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1. การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

 1.1 การวัดสี (Chroma meter; Minolta CR-300, Japan) 

 เปนการวัดคาสี L คาสี a* และคาสี b* ของผลิตภัณฑดวยเคร่ืองวัดสี Colorimeter ยี่หอ 
Minolta รุน CR300 โดยคา L เปนคาความสวาง (lightness) a* เปนคาสีแดงและสีเขียว 
(redness/greenness) และ b* เปนคาสีเหลืองและสีน้ําเงิน (yellowness/blueness) 

L    คือ คาความสวาง       มีคาอยูในชวง 0 ถึง 100 

a*  คือ คาสีแดงและสีเขียว       เม่ือ a* มีคาบวก เปนสีแดง 

เม่ือ a* เปนคาลบเปนสีเขียว 

b* คือ คาสีเหลืองและสีน้ําเงิน    เม่ือ b* มีคาบวก เปนสีเหลือง 

เม่ือ b* เปนคาลบ เปนสีน้ําเงิน 

 กอนการวัดสีทุกคร้ังตองปรับมาตรฐานเคร่ือง (calibration) โดยใชแผนสีขาวมาตรฐาน 
(white blank; L = 97, a* = -0.18, b* = 1.84) แลวจงึวัดสีของผลิตภัณฑ  

 

 1.2 การวัดคาความหนืด (Ahmed et al., 2000) 

 อุปกรณและเคร่ืองมือ 

 1. เคร่ืองวัดความหนืด Brookfield-Programmable Viscometer, LVDV-II+ 

 2. หัวเข็มเบอร 3  

 3. เทอรโมคัพเปอร 

 4. บีกเกอรขนาด 600 มิลลิลิตร 

 วิธีการปรับมาตรฐาน 

 ใหต้ังเครื่องใหอยูในแนวระดับโดยสังเกตลูกน้ําใหอยูกึ่งกลาง เสียบปล๊ักและเปดสวิทช 
เคร่ืองจะให Remove spindle (ถามีหัวเข็มอยูใหเอาออกหรือถอด Cap spindle ออก) หลังจากนั้นกด
ปุมใดๆ เคร่ืองจะทําการ Set Autozero แลวเคร่ืองจะบอกให Replace spindle ใหใสหัวเข็มท่ีใชวัดลง
ไปใหแนนพอดี การเลือกใชหัวเข็มท่ีใชวัดพิจารณาจากลักษณะอาหารท่ีตองการจะวัด 

 อาหารที่ขนหนืดมากใหใชหัวเข็มวัดขนาดเล็กและความเร็วตํ่า 

 อาหารที่ขนหนืดนอยใหใชหัวเข็มวัดขนาดใหญความเร็วสูง 
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การตั้งคาการวัด 

 ต้ังคาหัววัดเปน S63 ใชความเร็วรอบในการหมุนในชวง 0.5 – 25 RPM  

 วิธีการวัด 

 เทตัวอยางน้ําล้ินจี่เขมขนจํานวน 500 มิลลิลิตร ลงในบีกเกอรขนาด 600 มิลลิลิตรปรับหัววัด
จุมอยูในตัวอยางท่ีจะวัดโดยใหตัวอยางตรงกับระดับเคร่ืองหมายท่ีกํากับในหัววัด เปดใหเคร่ืองทํา
การวัดพรอมกับจับเวลา 1 นาทีแลวอานคา เปอรเซ็นตการบิด (% Torque) ความหนืด (เซนติพอยส) 
และอุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) บันทึกคาความหนืดท่ีใหคา %Torque > 75 ข้ึนไป (โดยปกติคาความ
หนืดท่ียอมรับไดมีคา % Torque อยูระหวาง 10-100 แตถาตองการคาท่ีถูกตองมากๆ ควรปรับใหคา % 
Torque ท่ีอานไดใกลเคียง 100) ทําการวัด 3 ซํ้า โดยควบคุมอุณหภูมิของตัวอยางท่ีวัดใหอยูในชวง 25 
± 1 องศาเซลเซียส 

 

 1.3 ความหนาแนนของโฟม (ดัดแปลงจากวิธีของ Akintoye and Oguntunde, 1991) 

นําโฟมท่ีตองการวัดความหนาแนน บรรจุลงในถวยพลาสติก บรรจุใหเต็มพยายามไมใหมี
โพรงอากาศภายในถวย เกล่ียโฟมท่ีลนบริเวณปากถวยพลาสติก บรรจุใหเต็มพยายามไมใหมีโพรง
อากาศมนถวย เกล่ียโฟมท่ีลนบริเวณปากถวยพายยางเช็ดบริเวณรอบนอกถวยมิใหมีเศษโฟมเหลือติด
อยู จากนั้นช่ังน้ําหนักท่ีแนนอนของถวยท่ีบรรจุโฟมนั้น นํามาคํานวณหาความหนาแนนของโฟมดังนี้ 

ความหนาแนนของโฟม  =  น้ําหนักของโฟม 

       (กรัมตอมิลลิตร)            ปริมาตรของถวย 

   = น้ําหนักของถวยเม่ือบรรจุโฟม – น้ําหนักถวย 

           ปริมาตรของถวย 

 

 1.4 คา % Overrun (สมชาย, 2548) 

 คา % Overrun (โดยนํ้าหนัก) สามารถคํานวณไดจาก 

% Overrun = นํ้าหนักตอหนวยปริมาตรของสวนผสม–นํ้าหนักตอหนวยปริมาตรของโฟมx 100 

   นํ้าหนักตอหนวยปริมาตรของโฟม 
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1.5 ความสามารถในการละลาย (solubility) (Al–Kahtani and Hassan, 1990) 

 นําตัวอยาง 10 กรัม ละลายในนํ้าท่ีอุณหภูมิตางๆ ปริมาตร 250 มิลลิลิตร ในบีกเกอรขนาด 
500 มิลลิลิตร กวนของผสมดวย magnetic stirrer ท่ีความเร็วระดับ 5 วัดเวลา (นาที) ท่ีใชในการ
ละลายของผงอยางสมบูรณ 

 

2. การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

2.1 การวัดคา pH (AOAC, 2000) 

 วิธีการวิเคราะห 

 นําตัวอยางประมาณ 10 มิลลิลิตร หรือ 10 กรัม ใสลงในบีกเกอรขนาด 25 มิลลิลิตร ผสมน้ํา
กล่ัน 20 มิลลิลิตร คนใหเขากัน จากนั้นนําไปวัดคา โดยใชเคร่ือง pH meter ยี่หอ sartorius ท่ีทําการ
calibration แลว ดวย pH 4 และ 7 อานคาท่ีหนาจอเคร่ืองวัด จดบันทึกคาท่ีไดและทําการวัด 3 ซํ้า 

 

 2.2 การวิเคราะหปริมาณของกรดท้ังหมด (Total titratable acidity) (AOAC, 2000) 

สารเคมี 

1. 0.1 N NaOH เตรียมสารเคมีโดยช่ัง NaOH 4 g ปรับปริมาตรดวยน้ํากล่ัน 1000 ml 

2. โพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลต (KHP; KHC8H4O4) 

