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1. การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

 

1.1 การตรวจสอบคาสี  

ตรวจสอบคาสีโดยเครื่องวัดสี (HunterLab, model Color Quest XE, USA) วัดการ

เปล่ียนสีดวยระบบ CIE  L a*  b*  C  H° โดยตั้งคาการทํางานของเครื่อง  ดังนี ้

Model   :  Total transmission 

Scale  : CIE Lab  และ CIELCh 

Illuminant  : D 65 

Observer  : 10° 

MI Illuminant : Fcw   

  

คา L   คือ  Lightness  เปนคาความสวาง  มีคาอยูในชวง  0 ถึง 100 

 L  มีคาเขาใกลศูนย หมายถึง  ตัวอยางมีความสวางนอยจนเปนสีคลํ้า 

 L  มีคาเขาใกล 100 หมายถึง  ตัวอยางสวางมากจนเปนสีขาว 

 

คา a*  คือ  Redness/Greenness  เปนคาแสดงถึงความเปนสีแดงหรือสีเขียวของวัตถุ 

 a*  มีคาบวก                     หมายถึง  ตัวอยางมสีีแดง 

a*  มีคาลบ               หมายถึง  ตวัอยางมสีีเขียว 

 

คา b* คือ Yellowness/Blueness  เปนคาแสดงถึงความเปนสีเหลืองหรือสีน้ําเงินของวัตถุ   

  b*  มีคาบวก    หมายถึง  ตัวอยางมสีีเหลือง 

b*  มีคาลบ   หมายถึง  ตัวอยางมสีีน้ําเงิน 

  คา C  คือ Chroma  เปนคาแสดงถึง ความเขมของสี 

  C  มีคาเขาใกลศูนย หมายถึง  วัตถุมีความเขมสีต่ําลงจนเปนสีเทา 

  C  มีคาเพิ่มขึ้น  หมายถึง  วัตถุมีความเขมสีเพิ่มมากขึ้น 

 

 คา H° คือ Hue angle เปนคาแสดงถึง  สีท่ีแทจริงท่ีปรากฎใหเห็น ซ่ึงมีคาอยูระหวาง 0-360 

องศา Hue angle แตละชวงองศา แสดงสีแตกตางกันดังนี ้ 
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  0-45  องศา  แสดงสีมวงแดงถึงสีสมแดง 

  45-90  องศา  แสดงสีสมแดงถึงสีเหลือง 

  90-135  องศา  แสดงสีเหลืองถึงสีเหลืองเขียว 

  135-180 องศา  แสดงสีเหลืองเขียวถึงเขียว 

  180-225 องศา  แสดงสีเขียวถึงสีน้ําเงิน 

  225-270 องศา  แสดงสีน้ําเงินเขียวถึงน้ําเงิน 

  270-315 องศา  แสดงสีน้ําเงินถึงมวง 

  315-360 องศา  แสดงสีมวงถึงมวงแดง 

  

 1.2  การตรวจวัดลักษณะเนื้อสัมผัส 

         วัดคาความเหนียว (hardness) ของเยลลีแหงจากน้ําบัวบก  โดยใชเครื่อง Texture 

Analyzer TA-TXPlus ใชน้ําหนัก load cell เทากับ  50  กิโลกรัม โดยใชหัววัดรูปทรงกระบอกขนาด

เสนผานศูนยกลาง  2  มิลลิเมตร (P/2) 

  Condition  ท่ีใชคือ   Test mode: Compression 

      Option:  Return to start 

      Pre-trst speed: 2  mm/sec 

      Test speed: 1 mm/sec 

      Post-test speed: 10 mm/sec 

      Distance: 30 mm. 

