric acid   (w/v) 

ช่ัง tartaric acid 10 g ลงใน 100 ml volumetric flask  เติมน้ํากลั่น กวนผสมจนละลาย
หมด ปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นจนครบ 100 ml 
 
4. การเตรียมสารละลาย 0.1% peptone 

ช่ัง peptone 1 g ใสในน้ํากลั่น 1000 ml ใสในขวดแกวทนรอน ปดดวยจกุหรือฝาเกลียว 
นําไปฆาเชื้อดวยหมอนึ่งความดัน (autoclave) อุณหภมูิ 121°C หรือที่ความดัน 15 ปอนดตอ
ตารางนิ้ว นาน 15 นาท ี
 
5. การเตรียมอาหารเลี้ยงเชือ้  

เนื่องจากใชอาหารเลี้ยงเชื้อสําเร็จรูป (Dehydrated media) เตรียมตามที่บงไวในวิธีการ
เตรียมขางขวดดัน นําไปใสในขวดแกวทนรอน ปดดวยจุกหรือฝาเกลียว นําไปฆาเชื้อดวยหมอนึง่
ความดัน (autoclave) อุณหภูมิ 121°C หรือที่ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว นาน15นาท ี
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ภาคผนวก  ค 
 

วิธีการใชเคร่ืองแปรรูปอาหารโดยใชความดันสูงยิ่ง 
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วิธีการใชเคร่ืองแปรรูปอาหารโดยใชความดันสูงยิ่ง  
 

เครื่องแปรรูปอาหารโดยใชความดันสูงยิ่ง  
(High Pressure Processor: Food-lab, England) 

 
1. วิธีการเตรียมตัวอยาง 

1.1  ตัวอยางที่เปน อาหารเหลว นํามาบรรจุในถุงรอนแบบหนา ขนาด 3x5 cm 
ปริมาตรถุงละ 50 ml โดยทําการรีดไลอากาศในถุงออก ปดผนึกดวยความรอน แลวใสลงไปใน 
basket ไดเลย หรือจะนํามาบรรจุในถุงรอนแบบหนาที่มนี้ําสะอาดบรรจุอยู แลวทําการรีดไลอากาศ
ออก ปดผนึก ก็ได 

1.2  ตัวอยางที่เปนอาหารแข็ง ตองนํามาบรรจุในถุงรอนแบบหนาที่มีน้ําสะอาดบรรจุ
อยู แลวทําการรีดไลอากาศออก ปดผนึก  

 
2. วิธีการใชงาน 

2.1 เปดสะพานไฟที่ติดอยูที่ผนังหอง โดยทําการเปดฝาครอบสะพานไฟจาํนวน 3 ชุด  คอื  
 สําหรับเครื่อง High pressure  

 สะพานไฟทีว่างไมไดตอกับเครื่องมือ 

 เครื่องปมลม เปดเฉพาะทีใ่ชงานเทานั้น 

2.2 ไฟของปุม “ supply on” จะสวาง 
2.3 ตรวจสอบความพรอมในการใชงานโดย 

 ปุม “ Emergency stop” จะตองอยูในตําแหนงปกติ คือ ไมยุบลง 
 ปุม “ Panel on” ที่หนาจอแผงควบคุม ( main control ) จะตองสวาง 
 ไฟสีเขียวของ Chamber Temperature, Compress air , Interlocks closed, 

และ Drive fluid OK จะสวาง 
2.4 เปดฝาเครื่อง โดยที่ผูปฏิบัติงานยืนอยูดานหนาเครื่องดึงสวนของ “ Handle” ที่อยู

ขวามือคางไวแลวดันไปในทิศทวนเข็มนาฬิกาจนสุด โดยตองทําอยางระมัดระวังมากที่สุด หามดัน
กระแทกแรง 

2.5 เลือกหมุน “UP” (หมุนทวนเข็มนาฬกิา) ของปุมควบคุมการขึ้นลงดานหนาของ
เครื่อง High pressure แลวกดปุม สีแดงดานขาง ที่ ติดกบัปุมควบคุมการขึ้นลงขณะหมุนปุมสีแดง
ตองดึง Handle คางไว ฝาเครื่องจะเลื่อนขึน้ 
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2.6 เมื่อฝาเครื่องเล่ือนขึ้นแลวจะเห็น Basket ในการใชงานยก “Basket” ขึ้นจาก “ 