3. Phenolphthalein 

 การทํา Standard NaOH   

 1. อบ KHP 104 ± 1 องศาเซลเซียส ปนเวลา 24 ช่ัวโมง 

 2. เตรียม KHP ใหไดความเขมขน 0.1 N คํานวณจากสูตรโมเลกุล 204.22 กรัม ช่ังมา 2.0422 
ถาเตรียม 1 N ตองช่ัง KHP 204.22 กรัมละลายในน้ํา 1000 ml ถาเตรียม 0.1 N ตองช่ัง KHP 20.422 
กรัมละลายในน้ํา 1000 ml 

 3.ไตเตรท 0.1N KHP ปริมาตร 10 มิลลิลิตร ดวย 0.1 N NaOH 

 หมายเหตุ ใชฟนอลทาลีนเปนอินดิเคเตอร จุดยุติสีชมพอูอน 

การคาํนวณของการทํา standard NaOH  

N1V1 = N2V2 
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เม่ือ  N1 คือ ความเขมขน KHP 

V1 คือ ปริมาตรของ KHP 

N2 คือ ความเขมขน NaOH 

V2 คือ ปริมาตรของ NaOH 

วิธีการวิเคราะห 

1. นําตัวอยาง 10 มิลลิลิตร หรือ 10 กรัม ใสบีกเกอร 100 มิลลิลิตร เติมน้ํา DI 50 มิลลิลิตรคน
ใหเขากนัต้ังท้ิงไว 15 นาที ปรับปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตร ผสมใหเขากนั 

2. กรองดวยกระดาษกรองเบอร 4 ดวย Suction pump 

3. ปเปตของเหลว 10 มิลลิลิตร ใส flask 125 มิลลิลิตร หยด ฟนอลทาลีน 2-3  

หยด 

4. ไตเตรทดวย 0.1 N NaOH โดยใชเคร่ืองกวนผสมแบบแมเหล็กไฟฟาพรอมวัดคา pH 
จนถึงจุดยุติ บันทึกปริมาตร NaOH ท่ีใช ทดลอง 3 ซํ้า  

หมายเหตุ: ถาตัวอยางถูกรบกวนดวยสีใหหาปริมาณกรดโดยใชการวดั pH จุดยติุอยูท่ี pH 8.1 

  

 2.3 การวิเคราะหปริมาณน้ําตาลรีดิวซและน้ําตาลท้ังหมด (AOAC, 2000) 

สารเคมี 

1. น้ําตาลกลูโคส ความเขมขน 15 กรัมตอลิตร 

2. กรดซัลฟูริก ความเขมขน 1.5 โมลาร 

3. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 10 เปอรเซ็นต 

4. DNS reagent เตรียมโดยละลาย DNS 10 กรัม ในสารละลาย 200 มิลลิลิตรของโซเดียมไฮ-
ดรอกไซด ความเขมขน 2 โมลาร อุนและคนตลอดเวลา จากน้ันละลายโซเดียมโปแตสเซียมทารเทรท 
300 กรัมในน้ํากล่ัน 500 มิลลิลิตร นําสารละลายท่ีไดผสมเขาดวยกัน แลวปรับปริมาตรใหได 1 ลิตร 
ดวยน้ํากล่ัน จากนั้นเก็บในขวดสีชา 

การเตรียมสารละลายกลูโคสมาตรฐาน 

 เตรียมสารละลายกลูโคสมาตรฐานความเขมขน 0, 0.25, 0.5, 1.0,1.25 และ 1.5 มิลลิกรัมตอ
มิลลิลิตร ปเปตสารละลายกลูโคสมาตรฐานท่ีเตรียมไวใสลงในหลอดทดลองอยางละ 1 มิลลิลิตร เติม 
DNS reagent 1 มิลลิลิตร และเติมน้ํากล่ัน 2 มิลลิลิตร นําไปตมใน water bath 100 องศาเซลเซียส นาน 
5 นาที แลวจุมลงในนํ้าเย็นทันที แลวนําไปวัดคาดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 540 นาโนเมตร 
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วิธีวิเคราะหน้ําตาลรีดิวซ 

1. นําตัวอยางมาประมาณ 5 มิลลิตร หรือ 5 กรัม ใสใน flask เติมน้ํากล่ัน 50 มิลลิลิตร แลว
นําไปตมใน Water bath 50 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที 

2. กรองดวยกระดาษกรอง ลางสวนท่ีเหลือบนกระดาษกรองแลวปรับปริมาตรใหได 100 
มิลลิลิตร ใน Volumetric Flask 

3. ดูดสารละลาย 0.1 มิลลิลิตร เติม DNS reagent 1 มิลลิลิตร และนํ้ากล่ัน 2.9 มิลลิลิตร ผสม
ใหเขากัน 

4. นําไปตมใน water bath 100 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที แลวนําไปวัดคาดูดกลืนแสงท่ี
ความยาวคล่ืน 540 นาโนเมตร 

วิธีวิเคราะหน้ําตาลท้ังหมด 

1. นําตัวอยางมาประมาณ 5 มิลลิลิตร หรือ 5 กรัม เติมกรดซัลฟูริก ความเขมขน 1.5 โมลาร 
จํานวน 10 มิลลิลิตร นําไปตมใน water bath 100 องศาเซลเซียสนาน 20 นาทีแลวจุมลงในนํ้าเย็นทันที 

2. เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 10 เปอรเซ็นต จํานวน 12 มิลลิลิตร เขยา
ใหเขากัน จากนั้นกรองดวยกระดาษกรอง แลวปรับปริมาตรใหเปน 100 มิลลิลิตร  

3. จากนั้นดูดสารละลายมา 0.1 มิลลิลิตร เติม DNS Reagent 1 มิลลิลิตร และน้ํากล่ัน 2.9 
มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน นําไปตมใน water bath 100 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที แลวจุมลงในนํ้าเย็น
ทันที 

4. นําไปวัดคาดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 540 นาโนเมตร 

 

 2.4 การวิเคราะหปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมด (Total soluble solids, %) โดยใช 
Hand refractometer ตามวิธี (AOAC, 2000) 

วิธีการวิเคราะห 

 นําตัวอยางมาประมาณ 10 มิลลิตร หรือ 10 กรัม ผสมกับน้ํากล่ันอัตราสวน 1 ตอ 2 ผสมหรือ
ปนใหเขากัน กรองดวยกระดาษกรองเบอร 4 นําสวนท่ีกรองไดมาหยดลงบน Hand refractometer 
โดยกดปุม start รอจนกวาคา RRR จะปรากฏแลวกดปุม start อีกคร้ังบันทึกคาท่ีไดในหนวย
เปอรเซ็นต โดยคํานวณจาก คาท่ีอานไดคูณดวยสาม 
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 2.5 การวิเคราะหกรดอะมิโนไลซีน (Easton, 2009) 

สารเคมี  

1. Ethanol 

2. Borate buffer (ช่ัง sodium borate (Na2B4O7.10H2O) 9.52 กรัม ละลายในน้ํา 1 ลิตร ปรับ  

pH ท่ี 8.4 ดวย 1 N HCl เก็บสารละลายน้ีท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส)  

3. Lysine 

การเตรียมสารตัวอยาง 

1. นําเอาตัวอยาง 100 มิลลิกรัม เติม 70% Ethanol 25 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันใน Ultra–
Turax ท่ีอุณหภูมิหอง  

2. นําไป centrifuge ท่ี 2000 rpm, 4 องศาเซลเซียสเปนเวลา 20 นาที  

3. นําเอา supernatants ท่ีไดเก็บไวและสกัดซํ้าอีก 1 คร้ัง 

4. จากนั้นนําเอา supernatants ท่ีไดท้ัง 2 คร้ังมารวมกันจากนั้นนําไปทําใหแหงภายใน
สุญญากาศ โดยใช rotary evaporater ท่ี 45 องศาเซลเซียส 

