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การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและกายภาพ 
 

การวัดคาวอเตอรแอคติวิตี (aw)  
 

วัดคาดวยเคร่ือง Aqualab LITE (DECAGON, U.S.A.) วิธีการคือ ใสตัวอยางผลิตภณัฑ
ลงในตลับพลาสติกสําหรับวัดคา aw แลวนําไปใสเคร่ือง Aqualab LITE บันทึกคา aw ท่ีคาคงท่ี ณ 
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ทําการวิเคราะหตัวอยางละ 3 ซํ้า แลวหาคาเฉล่ีย 
 
การวัดคาสีระบบฮันเตอร  
 
 เปนการวดัคาสีในรูป คาสี L a และ b ในงานวิจยันีว้ัดคาสีดวยเคร่ืองวัดสี Chroma 
meter model CR-400 (KONICA MINOLTA, Japan) โดยคา L คือ คาความสวาง (lightness) มีคา
ต้ังแต 0 (สีดํา) จนถึง 100 (สีขาว) ถามีคาสูงแสดงวาผลิตภัณฑนั้นมีสีสวางมาก ถามีคาตํ่าแสดงวา
ผลิตภัณฑนัน้มีสีคลํ้าหรือคอนขางมืด คา a ถามีคาเปนบวก แสดงวาผลิตภัณฑนั้นมีแนวโนมไปทาง
สีแดง (redness) ถามีคาเปนลบ แสดงวาผลิตภัณฑนั้นมีแนวโนมไปทางสีเขียว (greenness) สวนคา 
b คือ มีคาเปนบวก แสดงวาผลิตภัณฑนัน้มีแนวโนมไปทางสีเหลือง (yellowness) ถาเปนคาลบ 
แสดงวาผลิตภณัฑมีแนวโนมเปนสีน้ําเงิน (blueness) (Hutchings, 1994)  
 
การวัดคาความแนนเนื้อ ; Firmness  (Stable Micro Systems Ltd.,) 
 
 ในการวัดคา firmness จะเตรียมตัวอยางในขวดแกวมีปริมาณแยมเสาวรสลดพลังงาน 300 
มิลลิลิตรเทากันทุกตัวอยางกอนทําการวดั ในการวดัคา firmness ใชเคร่ือง TA-XT2  Texture 
Analyser  (Stable Micro System Ltd., UK.) วัดแรงกด (compression) ใชหัววัดทรงกระบอกขนาด 
ขนาดเสนผาศูนยกลาง 6 มิลลิเมตร (DIA cylinder stainless) กดบริเวณตรงกลางตัวอยาง 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) คา firmness คือ จุดท่ีวดัแรงกดเปนบวกสูงท่ีสุด 
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การวัดคาพลังงานของอาหาร 
 
 วัดคาพลังงานอาหารโดยใช Bomb calorimeter (PARR model 1356 Isoperibol 
calorimeter, USA.) Bomb calorimeter เปนการศึกษาปฏิกิริยาการเผาไหมในภาชนะปดสนิทท่ีมี
ปริมาตรคงท่ี ความดนัเกดิการเปล่ียนแปลง และแตกตางจากบรรยากาศภายนอก ดังนั้น การวัด
พลังงานโดยใช bomb calorimeter เปนการวัดผลจากการเปล่ียนแปลงพลังงานในกระบวนการ ซ่ึง
จะลดลงไปอยูในสภาวะมาตรฐาน และ standard enthalpy  
 
การวิเคราะหปริมาณน้าํตาลรีดิวซโดยวิธี Lane and Eynon method 
 
 อาศัยหลักการเกิดปฏิกิริยารีดักชันของทองแดง (Copper reduction) เนื่องจากใน
โมเลกุลของน้ําตาลประเภทโมโน และไดแซคคาไรด มีหมูอัลดีไฮด หรือ หมูคีโตน-อิสระ จึง
สามารถทําการรีดิวซคิวบริกอิออน (CU2+) ในรูปของ CuSO4 ใหเปนคิวปรัสอิออน (CU+) ในรูป
ของ Cu2O ซ่ึงไดตะกอนสีสมแดง เรียกน้ําตาลประเภทนี้วา น้ําตาลรีดิวซ (Reducing sugar) สวน
น้ําตาลซูโครสจัดเปน น้ําตาลนอน-รีดิวซ (Non-Reducing sugar) ดังนั้นจะตองทําการไฮโดรไลซ
ดวยกรด เพื่อเปล่ียนเปนน้าํตาลอินเวอรสกอน จึงสามารถเกิดการรีดิวซทองแดงได 
 