Chamber” เกอืบทั้งอันแลวหยุดเครื่องโดยปลอยปุมสีแดง และ Handle  

2.7 หมุนถอด basket ออก หยอนลงแลวเอยีง basket ออก ตองระวังอยาใหโดน 
“Thermocouple” ที่ยื่นออกมา แลวใสตวัอยางที ่ Pack แลวอยางดอียาใหมฟีองอากาศลงไปใน 
basket ใหตวัอยางพอดีกับ basket ไมแนนหรือหลวมจนเกินไป 

2.8 ใส basket ที่บรรจุตัวอยางกลับเขาไปใน Chamber โดยระดับของ fluid ตองอยู
ต่ํากวาขอบ Chamber ประมาณ 2.5 เซนติเมตร ระวังอยาให  fluid ลนออกมา ( ถาลนใหดูดคนื 
Tank) 

2.9 เล่ือนฝาเครื่องลง โดยดึง เลือกปุมควบคุมการขึ้นลงเปน “Down”(หมุนตามเข็ม
นาฬิกาเปนตรงแลวเปน Down)โดยดึง Handle คางไว แลวกดปุมสีแดงดานขาง เล่ือนฝาเครื่องลง
คร่ึงหนึ่งของระยะทางที่เล่ือนขึ้น 

2.10 ดึง Basket ที่อยูใน Chamber ขึ้นใสเขากับฝาเครื่องลงครึ่งหนึ่งของระยะทางที่
เล่ือนขึ้น 

2.11 เล่ือนฝาเครื่องลงสุด ล็อกฝาเครื่องโดยหมนุตามเข็มนาฬกิา ปลอย Handle และ
ปุมสีแดงดานขางพรอมกับสังเกตไฟสีเขยีว “INTERLOCKS CLOSED” ที่แผงควบคุมจะสวาง
ถาการล็อคสมบรูณ 

2.12 ตั้งคาความดัน (Pressure),อุณหภูมิ (Temperature) และเวลาในการ hold 

ตัวอยางโดยกดปุมดังนี ้  
 

 
รูปภาคผนวก ค1 เครื่องมือที่ใชในกระบวนการความดันสงูยิ่ง 
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3. การตั้งคาการใชงานตางๆ ในการวัดตัวอยาง 
 

HOME 
 

 
SET UP 

 
 

Setup ( กดตรงปุม INFO) 
 
 
 

PRESSURE SET 
ตั้งคาความดันที่ใชในการวัด โดยคาความดนัสูงสุดตองไมเกิน 700 MPa 

 
 

SCROLL 
ปุมนี้ใชเพื่อเปนการยืนยันคาที่ Set ไว 

 
 

TEMPERATURE SETUP 
ตั้งคาอุณหภูมทิี่ใชในการวัด โดยคาอุณหภมูิสูงสุดตองไมเกิน 90 องศาเซลเซียส 

 
 
 

SCROLL 
 
 

UP RAMP 
ใหใชคาที่อยูในเครื่อง นอกจากจะทําการวิจัยคานี้ใหใสคาที่ตองการได 

 
 

                                                   SCROLL 
 
 
 

DWELL TIME 
ตั้งเวลาที่ใชในการวดัตัวอยาง 

 
 

SCROLL 
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DOWN RAMP 
ใหใชคาที่อยูในเครื่อง นอกจากจะทําการวิจัยคานี้ใหใสคาที่ตองการได 

 
 

  SCROLL 
 
 

DECOMP TIMEOUT 
ใหใชคาที่อยูในเครื่อง นอกจากจะทําการวิจัยคานี้ใหใสคาที่ตองการได 

 
 

SCROLL 
 

 
REPEAT CYCLE 

ใหใชคาที่อยูในเครื่อง นอกจากจะทําการวิจัยคานี้ใหใสคาที่ตองการได 
 

 
SCROLL 

 
รูปภาคผนวก ง1 แผนผังการใชเครื่องแปรรูปอาหารดวยความดันสูง 

 
 

4. ขอควรปฏิบตัิ ในการใชเคร่ือง High Pressure  
 

• หามใสตัวอยางอาหารเขาไปใน Basket โดยตรงตอง Pack ใหดกีอน 

• การ Pack ตัวอยางตอง Pack ดวยถุง Vacuum pack หรือถุงรอนแบบหนา 
เทานั้น 

• ตองรีดไลอากาศออกใหหมด  
• ควรผนึกถุงใหสนิดหากถุงร่ัว การทดลองและเครื่องอาจจะเสียหายได 
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ภาคผนวก  ง 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน  
- น้ําใบบัวบก มผช. 163/2546 
- ใบบัวบกผงชงดื่ม มผช. 167/2546 
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ภาคผนวก  จ 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
                 เคร่ืองในภาชนะบรรจุปดสนิท (ฉบับที ่214) พ.ศ. 2543 
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ประวัติผูเขียน 
 