      Trigger:  Type auto (force) 

      Trigger:  Force 5 g  
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2. การวิเคราะหคุณภาพทางเคม ี

 

 2.1 การวิเคราะหปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (Total Soluble Solids, %) โดยใช 

Hand refractometer ตามวิธี (AOAC, 2000) 

 

วิธีการวิเคราะห 

 ช่ังตัวอยาง 100 กรัม นํามาปนละเอียดนําสวนที่เปนน้ําของตัวอยางที่ปนละเอียดมาหยดลง

บน Hand Refractometer โดยกดปุม start รอจนกวาคา RRR จะปรากฏแลวกดปุม start อีกครั้ง

บันทึกคาท่ีไดในหนวย °Brix 

 

 2.2  การวิเคราะหปริมาณความชื้น (Moisture Content) (AOAC, 2000) โดยใชตูอบ                

ลมรอน  

  

อุปกรณและเคร่ืองมือ 

1)    กระปองอบความชื้น  

2)    ท่ีคีบกระปอง  

3)   ชอนตักสาร  

4) โถดูดความชื้นที่มีสารดูดความชื้น เชน ซิลิกาเจล 

5)    เครื่องชั่งสําหรับงานวิเคราะห  

6)  ตูอบไอรอนแบบไฟฟา  

 

 วิธีการวิเคราะห 

  1) อบกระปองอบความชื้นพรอมฝาในตูอบความรอนแบบไฟฟา ท่ีอุณหภูมิ                       

100 ±2°ซ นาน 30 นาที ทําใหเย็นในโถดูดความชื้น นาน 30 นาที ช่ังน้ําหนัก (W1) ช่ังน้ําหนัก

ตัวอยาง 5  กรัม ใสในกระปองอบความชื้นที่อบเรียบรอยแลว และช่ังน้ําหนัก (W2)   

  2) นํากระปองอบความชื้นพรอมฝาโดยเปดฝาออกไปอบที่ตูอบไอรอนแบบไฟฟา

ท่ีอุณหภูมิ 100±2°ซ นาน 3 ช่ัวโมง 

  3) นํากระปองอบความชื้นออกจากตูอบไอรอนแบบไฟฟา โดยปดฝาทันที และทํา

ใหเย็นในโถดูดความชื้น นาน 30 นาที ช่ังน้ําหนักที่แนนอน  
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  4) นําไปอบตออีก 1 ช่ัวโมง จนไดน้ําหนักที่คงที่ (น้ําหนักที่คงที่หมายความวา

ผลตางของน้ําหนักที่ช่ังท้ังสองครั้งติดตอกันไมเกิน 2  มิลลิกรัม (W3) (วิไล, 2546) 

 

 วิธีการคํานวณ 

 ปริมาณความชื้น รอยละของน้ําหนัก  = (W2 – W3) x 100 

                W2 – W1 

  

 เมื่อ  W1 = น้ําหนักของกระปองอบความชืน้ (กรัม) 

  W2 = น้ําหนักของกระปองอบความชื้นและตัวอยางกอน 

    อบ (กรัม) 

  W3 = น้ําหนักของกระปองอบความชื้นและตัวอยางหลัง 

    อบ (กรัม) 

 

 2.3 การวิเคระหคากิจกรรมน้ํา ดวยเคร่ือง Water Activity Meter 

  

วิธีการวิเคราะห 

 ใสตัวอยางที่สับละเอียดแลว ในตลับพลาสติกสําหรับวัดคากิจกรรมของน้ํา ปริมาณของ

ตัวอยางไมควรเกินครึ่งหนึ่งของตลับ นําไปใสในเครื่องวัดคากิจกรรมของน้ํา (Water Activity 

Meter) หมุนปุมจากตําแหนงเปด (open)ไปที่ตําแหนงอานคา (read) เครื่องเริ่มทําการวัด ใชเวลา

ประมาณ 5 นาที เมื่อเครื่องวัดเสร็จจะมีเสียงสัญญาณเตือน บันทึกคา ทําการวัด 3 ครั้ง นํามาหา

คาเฉล่ีย กอนวัดทุกครั้ง ตองมีการปรับคามาตรฐานโดยใชสารละลายมาตรฐาน 

 