 การหาปริมาณน้ําตาลรีดิวซท่ีได สามารถทําไดโดยนําไปไตรเตรตกับสารละลายผสม
ของ Fehling’s solution จํานวน 10 ml หรือ 25 ml (Lane and Eynon method)  
 
 สารเคมีท่ีใช 
  1. สารท่ีชวยทําใหใส (Clearing agents) ประกอบดวย 
   - Carrez I (ZnOAc.2H2O 21.9 กรัม ละลายในน้ํากล่ันท่ีมี glacial acetic 
acid 3 ml ปรับปริมาตรใหครบ 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
กอนใช 
   -  Fehling’s solution A  (CuSO4. 5H2O  69.28 กรัม ในน้ํากล่ัน ปรับ
ปริมาตรใหครบ 1 ลิตร) 
   -  Fehling’s solution B  (NaOH 100 กรัม, Na.K.H4 O6.4 H2O (Rochelle 
salt) 346 กรัม ในน้ํากล่ัน ปรับปริมาตรใหครบ 1 ลิตร) 
 
  3. Methylene Blue 1% (Methylene Blue 1 กรัม ในน้ํากล่ัน ปรับปริมาตรใหครบ 
100 ml) 
 
 วิธีวิเคราะห 
  1. การเตรียมตัวอยางอาหาร 
   - ช่ังตัวอยางอาหารมาจํานวนหนึ่ง (ข้ึนอยูกับปริมาณน้ําตาลในอาหาร) 
เติมน้ํากล่ันลงไปเล็กนอยเพ่ือท่ีจะไดปนตัวอยางใหเปนเนื้อเดียวกนั 
   -  เติม Clearing agents (Carrez I, II) ลงไปอยางละ 5 ml  เขยาใหเขากัน 
ปรับปริมาตรใหครบ 100 ml (หรือ 250 ml) ดวยน้ํากล่ัน ต้ังท้ิงไวใหตกตะกอนประมาณ 20-30 นาที 
กรณีท่ีตัวอยางเปนของเหลวใส เชน เคร่ืองดื่มบรรจุกระปอง / ขวด ไมตองทําข้ันตอนนี ้
   -  กรองสารละลายท่ีได เพื่อใชในการวเิคราะหหาปริมาณนํ้าตาลรีดวิซ
กอนอินเวอรชัน (BI) 
 
  2. การไตเตรต  
   2.1 Preliminary titration 
   -  นําสารละลายท่ีกรองได ใสบิวเรตปลายงอ สําหรับหานํ้าตาลโดยวธีินี้ 
ไลฟองอากาศโดยเฉพาะตรงสวนปลายแทงแกวออกใหหมด 
   -  ปเปตสารละลายผสม Fehling’s solution จํานวน 10 ml (ใชอยาง 5 ml) 
หรือ 25 ml (ใชอยางละ 12.5 ml) ใสในฟลาสก เติมลูกแกวเล็กๆ (glass beads) ลงไป 8-10 เม็ด เพื่อ
กันการเดือดจนลนออกมา 
   - นําไปตมดวยตะเกียงบุนเซน จนเดือด แลวจงึนําไปไตเตรตกับ
สารละลายน้ําตาลตัวอยาง จนสีน้ําเงินจางลง ใหหยดเมธิลีนบลูลงไป 2-3 หยด ไตเตรตจนสีฟา
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หายไปหมดเหลือแตตะกอนสีสมแดงของ CuO2 บันทึกปริมาตรของสารละลายตัวอยางท่ีใช ทํา 2 
ซํ้า หาคาเฉล่ีย 
 
หมายเหตุ :  

1. ความเขมขนท่ีเหมาะสมของสารละลายตัวอยางท่ีใชในการไตเตรตกับสารละลายผสม 
Fehling จะตองอยูในชวง 15-50 ml เทานั้น 

2. ถาปริมาตรท่ีใชไตเตรตนอยกวา 15 ml แสดงวาสารละลายตัวอยางเขมขนเกินไป จะตอง
เจือจางสารละลายตัวอยางลง 

3. ถาปริมาตรท่ีใชไตเตรตมากกวา 15 ml แสดงวาสารละลายตัวอยางเจือจางเกินไป จะตอง
เตรียมตัวอยางใหมใหเขมขนข้ึนกวาเดิม 