5. เก็บตัวอยางท่ีไดดวยสารละลาย borate buffer ปริมาตร 10 มิลลิลิตรแลวกรองดวย Nylon 
filter ขนาด 0.45 μm, 13 mm  

6. นําสารละลายใสไปวิเคราะหโดยใชเคร่ือง HPLC 

Condition สําหรับวิเคราะหหากรดอะมิโนไลซีนในตัวอยางโดยใชเคร่ือง HPLC 

 Condition ของ HPLC – UV/Vis Detection Analyses ใชระบบ Isoceatic  

Column :     ODS C18 (ID 4.6 mm, 150 mm) 

Reversed phase Column  : MeOH และ DI Water (70:30) 

Temperature  :      not control                  

UV detecter :      254 nm 

Flow rate :      1.0 ml/min   

Inject sample :      10 μl 
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2.6 การวิเคราะหหาปริมาณกรดแอสคอรบิค (Rodriguez-Comesana et al., 2002) 

สารเคมี 

1. L-Ascrobic acid  

2. Methanol  

3. Sulphuric acid  

4. Acetic acids 

การสรางกราฟมาตรฐาน 

 1. การเตรียม Standards สาร Ascorbic acid ในสารละลายซัลฟูริก pH 2.2 ใหมีความเขมขน 
10, 20, 30, 40 และ 50 mg/L 

 2. นํามากรองดวย Nylon filter ขนาด 0.45 μm, 13 mm  

 3. นําสาร Standards ไปฉีดวิเคราะห โดยใช HPLC 

การสกัดตัวอยาง 

1. ใชตัวอยาง 1 กรัม สกัดดวยกรดซัลฟูริก pH 2.2 ปริมาตร 9 ml. เขยาแรงๆใหเขากัน   

2.  กรองสารสกัดท่ีไดดวย nylon syringe filter ขนาด 13 mm. 0.45 μm. ใชในการวิเคราะห
ตอไป 

Condition สําหรับวิเคราะหหากรดแอสคอรบิคในตัวอยางโดยใชเคร่ือง HPLC 

 Condition ของ HPLC – UV/Vis Detection Analyses ใชระบบ Isoceatic  

Column :      Eclipse C18 (ID 4.6 mm, 150 mm) 

Reversed phase Column  : 0.1M Acetic acid (Sovent A) และ Methanol (Sovent B)    

Temperature  :      30˚C                 

UV detecter :      250 nm 

Flow rate :      1.5 ml/min   

Inject sample :      20 μl 
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2.7 การวิเคราะหหากรดอินทรีย (Ball, 2008) 

สารเคมี 

1. Malic acid 

2. Citric acid 

3. Succinic acid 

4. Methanol 

5. 25 mM phosphate buffer (ช่ัง Potassium dihydrogen Phosphate 3.4025 กรัม ละลายใน
น้ํา 1000 มิลลิลิตร ปรับกรดดวย HCl 6 N) 

การสรางกราฟมาตรฐาน 

 1. การเตรียม Standards สารละลายซัลฟูริกเมทานอลใหมีความเขมขน 5, 10, 50 และ100 
mg/L 

 2. นํามากรองดวย Nylon filter ขนาด 0.45 μm, 13 mm  

 3. นําสาร Standards ไปฉีดวิเคราะห โดยใช HPLC 

การเตรียมตัวอยาง 

1.ใชตัวอยาง 0.1 กรัม ละลายในนํ้าปริมาตร 10 มิลลิลิตร  

2.นําไป centrifuged ท่ี 5000 rpm ประมาณ 10 นาที  

3. กรองเอาแตสารละลายใสแลวจึงนําไปวเิคราะหโดยใชเคร่ือง HPLC 

Condition สําหรับวิเคราะหหา Orangic acid ในตัวอยางโดยใชเคร่ือง HPLC 

Condition ของ HPLC – UV/Vis Detection Analyses ใชระบบ Isocreatic 

  Column :    Eclipse C18 (ID 4.6 mm, 150 mm)   

  Reversed phase Column :  25 mM phosphate buffer (pH 2.4) ใน  

   methanol 1% ( Solvent A) 

  Flow rate :                1.0 ml/min    

  Temperature :           room temperature 

  Inject Sample :          20 μm     

  UV detect :                 270 nm 
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 2.8 การวิเคราะหปริมาณความชื้น (Moisture content) (AOAC, 2000) โดยใชตูอบลมรอน  

 อุปกรณและเคร่ืองมือ 

1. กระปองอบความช้ืน  

2. ท่ีคีบกระปอง  

3. ชอนตักสาร  

4. โถดูดความช้ืนท่ีมีสารดูดความช้ืน เชน ซิลิกาเจล 

5. เคร่ืองช่ังสําหรับงานวิเคราะห  
6. ตูอบไอรอนแบบไฟฟา  
วิธีการวิเคราะห 

 1. อบกระปองอบความช้ืนพรอมฝาในตูอบความรอนแบบไฟฟา ท่ีอุณหภูมิ 100±2 องศา-
เซลเซียส นาน 30 นาที ทําใหเย็นในโถดูดความช้ืน นาน 30 นาที ช่ังน้ําหนัก (W1) ช่ังน้ําหนักตัวอยาง 
5 กรัม ใสในกระปองอบความช้ืนท่ีอบเรียบรอยแลว และช่ังน้ําหนัก (W2) 

 2. นํากระปองอบความช้ืนพรอมฝาโดยเปดฝาออกไปอบท่ีตูอบไอรอนแบบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 

100±2 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง 

 3. นํากระปองอบความช้ืนออกจากตูอบไอรอนแบบไฟฟา โดยปดฝาทันที และทําใหเย็นใน
โถดูดความช้ืน นาน 30 นาที ช่ังน้ําหนักท่ีแนนอน  

 4. นําไปอบตออีก 1 ช่ัวโมง จนไดน้ําหนักท่ีคงท่ี (น้ําหนักท่ีคงท่ีหมายความวาผลตางของ
น้ําหนักท่ีช่ังท้ังสองคร้ังติดตอกันไมเกิน 2 มิลลิกรัม) (W3) 

 วิธีการคํานวณ 

 ปริมาณความชื้น รอยละของน้ําหนกั  = (W2 – W3) x 100 

                W2 – W1 

 เม่ือ  W1 = น้ําหนกัของกระปองอบความช้ืน (กรัม) 

  W2 = น้ําหนกัของกระปองอบความช้ืนและตัวอยางกอน 

    อบ (กรัม) 

  W3 = น้ําหนกัของกระปองอบความช้ืนและตัวอยางหลัง 

    อบ (กรัม) 
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 2.9 การวิเคระหคากิจกรรมของนํ้าดวยเคร่ือง Water Activity Meter 

 วิธีการวิเคราะห 

 ใสตัวอยางในตลับพลาสติกสําหรับวัดคากิจกรรมของนํ้าปริมาณของตัวอยางไมควรเกิน
คร่ึงหนึ่งของตลับ นําไปใสในเคร่ืองวัดคากิจกรรมของน้ํา (Water Activity Meter) หมุนปุมจาก
ตําแหนงเปด (open)ไปท่ีตําแหนงอานคา (read) เคร่ืองเร่ิมทําการวัด ใชเวลาประมาณ 5 นาที เม่ือ
เคร่ืองวัดเสร็จจะมีเสียงสัญญาณเตือน บันทึกคา ทําการวัด 3 คร้ัง นํามาหาคาเฉล่ีย กอนวัดทุกคร้ัง 
ตองมีการปรับคามาตรฐานโดยใชสารละลายมาตรฐาน 