 วิธีการวัด 

 บรรจุตัวอยางที่บดละเอียดแลวลงในตลับพลาสติก (aw box) โดยบรรจุไมใหเกินระดับที่

กําหนดของตลับ แลวนําไปวัดคา aw ดวยเครื่อง Water Activity Meter โดยวางตลับลงใน chamber 

ของเครื่องวัด ตั้งท้ิงไวจนสภาพภายใน chamber สมดุลท่ีอุณหภูมิท่ีกําหนดไว แลวจึงอานคา aw ของ

ตัวอยางและบันทึกผล 
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3. การวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยา 

 

 3.1 การวิเคราะหเชื้อจุลินทรียทั้งหมด (Total Plate Count) (BAM, 2000) 

  

เคร่ืองมือ และอุปกรณ 

  1)  จานเพาะเชื้อผานการอบฆาเชื้อแลว 

  2) ปเปตผานการอบฆาเชื้อแลวขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร 

  3) ตูบม (Incubator) อุณหภูมิ 35-37°ซ 

  4) เครื่องตีปน (Stomacher) 

  5) ถุงตีปน (Stomacher Bag) 

 

 อาหารเลี้ยงเชือ้ 

  1) 0.1% peptone water 

  2) อาหารเล้ียงเชื้อ Plate Count Agar (PCA) 

  

วิธีการวิเคราะห 

  1)  ช่ังตัวอยาง 25  กรัม ใสในถุงตีปน เติมสารละลาย peptone water ความเขมขน

รอยละ 0.1 จํานวน 225  กรัม นําเขาเครื่องตีปนนาน 1 นาที สําหรับตัวอยางอาหารที่เปนของเหลว

ใหช่ังตัวอยางอาหารใสลงในสารละลายเพื่อเจือจางโดยตรง 

  2)  ทําเจือจางอาหารในสารละลาย peptone water ความเขมขนรอยละ 0.1 หลอด

ละ 9  มิลลิลิตร จนไดระดับความเจือจางที่เหมาะสม 

  3) ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดสารละลายอาหารที่ระดับความเจือจางที่เหมาะสม

จํานวน 3 ระดับความเขมขนที่ติดกัน จํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในจานเพาะเชื้อ โดยทํา duplicate 

  4) เติมอาหารเล้ียงเชื้อ PCA อุณหภูมิ 44-46°ซ  ประมาณ 12-15 มิลลิลิตร ใสใน

จานเพาะเชื้อ เขยาจานใหสารละลายอาหารกระจายทั่วจานเพาะเชื้อ 

  5) ปลอยใหอาหารวุนแข็งตัว คว่ําจานเพาะเชื้อ บมในตูบมอุณหภูมิ 35-37°ซ นาน 

48 ± 3 ช่ัวโมง 

  6) นับจํานวนโคโลนีจากจานที่มีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 25-250 โคโลนี 

คํานวณคา CFU/g ไดจากสูตร 
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   CFU/g      =                      ∑C 

                                              (v1n1 + 0.1n2 )d 

เม่ือ ∑C = ผลรวมของโคโลนีท่ีนับไดท้ังหมดจากจานเพาะเชื้อท่ีนับได 

   ในชวง 25-250 โคโลน ี

 v1 = ปริมาตรของสารละลายที่ใชในการเพาะเลี้ยงเชื้อ 

 n1 = จํานวนจานเพาะเชื้อท่ีนับไดในชวง 25-250 โคโลนี ในระดับ 

   ความเขมขนแรก 

 n2 = จํานวนจานเพาะเชื้อท่ีนับไดในชวง 25-250 โคโลนี ในระดับ 

   ความเขมขนที่ 2 

d =  ระดับความเขมขนแรกที่สามารถนับเชื้อไดในชวง 25-250 

   โคโลน ี

 