 
   2.2  Accurate titration 
   -  เม่ือไดความเขมขนและปริมาตรของสารละลายตัวอยาง (15-25 ml) ให
ทําซํ้าเหมือนกบั Preliminary โดยใหเติมสารละลายนํ้าตาลตัวอยางจากบิวเรตลงไปในฟลาสกท่ี
กําลังเดือดทันที (ใหนอยกวาปริมาตรท่ีจะใชไตเตรตในชวง Preliminary ประมาณ 2-3 ml) 
   -  ตมใหเดือด หยดเมธิลีนบลูลงไป 2-3 หยด ไตเตรตตอใหเสร็จภายใน 3 
นาทีต้ังแตเร่ิมเดือดจนสารละลายเปล่ียนจากสีฟาเปนตะกอนสีสมแดง (ขณะไตเตรตตองให
สารละลายเดือดตลอดเวลา) 
   -  ทําซํ้า 2 คร้ัง หาคาเฉล่ีย นําปริมาตรของสารละลายนํ้าตาลท่ีได ไปหา
ปริมาณนํ้าตาลในรูปของ invert sugar (หนวย mg/100 ml) คํานวณหาปริมาณรอยละของน้ําตาล
รีดิวซ กอนอินเวอรชัน (before invertion, D1) กับน้ําหนกัตัวอยาง (mg) ท่ีใชวเิคราะห 
   -  การคํานวณ ใหเทียบคาระหวางปริมาตรของสารละลายนํ้าตาลตัวอยาง
ท่ีใชในการไตเตรต (ml) กับปริมาณนํ้าตาลในรูปของ invert sugar (mg/100 ml) แลวนําคาท่ีไดมา
คํานวณเทียบกบัน้ําหนกัตัวอยางเร่ิมตน (mg) ใชวเิคราะห 
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การหาปริมาณน้ําตาลรีดิวซหลังการทําอินเวอรชัน (After invertion, D2) 
 
 ถาตัวอยางอาหารมีท้ังน้ําตาลรีดิวซ และน้ําตาลซูโครส จะตองเอาสารละลายตัวอยาง
อาหารนั้นไปไฮโดรไลซดวยสารละลายกรดกอน เพื่อเปลี่ยนน้ําตาลซูโครสใหเปนน้ําตาลอินเวอรส 
(กลูโคส และฟรุกโตส) และหาปริมาณนํ้าตาลหลังอินเวอรชัน แตถาตัวอยางอาหารมีแตน้ําตาล    
รีดิวซอยางเดียว หรือมีปริมาณซูโครสนอยมากๆ เชน น้ําผ้ึงแท ก็ไมตองทําข้ันตอนนี้ และถา
ตัวอยางอาหารมีเฉพาะนํ้าตาลซูโครสอยางเดียวกห็าปริมาณนํ้าตาลหลังอินเวอรชันไดเลย ไมตอง
หาน้ําตาลกอนอินเวอรชัน 
 
 วิธีการหาปริมาณน้ําตาลหลังการอินเวอรชัน 
 
 -  นําสารละลายตัวอยางท่ีเหลือจากการหาน้ําตาลกอนอินเวอรชัน (หรืออาจเตรียมใหม

ก็ได) ทําการตกตะกอนใหใสโดนใช clearing agent กอนปรับปริมาตรใหครบ 100 ml 
 -  นําสารละลายท่ีกรองได มาประมาณ 10-20 ml เติม HCl 6.34 N จํานวน 10 ml นําไป
อุนใน water bath 70 องศาเซลเซียส นาน 0 นาที ทําใหเย็นลงอยางรวดร็ว ปรับใหเปนกลางดวย 
NaOH 5 N ปรับปริมาตรดวยน้ํากล่ันใหครบ 100 ml (หรือ 250 ml) 
 -  นําไปไตเตรตกับสารละลาย Fehling (10 หรือ 25 ml) จดปริมาตรของสารละลาย
ตัวอยางท่ีใช ทํา 2 คร้ัง หาคาเฉล่ีย  
 -  นําคาท่ีไดไปเทียบหาปริมาณนํ้าตาล ในรูป invert sugar จากตาราง  คํานวณหา
ปริมาณในรูปของน้ําตาลรีดิวซภายหลังอินเวอรชัน (After invertion, D2) ซ่ึงคาท่ีไดจะเปนปริมาณ
น้ําตาลรีดิวซท่ีมีอยูในตัวอยางอาหาร รวมกบัน้ําตาลอินเวอรส 
 -  นําคาปริมาณนํ้าตาลท่ีได (ท้ังคา D1 และ D2 ) มาคํานวณหาปริมาณนํ้าตาล ดังนี ้
 