 วิธีการวัด 

 บรรจุตัวอยางท่ีบดละเอียดแลวลงในตลับพลาสติก (aw box) โดยบรรจุไมใหเกินระดับท่ี
กําหนดของตลับ แลวนําไปวัดคากิจกรรมของน้ําดวยเคร่ือง Water Activity Meterโดยวางตลับลงใน 
chamber ของเคร่ืองวัด ต้ังท้ิงไวจนสภาพภายใน chamber สมดุลท่ีอุณหภูมิท่ีกําหนดไว แลวจึงอานคา
กิจกรรมของน้ําของตัวอยางและบันทึกผล 

  

2.10 การวิเคราะหสารประกอบท่ีระเหยงายโดยใช SPME และ GC-MS (Sriseadka et al., 2006) 

สารเคมีท่ีใช 

1. DI water  

การเตรียมตัวอยาง  

ชั่งตัวอยาง 5 กรัมผสมกับน้ํา DIใหไดปริมาตร 10 มิลลิลิตร ใสในขวด vial ขนาด 25 
มิลลิลิตร ใส magnetic bar แลวจึงปดฝาดวยจุกยางทนความรอนสูง และฝาอะลูมิเนียม  

วิธีการวิเคราะหสารประกอบท่ีระเหยงาย  

ใหความรอนกับขวดตัวอยางท่ีบรรจุ ตัวอยาง  โดยวางขวดตัวอยางบนเคร่ืองกวน
แมเหล็กไฟฟาและถาดใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 65-70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที จากนั้น
ประกอบเข็มไฟเบอรท่ีประกอบเขากับอุปกรณ SPME (solid-phase micro-extraction) เขาไปในขวด
ตัวอยาง แลวจึงใหความรอนตอเปนเวลา 12 นาที เพื่อใหไฟเบอรทําการจับกับสารประกอบท่ีระเหย
งาย แลวจึงนําชุดอุปกรณ SPME ไปวิเคราะหโดยเคร่ืองแกสโครมาโตกราฟ รุน Agilent 
Technologies 6890 N Network GC System เขาไปตรงตําแหนงท่ีฉีดสารของเคร่ืองโดยใชโหมดการ
ทํางานแบบ Splitless mode ผานแคปปลาลีคอลัมน (DB-DURABOND) HP-5 (30 m x 0.32 mm 0.25 
μm film thickness)  
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Condition ท่ีใชในการวิเคราะห ดังนี้ 

 แก็สตัวพา:   แกสฮีเลียม 

 อุณหภูมิท่ี inlet :  230 องศาเซลเซียส 

 อัตราการไหล :  2.5 มิลลิลิตรตอนาที  

 อุณหภูมิของเตาอบ :  ต้ังโปรแกรมอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาที จากนั้น
เพิ่มเปน 220 องศาเซลเซียส ดวยอัตราเร็ว 15 องศาเซลเซียสตอ
นาที และคงอุณหภูมิไวท่ี 220 องศาเซลเซียส นาน 8 นาที 

 

การวิเคราะหชนิดของสารประกอบท่ีระเหยงาย 

 วิเคราะหและระบุชนิดของสารประกอบท่ีระเหยงายโดยเปรียบเทียบ mass spectrum กับ 
Library search ของ NIST  

 

3. การวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยา 

3.1 วิธีการวิเคราะหเชื้อจุลินทรียท้ังหมด (AOAC, 2000) 

เคร่ืองมือ และอุปกรณ 

1. จานเพาะเช้ือผานการอบฆาเช้ือแลว 

2. ปเปตผานการอบฆาเช้ือแลวขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร 

3. ตูบม (Incubator) อุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส 

4. เคร่ืองตีปน (Stomacher) 

5. ถุงตีปน (Stomacher Bag) 

อาหารเล้ียงเชื้อ 

1. 0.1% peptone water 

2. อาหารเล้ียงเช้ือ Plate Count Agar (PCA) 

วิธีการวิเคราะห 

1. ช่ังตัวอยาง 25 กรัม หรือ 25 มิลลิลิตร ใสในถุง Stomacher เติมสารละลาย 0.1% peptone 
water จํานวน 225 มิลลิลิตร นําเขาเคร่ืองตีปน (Stomacher) นาน 1-2 นาที 
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2. ทําการเจือจางตัวอยางในสารละลาย 0.1% peptone water จํานวน 9 มิลลิลิตร จนไดระดับ
ความเจือจางท่ีเหมาะสม 

3. ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดสารละลายตัวอยางท่ีระดับความเจือจางท่ีเหมาะสมจํานวน 3 
ระดับความเขมขนท่ีติดกัน จํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในจานเพาะเช้ือ โดยทํา 3 ซํ้าในแตระดับความ
เขมขน 

4. เติมอาหารเล้ียงเช้ือ PCA อุณหภูมิ 44-46 องศาเซลเซียส ประมาณ 12-15 มิลลิลิตร ใสใน
จานเพาะเช้ือเขยาจานใหสารละลายอาหารกระจายท่ัวจานเพาะเช้ือ 

5. ปลอยใหอาหารวุนแข็งตัว คว่ําจานเพาะเชื้อ บมในตูบมท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส 
นาน 48±3 ช่ัวโมง 

6. นับจํานวนโคโลนีจากจานท่ีมีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 25-250 โคโลนี คํานวณ CFU/g 
ของตัวอยาง 

วิธีการคํานวณ 

     CFU/g   =       ∑C 

         (v1n1 + 0.1 n2) d 

เม่ือ    v1 = ปริมาตรของสารละลายท่ีใชในการเพาะเช้ือ 

∑C = ผลรวมของโคโลนีท่ีนับไดท้ังหมดจากจานเพาะเช้ือท่ีนับไดในชวง 25-250 โคโลนี 

n1 = จํานวนจานเพาะเช้ือท่ีนับไดในชวง 25-250 โคโลนี ในระดับความเขมขนแรก 

n2 = จํานวนจานเพาะเช้ือท่ีนับไดในชวง 25-250 โคโลนี ในระดับความเขมขนท่ี 2 

d = ระดับความเขมขนแรกท่ีสามารถนับเช้ือไดในชวง 25-250 โคโลนี 
 

3.2 การตรวจหาเชื้อยีสตและรา (AOAC, 2000) 

เคร่ืองมือและอุปกรณ 

1. จานเพาะเช้ือผานการอบฆาเช้ือแลว 

2. ปเปตผานการอบฆาเช้ือแลวขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร 

3. ตูบม (Incubator) อุณหภูมิ 22-25 องศาเซลเซียส 

4. เคร่ืองตีปน (Stomacher) 

5. ถุงตีปน (Stomacher Bag) 
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6. Sterile bent glass rod 

อาหารเล้ียงเชื้อ 

1. 0.1% peptone water 

2. อาหารเล้ียงเช้ือ Plate Dextrose Agar (PDA) 