 3.2 การวิเคราะหจํานวนยีสตและรา (Yeast and Mould) (BAM, 2001) 

 เคร่ืองมือและอุปกรณ 

  1. จานเพาะเชื้อผานการอบฆาเชื้อแลว 

  2. ปเปตผานการอบฆาเชื้อแลวขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร 

  3. ตูบม (Incubator) อุณหภูมิ 22-25°ซ 

  4. เครื่องตีปน (Stomacher) 

  5. ถุงตีปน (Stomacher Bag) 

  6. Sterile bent glass rod 

  

 อาหารเลี้ยงเชื้อ 

  1. peptone water  ความเขมขนรอยละ  0.1  

  2. อาหารเล้ียงเชื้อ Plate Dextrose Agar (PDA), pH 3.5 

  3. Tartaric Acid  ความเขมขนรอยละ 10   

 

 วิธีการวิเคราะห 

 1. ช่ังตัวอยาง 25  กรัม ใสในถุงตีปน เติมสารละลาย peptone water ความเขมขนรอยละ 0.1 

จํานวน  225  กรัม นําเขาเครื่องตีปนนาน 1 นาที สําหรับตัวอยางอาหารที่เปนของเหลวใหช่ัง

ตัวอยางอาหารใสลงในสารละลายเพื่อเจือจางโดยตรง 
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 2. ทําเจือจางอาหารในสารละลาย peptone water ความเขมขนรอยละ 0.1 หลอดละ 9 

มิลลิลิตร  จนไดระดับความเจือจางที่เหมาะสม 

 3. ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร  ดูดสารละลายอาหารที่ระดับความเจือจางที่เหมาะสมจํานวน 

3 ระดับความเขมขนที่ติดกัน จํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในจานเพาะเชื้อ โดยทํา duplicate 

 4. เติมอาหารเล้ียงเชื้อ PDA ท่ีปรับ pH เปน 3.5 ดวยกรดทารทาริก อุณหภูมิ 44- 46°ซ 

ประมาณ 15-20  มิลลิลิตร ใสในจานเพาะเชื้อ เขยาจานใหสารละลายอาหารกระจายทั่วจานเพาะเชื้อ 

 5. ปลอยใหอาหารวุนแข็งตัว บมในตูบมอุณหภูมิ 25-30°ซ นาน 72 ± 3 ช่ัวโมง 

 6. นับจํานวนโคโลนีจากจานที่มีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 15-150 โคโลนี คํานวณคา 

CFU/g ไดจากสูตรเดียวกับการหาปริมาณจุลินทรียท้ังหมด และมีการคํานวณเพิ่มเติมดังนี ้

 

 1. กรณีตัวเลขหลักที่ 3 เปนเลข 6 หรือสูงกวานี้ใหปดขึ้น เชน 456 = 460 

 2. กรณีตัวเลขหลักที่ 3 เปนเลข 4 หรือต่ํากวานี้ใหปดลง เชน 454 = 450 

 3. กรณีตัวเลขหลักที่ 3 เปนเลข 5 ใหพิจารณาตัวเลขหลักที่ 2 วานอยหรือมากกวา 5 โดยถา

เลข นอยกวา 5 ใหปดลง เชน 445 = 440 แตถาเลข 2 มากกวาหรือเปน 5 ใหปดขึ้น เชน 455 = 460 

 4. กรณีท่ีไมพบโคโลนีของเชื้อขึ้นเลยทุกระดับความเขมขน ใหรายงานการพบเชื้อยีสต

และรานอยกวา 1 คูณดวยระดับความเขมขนต่ําสุดท่ีใช  

 

 3.3  การวิเคราะหหา coliform bacteria และ Escherichia coli โดยวิธี MPN (BAM, 2000) 

  

เคร่ืองมือและอุปกรณ 

  1) หลอดทดลองขนาด 16*150 

  2) หลอดดักกาซ (Durham  tube) 