   น้ําตาลซูโครส (S, %) = (D2  - D1 ) × 0.95 
   น้ําตาลท้ังหมด (%) = D1  + S 
 เม่ือ  D1  = ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซท้ังหมดกอนทําอินเวอรชัน (%) 
   D2  = ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซท้ังหมดหลังทําอินเวอรชัน (%)  
   S  = ปริมาณนํ้าตาลซูโครส (%) 
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การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
 
การตรวจนับจํานวนจุลินทรียท้ังหมด (Total Plate Count) 
  
 อุปกรณและเคร่ืองมือ 
  1)  จานเพาะเช้ือ และปเปตขนาด 1 5 และ 10 มิลลิลิตร (ท่ีผานการอบฆาเช้ือท่ี
อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2-3 ช่ัวโมง) 
  2)   เคร่ืองเจือจางตัวอยาง (stomacher) 
  3)   เคร่ืองเขยา 
 
 อาหารเล้ียงเช้ือและสารละลายสําหรับเจือจาง 

1) สายละลายบัฟเฟอรเปปโตน เขมขนรอยละ 0.1 
2) Plate count agar, PCA 

 
 วิธีวิเคราะห 

1) การเตรียมตัวอยาง 
ใชชอนท่ีปราศจากเช้ือโดยการลนไฟและเช็ดดวยแอลกอฮอล ตักตัวอยางจาก

หลายๆ สวน ช่ังน้ําหนกัได 25 กรัม ใสในถุงตีบดดวยเคร่ืองตีบดอาหาร (stomacher bag) เปนเวลา 2 
นาที จะไดตัวอยางอาหารท่ีมีความเจือจาง 1 : 10 (10-1) 

 เขยาอาหารใหผสมเปนเนื้อเดียวกัน ใชปเปตดูดตัวอยางอาหารท่ีเจือจาง 
1 : 10 (10-1) ปริมาตร 1 มิลลิลิตรใสในหลอดทดลองท่ีมีสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 9 มิลลิลิตร 
เขยาใหเขากันดวยเคร่ืองเขยา จะไดอาหารที่เจือจาง 1 : 100 (10-2)  

 ทําใหอาหารมคีวามเจือจาง 1 : 1000 (10-3) และความเจือจางตอๆ ไป
ดวยวิธีเดยีวกนัจนถึงความเจือจาง 1 : 1000000 (10-6) 
 

2) การใสอาหารเล้ียงเช้ือ 
 ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตรดูดสารละลายของตัวอยางท่ีความเจือจาง

ตางๆ ลงในจานเพาะเช้ือ จานละ 1 มิลลิลิตร ความเจือจางละ 2 จาน 
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 เทอาหาร PCA ท่ีกําลังหลอมเหลว (อุณหภูมิไมควรสูงกวา 48                
องศาเซลเซียส) ลงในงานเพาะเช้ือท่ีมีตัวอยาง โดยใสลงไปจานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร ให
เสร็จภายในเวลา 15 นาที นับต้ังแตความเจือจางเร่ิมตน 

 ผสมตัวอยางและอาหารเล้ียงเช้ือใหเขากันดี วางท้ิงไวใหเยน็ แลวคว่าํ
จานอาหารเล้ียงเช้ือลง 

 ทําตัวอยางควบคุม โดยใชสารละลายเปปโตน 1 มิลลิลิตรแทน
สารละลายของตัวอยางอาหาร 
 

3) การบมเช้ือ บมจานอาหารทีเ่ตรียมไวเสร็จเรียบรอยแลวท่ีอุณหภูมิ 30±1 องศา
เซลเซียส เปนเวลานาน 72±3 ช่ัวโมง หรือท่ีอุณหภมิู 35±1 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 48±2 
ช่ัวโมง 
 

4) การตรวจนับจาํนวนโคโลนแีละการรายงานผล หลังบมเช้ือตามกําหนดแลว 
ตรวจนับจํานวนโคโลนีบนจานอาหารเพาะเช้ือ ท่ีมีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 30-300 โคโลนี หา
คาเฉล่ียของจํานวนโคโลนี รายงานผลการตรวจนับวา มีจํานวน aerobic bacteria ในรูปโคโลนีตอ
อาหาร 1 กรัม (cfu/g) 
 