3. 10% Tartaric Acid 

วิธีการวิเคราะห 

1. ช่ังตัวอยาง 25 กรัม หรือ 25 มิลลิลิตร ใสถุงตีปน เติมสารละลาย 0.1% peptone water 
จํานวน 225 มิลลิลิตร นําเขาเคร่ืองตีปน (Stomacher) นาน 1-2 นาที 

2. ทําการเจือจางสารละลายตัวอยางในสารละลาย 0.1% peptone water หลอดละ 9 มิลลิลิตร 
จนไดระดับความเจือจางท่ีเหมาะสม 

3. ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดสารละลายตัวอยางท่ีระดับความเจือจางท่ีเหมาะสมจํานวน 3 
ระดับความเขมขนท่ีติดกัน จํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในจานเพาะเช้ือ โดยทํา 3 ซํ้าในแตระดับความ
เขมขน 

4. เติมอาหารเล้ียงเช้ือ PDA pH 3.5 อุณหภูมิ 44-46 องศาเซลเซียส ประมาณ 15-20 มิลลิลิตร 
ใสในจานเพาะเช้ือเขยาจานใหสารละลายอาหารกระจายท่ัวจานเพาะเช้ือ 

5. ปลอยใหอาหารวุนแข็งตัว หงายจานเพาะเช้ือ บมในตูบมท่ีอุณหภูมิ 30±2 องศา-เซลเซียส 
นาน 72±3 ช่ัวโมง 

6. นับจํานวนโคโลนีจากจานท่ีมีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 15-150 โคโลนี คํานวณ CFU/g 
ของตัวอยาง ไดจากสูตรเดียวกับการหาปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมด 

วิธีการคํานวณเหมือนกับการคํานวณปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด และมีการคํานวณเพิ่มเติมดังนี ้

1. กรณีตัวเลขหลักท่ี 3 เปนเลข 6 หรือสูงกวานี้ใหปดข้ึน เชน 456 = 460 

2. กรณีตัวเลขหลักท่ี 3 เปนเลข 4 หรือตํ่ากวานี้ใหปดลง เชน  454 = 450 

3. กรณีตัวเลขหลักท่ี 3 เปนเลข 5 ใหพิจารณาตัวเลขหลักท่ี 2 วานอยหรือมากกวา 5 โดยถา
เลข นอยกวา 5 ใหปดลง เชน 445 = 440 แตถาเลข 2 มากกวาหรือเปน 5 ใหปดข้ึน เชน 
455 = 460 

4. กรณีท่ีไมพบโคโลนีของเช้ือข้ึนเลยทุกระดบัความเขมขน ใหรายงานการพบเช้ือยีสตและ
รานอยกวา 1 คูณดวยระดับความเขมขนตํ่าสุดท่ีใช 
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3.3 การวิเคราะหหา coliform bacteria และ Escherichia coli  โดยวิธี MPN (AOAC, 2000) 

เคร่ืองมือและอุปกรณ 

1. หลอดทดลองขนาด 16 x150 mm 

2. หลอดดักกาซ (Durham tube) 

3. ปเปตขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร 

4. ตูบมเช้ือ (Incubator) 

อาหารเล้ียงเชื้อและสารละลายเจือจาง 

1. สารละลายเปปโตนความเขมขนรอยละ 0.1 

2. อาหารเล้ียงเช้ือ Lauryl Sulfate Tryptose Broth (HiMedium; HiMedia Laboratories, India) 

3. อาหารเล้ียงเช้ือ Brilliant Green Lactose Bile Broth (HiMedium; HiMedia Laboratories, 
India) 

4. อาหารเล้ียงเช้ือ EC Broth (HiMedium; HiMedia Laboratories, India) 

5. อาหารเล้ียงเช้ือ Levine-EMB Agar (HiMedium; HiMedia Laboratories, India) 

6. อาหารเล้ียงเช้ือ Plate Count Agar (HiMedium; HiMedia Laboratories, India) 

7. อาหารเล้ียงเช้ือ MR-VP Broth (HiMedium; HiMedia Laboratories, India) 

8. อาหารเล้ียงเช้ือ Simmons Citrate Agar (HiMedium; HiMedia Laboratories, India) 

9. สารละลาย Gram Crystal Violet (Merck, Germany) 

10. สารละลาย Gram Iodine (Merck, Germany) 

11. สารละลาย Tryptone Broth  (HiMedium; HiMedia Laboratories, India) 

12. สารละลาย Kovac’s Reagent (Merck, Germany) 

13. สารละลาย α-naphthol Solution (Merck, Germany) 

14. สารละลาย Potassium Hydroxide เขมขน 40% (Merck, Germany) 

15. สารละลาย Methyl Red Solution (Merck, Germany) 

วิธีวิเคราะห 

1. ช่ังตัวอยาง 25 กรัมหรือ 25 มิลลิลิตร ใสในขวดดูแรนท่ีมีสารละลายเปปโตนความเขมขน
รอยละ 0.1 จํานวน 225 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน นาน 1-2 นาที 
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2. เจือจางอาหารในสารละลายเปปโตนความเขมขนรอยละ 0.1 หลอดละ 9 มิลลิลิตร จนได
ระดับความเจือจางท่ี 10, 100 และ 1,000 เทา 

3. ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดสารละลายเจือจางท่ีเตรียมไวในขอ 1 และ 2 ลงในหลอด
ทดลองอาหารเล้ียงเช้ือ Lauryl Sulfate Tryptose Broth หลอดละ 1 มิลลิลิตร ความเขมขนละ 3 หลอด 

4. อบเพาะเช้ือท่ี 35 องศาเซลเซียส นาน 48±2 ช่ัวโมง ตรวจดูการเกิดกาซหลังการอบเพาะ
เช้ือ 24±2 ช่ัวโมง ถาไมมีกาซเกิดข้ึนนําไปอบเพาะเช้ือตออีก 24 ช่ัวโมง ตรวจดูการเกิดกาซอีกคร้ัง ถา
มีกาซเกิดข้ึนนําไปทดสอบยืนยันตอ 

5. นําหลอดท่ีมีกาซเกิดข้ึนมาเขยาเบาๆ แลวใชหวงเข่ียเช้ือซ่ึงเผาไฟฆาเช้ือแลว ถายเช้ือลงใน
หลอดอาหารเล้ียงเช้ือ Brilliant Green Broth 2% อบเพาะเช้ือท่ี 35 องศาเซลเซียส นาน 48±2 ช่ัวโมง 
ตรวจดูการเกิดกาซและบันทึกผล 

6. คํานวณคาเอ็มพีเอ็นตอกรัม (MPN/g) ของโคลิฟอรมจากจํานวนหลอดอาหาร Brilliant 
Green Broth 2% ท่ีมีกาซเกิดข้ึนตามตาราง ก1 

7. นําหลอดอาหาร Lauryl Sulfate Tryptose Broth ท่ีมีกาซเกิดข้ึนมาเขยาเบาๆ ใชหวงถายเช้ือ
เผาไฟฆาเช้ือ ถายเช้ือลงในหลอดอาหาร EC broth เพาะเช้ือในอางน้ําอุนควบคุมอุณหภูมิท่ี 45.5 องศา
เซลเซียส ตรวจดูการเกิดกาซหลังการบมเพาะนาน 24±2 ช่ัวโมง ถาไมมีกาซเกิดข้ึนใหบมตอเพาะตอ 
และตรวจดูการเกิดกาซอีกคร้ังหลังจากบมนาน 48±2 ชั่วโมง คํานวณหาปริมาณเช้ือ Faecal Coliform 
จากตาราง ก1 