ช่ือ   นางสาวปยะมาศ จานนอก 
 
วัน เดือน ป เกดิ  23 ตุลาคม 2521 
 
ภูมิลําเนา  174/2 หมู8 ตําบลเมืองคง อําเภอคง จังหวดันครราชสีมา 
 
ประวัติการศึกษา สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนสุรนารวีิทยา 

จังหวดันครราชสีมา ปการศึกษา 2539 
  

สําเร็จการศึกษาปริญญาตรีวิทยาศาสตรบณัฑิต  
(สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร) สํานักเทคโนโลยีการเกษตร  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี ปการศึกษา 2544 
 

ประวัติการทํางาน พ.ศ. 2544 - 2545 

   ผูชวยวจิัย ผศ.ดร.จิรวัฒน ยงสวัสดิกุล มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนาร ี
  
   พ.ศ. 2549  

   ขึ้นทะเบยีนรวมเปนผูเชี่ยวชาญระบบประกันคุณภาพ GMP/HACCP  

   ประจําศูนยขอมูลและถายทอดเทคโนโลยีทางดานอุตสาหกรรมเกษตร 

   หนวยบริการวชิาการแกชุมชน มหาวิทยาลยัเชียงใหม 
 
             พ.ศ. 2545 - ปจจุบัน   

นักวิทยาศาสตร  

ศูนยเครื่องมือวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง 
- หัวหนาหองปฏิบัติการเทคโนโลยีอาหาร 

- ประสานงานหนวยตรวจสอบมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

- ดูแลงานควบคมุคุณภาพน้ําดืม่ในภาชนะบรรจุปดสนิทของ
มหาวิทยาลัย 
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ประวัติการฝกอบรม พ.ศ. 2545 - ปจจุบัน   

   ระบบคุณภาพ  

   - 5ส  จากมหาวิทยาลัยแมฟาหลวง 
   - การตรวจประเมินภายในองคกร จากมหาวิทยาลัยแมฟาหลวง 
   - ระบบความปลอดภยัหองปฏิบตัิการ จากมหาวิทยาลัยแมฟาหลวง   

- ISO/IEC 17025 (ผานการอบรมและวทิยากร) จากสถาบันอาหาร,  

  สํานักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม และ มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง 
   - ISO 9000 จากสถาบันอาหาร  

- GMP (ผานการอบรมและวิทยากร) จากสถาบันอาหาร และ 

  มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
- HACCP (ผานการอบรมภาคทฤษฎีและปฏิบัติ) จากสถาบันอาหาร  
  และ มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

    อุตสาหกรรมอาหาร การตรวจวิเคราะห และการแปรรูป  

   - การทําไวนสมุนไพรและไวนผลไม  จากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
   - การใชหมอฆาเชื้อจุลินทรียสําหรับผลิตภณัฑอาหารในภาชนะปดผนกึ 

      จากสถาบันอาหาร  
   - การใชวัตถุเจือปนในอตุสาหกรรมอาหาร จากสถาบันอาหาร  
   - Water Activity กับคุณภาพอาหาร จาก บ.จารพา เท็คเซ็นเตอร จก. 
   - การวัดเนื้อสมัผัสในอตุสาหกรรมอาหารเครื่องสําอางและยา 
       จาก บ.จารพา เท็คเซ็นเตอร จก. 

- ดูงานโรงงานผลิตน้ําดื่มในเขตจ.เชียงราย จากมหาวิทยาลัยแมฟาหลวง 
- ฝกอบรมปฏบิัติ/ศึกษาดงูานดานวิเคราะหทดสอบอาหารและ 

  ผลิตผลทางการเกษตร จากสถาบันวิจัยพชืไร จ.เชียงใหม, LCFA,  

  อ.ดร.จันทรเพ็ญ อินทรประเสริฐ ม.อุบลราชธานี  

   อ่ืนๆ  

   - หนวยตรวจสอบมาตรฐาน มผช.  จากสํานักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม 
  