การตรวจนับยสีตและเชื้อรา 
  
 อุปกรณและเคร่ืองมือ 
  1)  จานเพาะเช้ือ และปเปตขนาด 1 5 และ 10 มิลลิลิตร (ท่ีผานการอบฆาเช้ือท่ี
อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2-3 ช่ัวโมง) 
  2)   เคร่ืองเจือจางตัวอยาง (stomacher) 
  3)   เคร่ืองเขยา 
 อาหารเล้ียงเช้ือและสารละลายสําหรับเจือจาง 

1) สายละลายบัฟเฟอรเปปโตน เขมขนรอยละ 0.1 
2) Potato dextrose agar, PDA 
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 วิธีวิเคราะห 
1) การเตรียมตัวอยาง 

 ใชชอนท่ีปราศจากเช้ือโดยการลนไฟและเช็ดดวยแอลกอฮอล ตัก
ตัวอยางจากหลายๆ สวน ช่ังน้ําหนกัได 25 กรัม ใสในถุงตีบดดวยเคร่ืองตีบดอาหาร (stomacher 
bag) เปนเวลา 2 นาที จะไดตัวอยางอาหารท่ีมีความเจือจาง 1 : 10 (10-1) 

 เขยาอาหารใหผสมเปนเนื้อเดียวกัน ใชปเปตดูดตัวอยางอาหารท่ีเจือจาง 
1 : 10 (10-1) ปริมาตร 1 มิลลิลิตรใสในหลอดทดลองท่ีมีสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 9 มิลลิลิตร 
เขยาใหเขากันดวยเคร่ืองเขยา จะไดอาหารที่เจือจาง 1 : 100 (10-2)  

 ทําใหอาหารมคีวามเจือจางจนถึง 1 : 1000 (10-3) และความเจือจางตอๆ 
ไปดวยวิธีเดียวกันจนถึงความเจือจาง 1 : 1000000 (10-6) 
 

2) การใสอาหารเล้ียงเช้ือ  
 ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดสารละลายของตัวอยางอาหารท่ีมีความ

เจือจางตางๆ ลงในจานเพาะเช้ือ จานละ 1 มิลลิลิตร ความเจือจางละ 3 จาน 
 เทอาหารเล้ียงเชื้อ PDA ท่ีกําลังหลอมเหลวลงในจานเพาะเช้ือท่ีมี

ตัวอยางโดยใสลงไปจานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร รีบเทใหเสร็จภายใน 1 ถึง 2 นาทีหลังจากใส
เช้ือลงไปแลว 

 ผสมตัวอยางและอาหารเล้ียงเช้ือใหเขากนัดี วางท้ิงไวจนอาหารแข็งตัว  
 ทําตัวอยางควบคุม โดยใชสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 1 มิลลิลิตรแทน

สารละลายของตัวอยางอาหาร 
 
 การบมเช้ือ 
  บมจานอาหารที่เตรียมไวเสร็จเรียบรอยแลวไวในท่ีมืด ท่ีอุณหภูมิ 22 ถึง 25 ± 1 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 วนั 
  
 การตรวจนับจาํนวนโคโลนแีละการรายงานผล 
  หลังบมเช้ือตามเวลากําหนดแลว ตรวจนับจํานวนโคโลนีบนจานอาหารเพาะเช้ือท่ี
มีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 10-150 โคโลนี หาคาเฉล่ียของจํานวนโคโลนีจากท้ัง 3 จานเพาะเช้ือ 
รายงานผลการตรวจนับในรูปโคโลนีตออาหาร 1 กรัม (cfu/g ml) 
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การหาปริมาณโคลิฟอรม (Coliform) และ Escherichia coli. โดยวิธี MPN (Most probable number 
method)  
 
 อุปกรณและเคร่ืองมือ 

1) หลอดทดลอง (test tube) พรอมหลอดดักกาซ (durham tube) 
2) ปเปตขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร 
3) อางน้ําควบคุมอุณหภูมิ 
4) ตูบมเช้ือ 
5) หมอนึ่งความดัน 