8. ใชหวงถายเช้ือเผาไฟฆาเช้ือ ถายเช้ือจากหลอดอาหาร EC Broth ท่ีเกิดกาซขีดเปนเสน 
(Streak) ลงบนผิวหนาอาหาร Levine-EMB agar บมเพาะเช้ือท่ี 35 องศาเซลเซียส นาน 18-24 ช่ัวโมง 
ตรวจดูโคโลนีท่ีมีสีมวงแดงเขม ลักษณะแบนมี metallic sheen 

9. ถายเช้ือท่ีมีลักษณะเฉพาะตามขอ 8 จานเพาะเช้ือละ 2 โคโลนี ลงในหลอดทดลอง Plate 
Count Agar ท่ีมีผิวหนาเอียง โคโลนีละ 2 หลอด บมเพาะเช้ือท่ี 35 องศาเซลเซียส นาน 18-24 ช่ัวโมง 
ถาไมมีโคโลนีท่ีมีลักษณะเฉพาะตามขอ 8 ใหเลือกโคโลนีท่ีมีลักษณะใกลเคียงมากท่ีสุดจานเพาะเช้ือ
ละ 1 โคโลนี 

10. นําเช้ือจากหลอดอาหาร Plate Count Agar ท่ีบมเพาะนาน 18 ช่ัวโมง มายอมสีกรัม ดังนี้ 

10.1 หยดน้ํากล่ันลงบนไสลด 1 หยด 

10.2 ใชหวงถายเช้ือแตะเช้ือจากหลอดอาหาร Plate Count Agar นําไปกระจายใน
หยดน้ํากล่ันบนไสลด ปลอยใหแหงในอากาศนําสไลดไปผานเปลวไฟ 2-3 คร้ัง เพื่อทําการตรึงใหเช้ือ
ติดแนนบนไสลด 



 91

10.3 หยดสารละลาย Gram Crystal Violet ลงไปใหทวมบริเวณท่ีมีเช้ือ ท้ิงไวนาน 1 
นาที ลางออกดวยน้ํา 

10.4 หยดสารละลาย Gram Iodine ลงไปใหทวมบริเวณท่ีมีเช้ือ ท้ิงไวนาน 1 นาที 
ลางออกดวยน้ํา 

10.5 ลางสี Crystal Violet สวนเกินออกโดยเอียงสไลดแลวหยดแอลกอฮอล เขมขน 
95% ใหไหลผานสไลด 15-30 วินาที ลางออกดวยน้ํา 

10.6 หยดสารละลาย Gram Safranin ลงไปใหทวมบริเวณท่ีมีเช้ือ ท้ิงไวนาน 15 
วินาที ลางออกดวยน้ํา ซับน้ํา ท้ิงไวใหแหง 

10.7 ตรวจดูรูปราง ลักษณะการเรียงตัว  และการติดสีกรัมของเช้ือ โดยใชกลอง
จุลทรรศน 

11. ถาพบเช้ือท่ีมีรูปรางเปนทอนส้ันและกลม ติดสีกรัมลบ ไมมีสปอร ใหนําหลอดอาหาร 
Plate Count Agar ท่ีเหลืออีกหลอดหนึ่งไปทดสอบปฏิกิริยาทางชีวเคมี ดังนี้ 

11.1 การทดสอบ Indole – เพาะเช้ือลงใน Tryptone Broth บมเช้ือท่ี 35 องศา
เซลเซียส นาน 24±2 ช่ัวโมง ทดสอบการสรางอินโดลโดยหยด Kovac’s Reagent 0.2-0.3 มิลลิลิตร 
เม่ือมีสีแดงเกิดข้ึนในช้ันบนของหลอดอาหารแสดงวาเกิดการสรางอินโดล  รายงานผลการทดสอบ
เปนลบ 

11.2 การทดสอบ Voges-Proskauer (VP) – เพาะเช้ือลงใน MR-VP Medium บมเช้ือ
ท่ี 35 องศาเซลเซียส นาน 48±2 ช่ัวโมง ใชปเปตดูอาหารเล้ียงเชื้อ 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลอง 
ขนาด 13x100 มิลลิลิตร ทดสอบ VP โดยเติมสารละลาย α-Naphthol Solution จํานวน 0.6 มิลลิลิตร 
และสารละลาย Potassium Hydroxide ความเขมขน 40% จํานวน 0.2 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน แลวเติม 
Casein เล็กนอย วางท้ิงไว 2 ช่ัวโมง เม่ือมีสีชมพู (Eosin Pink) เกิดข้ึน รายงานผลการทดสอบเปนบวก 
ถาไมเกิดการเปล่ียนแปลงสี รายงานผลการทดสอบเปนลบ 

11.3 การทดสอบ Methyl Red – นํา MR-VP medium ท่ีเหลือไปบมท่ี 35 องศา
เซลเซียส ตออีก 48±2 ชั่วโมง ทดสอบปฏิกิริยา Methyl Red โดยหยด Methyl Red Solution จํานวน 5 
หยด ในแตละหลอด เม่ือมีสีแดงเกิดข้ึนรายงานผลการทดสอบเปนบวก ถาเปนสีเหลืองรายงานผล
การทดสอบเปนลบ 

11.4 การทดสอบ Citrate – เพาะเช้ือใน Simons Citrate Agar โดยการแทง (Stab) ลง
ในวุน และขีดเปนเสนบนผิวหนาของอาหารวุน บมท่ี 35 องศาเซลเซียส ตออีก 24±2 ช่ัวโมง เม่ือมี
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โคโลนีเกิดข้ึนและอาหารเล้ียงเชื้อเปล่ียนสีรายงานผลการทดสอบเปนบวกและถาสีของหารไม
เปล่ียนแปลงรายงานผลการทดสอบเปนลบ 

11.5 การเกิดกาซจากแลคโตส – เพาะเชื้อลงในหลอดอาหาร Lauryl Sulfate 
Tryptose Broth บมท่ี 35 องศาเซลเซียส ตออีก 48±2 ช่ัวโมง ตรวจสอบการเกิดกาซ 

11.6 คํานวนคา MPN ของ E. coli โดยเทียบคาจากตาราง MPN จากตาราง ง1 จาก
เช้ือท่ีติดกรัมลบ รูปรางเปนทอนส้ัน ไมมีสปอร ทําใหเกิดกาซจากนํ้าตาลแลคโตส และใหผลการ
ทดสอบ IMViC (Indole, Methyl Red, Voges-Proslauer และ Citrate) เปน + + - - หรือ  - + - - 

 

ตาราง ก1 คาเอ็มพีเอ็นตอกรัม (MPN/g) เม่ือใชตัวอยาง 0.1, 0.01 และ 0.001 g ความเขมขนละ 3 
หลอด 
 

จํานวนหลอดท่ีใชผลบวก จํานวนหลอดท่ีใหผลบวก 

0.1 0.01 0.001 MPN/g 0.1 0.01 0.001 MPN/g 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

1 

1 

1 

1 

2 

2 

2 

2 

3 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

<3 

3 

6 

9 

3 

6.1 

9.2 

12 

6.2 

9.3 

12 

16 

9.4 

13 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

0 

0 

0 

0 

1 

1 

1 

1 

2 

2 

2 

2 

3 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

9.1 

14 

20 

26 

15 

20 

27 

34 

21 

28 

35 

42 

29 

36 
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ตาราง ก1 (ตอ) 
 

จํานวนหลอดท่ีใชผลบวก จํานวนหลอดท่ีใหผลบวก 

0.1 0.01 0.001 MPN/g 0.1 0.01 0.001 MPN/g 

0 

0 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

3 

3 

0 

0 

0 

0 

1 

1 

1 

1 

2 

2 

2 

2 

3 

3 

3 

3 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

16 

19 

3.6 

7.2 

11 

15 

7.3 

11 

15 

19 

11 

15 

20 

24 

16 

20 

24 

29 

2 

2 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

3 

0 

0 

0 

0 

1 

1 

1 

1 

2 

2 

2 

2 

3 

3 

3 

3 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

44 

53 

23 

39 

64 

95 

43 

75 

120 

160 

93 

150 

210 

290 

240 

460 

1100 

>1100 

 



 
 
 
 

 
 

 
ภาคผนวก ข 

 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑน้ําลิ้นจี่ผงพรอมด่ืม 
 
ช่ือผูทดสอบ………………………………………………….วันที่……………………ชุดที่......... 