 
 อาหารเล้ียงเช้ือและสารละลายสําหรับเจือจาง  

1) สารละลายบัฟเฟอรเปปโตน ความเขมขนรอยละ 0.1 
2) อาหารเล้ียงเช้ือ Lauryl sulphate broth 
3) อาหารเล้ียงเช้ือ Brillant green lactose bile broth 

 วิธีวิเคราะห 
1) การเตรียมตัวอยาง 

 ใชชอนท่ีปราศจากเช้ือโดยการลนไฟและเช็ดดวแอลกอฮอล      ตัก
ตัวอยางจากหลายๆ สวน ช่ังน้ําหนกัได 25 กรัม ใสในถุงตีบดดวยเคร่ืองตีบดอาหาร (stomacher 
bag) เปนเวลา 2 นาที จะไดตัวอยางอาหารท่ีมีความเจือจาง 1 : 10 (10-1) 

 เขยาอาหารใหผสมเปนเนื้อเดียวกัน ใชปเปตดูดตัวอยางอาหารท่ีเจือจาง 
1 : 10 (10-1) ปริมาตร 1 มิลลิลิตรใสในหลอดทดลองท่ีมีสารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 9 มิลลิลิตร 
เขยาใหเขากันดวยเคร่ืองเขยา จะไดอาหารที่เจือจาง 1 : 100 (10-2)  
 

2) การวิเคราะหแบคทีเรียท่ีคาดวาเปนโคลิฟอรม (presumptive coliforms) 
 ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดตัวอยางท่ีระดับเจือจางตางๆ (1 :10-1  และ 

10-2) ลงในหลอดทดลองท่ีมีอาหารเล้ียงเช้ือ Lauryl sulphate broth ปริมาตร 10 มิลลิลิตร จํานวน 3 
ชุด ชุดละ 5 หลอด โดยชุดท่ี 1 ปเปตตัวอยางจํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลอง 3 หลอด ชุดท่ี 
2 ปเปตตัวอยางท่ีระดับ 10-1 จํานวน 1 มิลลิลิตรใสหลอดทดลอง 3 หลอด ชุดท่ี 3 ปเปตตัวอยางท่ี
ระดับ 10-2 จํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลอง 3 หลอด 
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 บมหลอดเล้ียงเช้ือในตูบมอุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48±2 
ช่ัวโมง หากหลอดทดลองใดมีกาซเกิดข้ึนในหลอดดักกาซ แสดงวาใหผลเปนบวก (positive) ซ่ึง
คาดวาจะมีเช้ือจุลินทรียชนิดโคลิฟอรมเจริญอยูในตัวอยางนั้น ถาไมพบกาซในหลอดดักกาซใดเลย 
แสดงวาใหผลลบ (negative) และไมมีเช้ือจลิุนทรียชนิดโคลิฟอรมเจริญอยูในตัวอยาง 

 การรายงานจํานวนโคลิฟอรมในตัวอยางท่ีเกิดกาซข้ึนใหเปดตาราง 
แมคคราดี แลวรายงานเปน จํานวนโคลิฟอรมแบคทีเรียตอตัวอยาง 1 กรัม 
 

3) การยืนยันโคลิฟอรม 
 ใชหวง (loop) เข่ียเช้ือจากหลอดเล้ียงเช้ือท่ีใหผลบวก (positive) จาก

การทดสอบแบคทีเรียท่ีคาดวาเปนโคลิฟอรม ลงบนอาหารเล้ียงเช้ือ Eosin methylene blue agar ใน
จานเพาะเช้ือ 

 บมจานเพาะเช้ือในตูบมอุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 ถึง 
24 ช่ัวโมง 

 ตรวจหาโคโลนีท่ีเปนลักษณะเฉพาะของโคลิฟอรม โดยโคโลนีของ            
โคลิฟอรมจะมีสีดํา หรือมีสีดําตรงกลางลอมรอบดวยบริเวณท่ีโปรงใส ไมมีสี โคลิฟอรมบาง
โคโลนี มีลักษณะนูน เปยกเยิ้ม (mucoid) 

 
4) การวิเคราะหแบคทีเรียท่ีคาดวาเปน E. coli 

 ใชเข็มเข่ียเช้ือ (needle) เข่ียเช้ือจากหลอดเล้ียงเชื้อท่ีใหผลบวก 
(positive) จากการทดสอบแบคทีเรียท่ีคาดวาเปนโคลิฟอรม ลงในหลอดทดลองท่ีมีอาหารเล้ียงเชื้อ 
Brillant green lactose bile broth ปริมาตร 10 มิลลิลิตร โดยหลอดอาหารเล้ียงเช้ือตองปรับใหมี
อุณหภูมิเทากบั 44.5 องศาเซลเซียสกอนนําไปใช 