 
คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางน้ําล้ินจี่ผงพรอมดื่ม และใหคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะดังนี้
  
คะแนน    5 =  ชอบมาก 
  4 =  ชอบเล็กนอย    

3 =  เฉยๆ 
2 =  ไมชอบเล็กนอย 
1 =  ไมชอบมาก  

 

คุณลักษณะ …. …. …. 
ลักษณะปรากฏ    

สี    
กล่ิน    
รสชาติ    

ความหวาน    
ความเค็ม    

ความขนหนืด    
ความเปนเน้ือเดียวกัน    
การยอมรับโดยรวม    

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

ขอบคุณ 
 



 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก ค 

 
โครมาโตแกรม HPLC 
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1. การวิเคราะหปริมาณกรดแอสคอรบิค 
 

 
รูป ค1 กราฟมาตรฐานของกรดแอสคอรบิค (วิตามินซี) 

 

 
รูป ค2 โครมาโตแกรมของกรดแอสคอรบิคในน้ําล้ินจีเ่ขมขน 

Vi
tam

in 
C 
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รูป ค3 โครมาโตแกรมของกรดแอสคอรบิคในน้ําล้ินจี่ผงเก็บรักษาภายใตสภาวะสุญญากาศในบรรจุ
ภัณฑชนิดลามิเนทฟอยลท่ีอุณหภูมิหองเดอืนท่ี 0 
 

 
รูป ค4 โครมาโตแกรมของกรดแอสคอรบิคในน้ําล้ินจี่ผงเก็บรักษาภายใตสภาวะสุญญากาศในบรรจุ
ภัณฑชนิดลามิเนทฟอยลท่ีอุณหภูมิหองเดือนท่ี 3 
 
 
 
 

Vi
tam

in 
C 

 
Vi

tam
in 

C 
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2. การวิเคราะหปริมาณกรดอินทรีย 
 

 
รูป ค5 โครมาโตแกรมของกรดอินทรียมาตรฐาน (malic acid, citric acid และ succinic acid) 

 

 
รูป ค6 กราฟมาตรฐานของกรดมาลิค 

 

ma
lic

 ac
id 

cit
ric

 ac
id 

su
cc

ini
c a

cid
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รูป ค7 กราฟมาตรฐานของกรดซิตริค 

 

 
รูป ค8 กราฟมาตรฐานของกรดซัคซินิค 

 

 
รูป ค9 โครมาโตแกรมของกรดอินทรียในน้ําล้ินจี่เขมขน 

ma
lic

 ac
id 

cit
ric

 ac
id 

su
cc

ini
c a

cid
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รูป ค10 โครมาโตแกรมของกรดอินทรียในน้ําล้ินจี่ผงเก็บรักษาภายใตสภาวะสุญญากาศในบรรจุ
ภัณฑชนิดลามิเนทฟอยลท่ีอุณหภูมิหองเดือนท่ี 0 

 

 
รูป ค11 โครมาโตแกรมของกรดอินทรียในน้ําล้ินจี่ผงเก็บรักษาภายใตสภาวะสุญญากาศในบรรจุ
ภัณฑชนิดลามิเนทฟอยลท่ีอุณหภูมิหองเดือนท่ี 3 
 
 
 
 

ma
lic

 ac
id 

cit
ric

 ac
id 

su
cc

ini
c a

cid
 

ma
lic

 ac
id 

cit
ric

 ac
id 
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cc

ini
c a

cid
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3. การวิเคราะหปริมาณกรดอะมิโนไลซีน  
 

 
รูป ค12 โครมาโตแกรมของสารมาตรฐานกรดอะมิโนไลซีน 

 

 
รูป ค13 กราฟมาตรฐานของกรดอะมิโนไลซีน 

Ly
sin

e 
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รูป ค14 โครมาโตแกรมของกรดอะมิโนไลซีนในน้ําล้ินจี่เขมขน 

 

 
รูป ค15 โครมาโตแกรมของกรดอะมิโนไลซีนในน้ําล้ินจี่ผงเก็บรักษาภายใตสภาวะสุญญากาศใน
บรรจุภัณฑชนิดลามิเนทฟอยลท่ีอุณหภูมิหองเดือนท่ี 0 
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รูป ค16 โครมาโตแกรมของกรดอะมิโนไลซีนในน้ําล้ินจี่ผงเก็บรักษาภายใตสภาวะสุญญากาศใน
บรรจุภัณฑชนิดลามิเนทฟอยลท่ีอุณหภูมิหองเดือนท่ี 3 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
 

โครมาโตแกรม GC-MS 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 

 
รูป ง1 สารที่ระเหยไดที่พบในน้ําลิ้นจี่เขมขน 
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รูป ง2 สารที่ระเหยไดที่พบในน้ําลิ้นจี่ผงในวันแรกของการเก็บรักษาภายใตสภาวะสุญญากาศในบรรจุภัณฑชนดิลามิเนทฟอยลที่อุณหภูมิหอง 

107 



 
 

 
รูป ง3 สารที่ระเหยไดที่พบในน้ําลิ้นจี่ผงในเดือนที่ 1 ของการเก็บรักษาภายใตสภาวะสุญญากาศในบรรจุภัณฑชนดิลามิเนทฟอยลที่อุณหภูมิหอง 
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รูป ง4 สารที่ระเหยไดที่พบในน้ําลิ้นจี่ผงในเดือนที่ 2 ของการเก็บรักษาภายใตสภาวะสุญญากาศในบรรจุภัณฑชนดิลามิเนทฟอยลที่อุณหภูมิหอง 
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รูป ง5 สารที่ระเหยไดที่พบในน้ําลิ้นจี่ผงในเดือนที่ 3 ของการเก็บรักษาภายใตสภาวะสุญญากาศในบรรจุภัณฑชนดิลามิเนทฟอยลที่อุณหภูมิหอง 
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ภาคผนวก จ 
 

ตัวอยางมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชุน 
ลําไยผงชงด่ืม 

 
1. ขอบขาย 

1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ีครอบคลุมเฉพาะลําไยผงผสมน้ําตาลพรอมชงดื่มท่ีบรรจุในภาชนะ
บรรจุ  

2. บทนิยาม 
 ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานชุมชนนี้ มีดังตอไปนี ้
2.1 ลําไยผงชงดื่ม หมายถึง เคร่ืองดื่มผงทําจากการใชน้ําสกัดเนื้อลําไยแหงแลวนําไปทําใหเขมขน
ผสมกับน้ําตาล เคียวจนตกผลึกเปนผงหรือเกล็ด แลวทําใหแหง 