 เข่ียเช้ือ E. coli ซ่ึงเปนเช้ือมาตรฐานลงในหลอดทดลองท่ีมีอาหารเล้ียง
เช้ือ Brillant green lactose bile broth ปริมาตร 10 มิลลิลิตร อีก 2 หลอด เพื่อใชเปนหลอดควบคุม 

 บมหลอดเล้ียงเช้ือลงในอางน้ําควบคุมอุณหภูมิ 44.5 ± 0.5 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง 

 หลอดทดลองท่ีมีกาซเกิดข้ึนหรือใหผลบวก (positive) แสดงวามี
แบคทีเรียท่ีคาดวาจะเปน E. coli  ใหทําการวิเคราะหเพื่อยืนยนั E. coli 
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5) การวิเคราะหเพื่อยืนยัน E. coli 
 เข่ียเช้ือจากหลอดเล้ียงเช้ือท่ีใหผลบวก (positive) จากการทดสอบ

แบคทีเรียท่ีคาดวาเปน E. coli ลงบนอาหารเล้ียงเช้ือ Eosin methylene blue agar ในจานเพาะเช้ือ 
 บมจานเพาะเช้ือในตูบมเช้ืออุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 

ถึง 24 ช่ัวโมง 
 เลือกโคโลนีท่ีมีลักษณะเฉพาะของ E.coli ซ่ึงมีสีน้ําเงินอมดําตรงกลาง

มีสีเล่ือมมันอมเขียวสะทอนแสง โดยบางคร้ังสีเล่ือมมันอาจไมปรากฏ เข่ียเช้ือคร้ังละ 1 โคโลนีลง
ในน้ําทริปโตน (tryptone water) แลวบมในอางน้ําควบคุมอุณหภูมิ 44.5±0.5 องศาเซลเซียสเปน
เวลา 24 ช่ัวโมง 

 เข่ียเช้ือ E.coli มาตรฐานในหลอดนํ้าทริปโตน เพื่อเปนตัวอยางควบคุม 
 ทดสอบสารอินโดล หลอดทดลองท่ีมีอินโดลเกิดข้ึน แสดงวาเปนเช้ือ 

E. coli จากนัน้บันทึกจาํนวนหลอดทดลองท่ีใหผลบวก (positive) 
 คํานวณและรายงานคา MPN ของ Coliform และ E. coli ในตัวอยาง

ผลิตภัณฑ 1 กรัม 
 การทดสอบยนืยันเพิ่มเติมเกี่ยวกับ Coliform และ E. coli ควรทําการ

ทดสอบ Methyl red,  Voges-Proskauer และ Citrate test โดยกอนจะทดสอบปฏิกิริยาเหลานี้ตอง
แยกเช้ือ E.coli ใหบริสุทธ์ิกอน 
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การวิเคราะหเยลลีเกรด (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 
 

การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



  
 

81 

 

 
 

ภาพ ข 1 แยมเสาวรสลดพลังงาน 16 สูตร ท่ีใชในการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
 
 

 
 

ภาพ ข 2 การเตรียมตัวอยางสําหรับการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
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ภาพ ข 3 หองสําหรับผูทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
 
 

 
 

ภาพ ข 4 หองเตรียมตัวอยาง และเสิรฟตัวอยางแกผูทดสอบ 
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ภาพ ข 5 ผูทดสอบใหคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวม การทา กล่ินรส 
และรสหวาน 

 

 
 

ภาพ ข 6 ของตอบแทนสําหรับผูทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
 
 



  
 

84 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 

ตาราง ก 2    คาเฉล่ียคะแนนความชอบ* คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑแยมเสาวรส                          
                 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 

* คาเฉล่ียของคะแนนความชอบของผูบริโภค ทดสอบโดยใช 9-point hedonic scale โดย คะแนน 1 คือ ไมชอบมากที่สุด คะแนน 5 
คือ ตอบไมไดวาชอบหรือไมชอบ และคะแนน 9 คือ ชอบมากท่ีสุด  
** หมายเลขของสตูรในการทดลอง อางอิงตามสูตร แสดงในตาราง 3.1  
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