3. คุณลักษณะท่ีตองการ 
3.1 ลักษณะท่ัวไป 
 ตองเปนผลหรือเกล็ด แหง ไมจับตัวเปนกอน 
3.2 สี  
 ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช 
3.3 กล่ินรส 
 ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช และปราศจากกล่ินรสอ่ืนท่ีไมพึ่ง
ประสงค 
3.4 การละลายในน้ําเดือด 
 ของเหลวท่ีไดตองมีลักษณะท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใชเม่ือตรวจสอบโดยวิธีให
คะแนนตามขอ 8.1 แลว ตองไดคะแนนเฉล่ียของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 
คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหน่ึง 
3.5 ส่ิงแปลกปลอม 
 ตองไมพบส่ิงแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนขน ขนสัตว ดิน ทราย กรวด 
ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว 
3.6 วัตถุเจือปนอาหาร 
 หามใชสีสังเคราะหทุกชนิด 
3.7 วอเตอรแอกทิวิตี 
 ตองไมเกิน 0.5  
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หมายเหตุ : วอเตอรแอกทิวิตี เปนปจจับสําคัญในการคาดคะเนอายุการเก็บรักษา และเปนตัวบงช้ี
ความปลอดภัยของอาหาร โดยทําหนาท่ีควบคุมการอยูรอด การเจริญ และการสรางสารพิษของจุลิน-
ทรีย 
3.8 จุลินทรีย 
 3.8.1 จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 1 x 103 โคดลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
 3.8.2 โคลิฟอรม โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 
 3.8.3 ยีสตและรา ตองนอยกวา 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

4. สุขลักษณะ 
4.1 สุขลักษณะในการทําลําไยผงชงดื่ม ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 

5. การบรรจุ 
5.1 ใหบรรจุลําไยผงชงดื่มในภาชนะท่ีสะอาด แหง ผนึกไดเรียบรอย และสามารถปองกันการ
ปนเปอนจากส่ิงสกปรกภายนอกได 
5.2 น้ําหนักสุทธิของลําไยผงชงดื่มในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก 

6. เคร่ืองหมายและฉลาก 
6.1 ท่ีภาชนะบรรจุลําไยผงชงดื่มทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียด
ตอไปนี้ 
 1. ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน ลําไยผงชงดื่ม ลําไยผงสําเร็จรูป ลําไยผง 
 2. ปริมารน้ําตาล 
 3. สวนประกอบท่ีสําคัญ 
 4. น้ําหนักสุทธิ 
 5. วัน เดือน ปท่ีทํา และวัน เดือน ปท่ีหมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน 
ป)”  
 6. ขอแนะนําในการเก็บรักษาและการบริโภค 
 7. ช่ือผูทํา หรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีต้ัง หรือเคร่ืองหมายการคาท่ีจดทะเบียนในกรณีท่ีใช
ภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 

7. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
7.1 รุน ในท่ีนี้ หมายถึง ลําไยผงชงดื่มท่ีทําโดยกรรมวิธีเดยีวกัน ในระยะเวลาเดียวกนั 
7.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามการชักตัวอยางท่ีกําหนดตอไปนี ้
 7.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนดตอไปนี ้
 ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแลวทุก
ตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.5 ขอ 5 และ ขอ 6. จึงจะถือวาลําไยผงชงดื่มรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ี
กําหนด 
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 7.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับลักษณะท่ัวไป สี กล่ินรส และการละลายในนํ้า
เดือดใหใชตัวอยางท่ีผานการทดสอบตามขอ 7.2.1 แลวจํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบ
แลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ถึงขอ 3.4 จึงถือวาลําไยผงชงดื่มรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
 7.2.3 การชักตัวอยางงและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร วอเตอรแอกทิ-
วิตี และจุลินทรีย ใชชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 5 หนวยภาชนะบรรจุ นํามาทําเปน
ตัวอยางรวม เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 33.6 ถึงขอ 3.8 จึงถือวาลําไยผงชงดื่มรุน
นั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
7.3 เกณฑตัดสิน 
 ตัวอยางลําไยผงชงดื่มตองเปนไปตามขอ 7.2.1 ขอ 7.2.2 และขอ 7.2.3 ทุกขอ จึงถือวาลําไย
ผงชงดื่มรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 

8. การทดสอบ 
8.1 การทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กล่ินรส และการละลายในนํ้าเดือด 
 8.1.1 ใหแตงต้ังคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบลําไยผง
 ชงดื่มอยางนอย 5 คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 
 8.1.2 เทตัวอยางลําไยผงชงด่ืมลงในจานกระเบ้ืองสีขาว แลวตรวจสอบลักษณะท่ัวไปและสี 
 โดยการตรวจพินิจ 
 8.1.3 ใสตัวอยางลําไยผงชงด่ืมในภาชนะท่ีเหมาะสม เติมน้ําเดือดตามปริมาณท่ีระบุไวใน
ฉลาก ท้ิงในละลาย 30 วินาที ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 
 8.1.4 หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางท่ี 1  
 

ตาราง จ1 หลักเกณฑการใหคะแนน 
(ขอ 8.1.4) 

ลักษณะท่ี
ตรวจสอบ 

เกณฑท่ีกําหนด 
ระดับการตัดสิน(คะแนน) 

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรงุ 
ลักษณะท่ัวไป ตองเปนผงหรือเกล็ด แหง ไมจับตัวเปนกอน     
สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช     
กลิ่นรส ตองมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่

ใช และปราศจากกล่ินรสอื่นที่ไมพึงประสงค 
    

การละลายในน้ํา
เดือด 

ของเหลวท่ีไดตองมีลักษณะท่ีดีตามธรรมชาติของ
สวนประกอบที่ใช 

    

 
8.2 การทดสอบส่ิงแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก  

ใหตรวจพินิจ 
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8.3 การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร 
 ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเปนท่ียอมรับ 
8.4 การทดสอบวอเตอรแอกทิวิตี 
 ใหใชเคร่ืองวัดคาวอเตอรแอกทิวิตีท่ีควบคุมอุณหภูมิไดท่ี (25+ 2) องศาเซลเซียส 
8.5 การทดสอบจุลินทรีย 
 ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือBAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเปนท่ียอมรับ 
8.6 การทดสอบน้ําหนักสุทธิ 
 ใหใชเคร่ืองช่ังท่ีเหมาะสม 
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ประวัติผูเขียน 
 
ชื่อ     นาย พันธลพ สินธุยา 
 
วัน เดือน ป เกิด   15 พฤษภาคม 2526 
 
ประวัติการศึกษา   

สําเร็จการศึกษาระดับ มัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนจักรคําคณาทร 
 จังหวัดลําพูน ปการศึกษา 2543 

 
สําเร็จการศึกษาปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาเทคโนโลยีชีวภาพทาง

 อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ปการศึกษา 2548 
 
ประวัติการทํางาน  

ป 2548-2552 นักวิทยาศาสตร สถาบันบริการตรวจสอบคุณภาพ และ
มาตรฐานผลิตภัณฑ มหาวิทยาลัยแมโจ จังหวัดเชียงใหม 
 
ป 2552-ปจจุบัน รักษาการหัวหนาแผนกเคมี บริษัท แปซิฟกไทม จํากัด 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

 