  3) ปเปตขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร 

  4) ตูบมเชื้อ (Incubator) 

 

 

 อาหารเลี้ยงเชื้อและสารละลายเจือจาง 

  1) สารละลายเปปโตนความเขมขนรอยละ 0.1 

  2) อาหารเล้ียงเชื้อ Lauryl Sulfate Tryptose Broth 

  3) อาหารเล้ียงเชื้อ Brilliant Green Lactose Bile Broth  ความเขมขนรอยละ 2 



 

 

 

142

 วิธีวิเคราะห 

  1. ช่ังตัวอยาง 25 กรัม ใสในขวดดูแรนท่ีมีสารละลายเปปโตนความเขมขนรอยละ 

0.1 จํานวน 225  มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน นาน 1-2 นาที สําหรบัตัวอยางอาหารที่เปนของเหลวใหช่ัง

ตัวอยางอาหารใสลงในสารละลายเพื่อเจือจางโดยตรง 

  2. เจือจางอาหารในสารละลายเปปโตนความเขมขนรอยละ 0.1 หลอดละ 9 

มิลลิลิตร จนไดระดับความเจือจางที่ 10, 100 และ 1,000 เทา 

  3. ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดสารละลายเจือจางที่เตรียมไวในขอ 1 และ 2 ลงใน

หลอดทดลองอาหารเลี้ยงเชื้อ Lauryl Sulfate Tryptose Broth หลอดละ 1 มิลลิลิตร ความเขมขนละ 

3 หลอด 

  4. อบเพาะเชื้อท่ี 35  มิลลิลิตร นาน 48±2 ช่ัวโมง ตรวจดูการเกิดกาซหลังการอบ

เพาะเชื้อ 24±2 ช่ัวโมง ถาไมมีกาซเกิดขึ้นนําไปอบเพาะเชือ้ตออีก 24 ช่ัวโมง ตรวจดูการเกิดกาซอีก

ครั้ง ถามีกาซเกิดขึ้นนําไปทดสอบยืนยันตอ 

  5. นําหลอดที่มีกาซเกิดขึ้นมาเขยาเบาๆ แลวใชหวงเขี่ยเช้ือซ่ึงเผาไฟฆาเชื้อแลว 

ถายเชื้อลงในหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อ Brilliant Green Broth  ความเขมขนรอยละ 2  อบเพาะเชื้อท่ี       

35°ซ นาน 48±2 ช่ัวโมง ตรวจดูการเกิดกาซและบันทึกผล 

  6. คํานวณคาเอ็มพีเอ็นตอกรัม (MPN/g) ของโคลิฟอรมจากจํานวนหลอดอาหาร 

Brilliant Green Broth  ความเขมขนรอยละ 2  ท่ีมีกาซเกิดขึ้นตามตาราง 1.1.1 
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ตาราง ก-1. คาเอ็มพีเอ็นตอกรัม (MPN/g) ของตัวอยางอาหาร เมื่อใชตัวอยาง 0.1, 0.01 และ 0.001 

กรัม  ความเขมขนละ 3 หลอด 
 

จํานวนหลอดที่ใชผลบวก จํานวนหลอดที่ใหผลบวก 

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 

0 

0 

1 

1 

1 

1 

2 

2 

2 

2 

3 

3 

3 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

<3 

3 

6 

9 

3 

6.1 

9.2 

12 

6.2 

9.3 

12 

16 

9.4 

13 

16 

19 

2 

2 

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 

3 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

9.1 

14 

20 

26 

15 

20 

27 

34 

21 

28 

35 

42 

29 

36 

44 

53 
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ตาราง ก-1. (ตอ) 

 
จํานวนหลอดที่ใชผลบวก จํานวนหลอดที่ใหผลบวก 

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

 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

 

0 

0 

0 

0 

1 

1 

1 

1 

2 

2 

2 

2 

3 

3 

3 

3 

 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

 

3.6 

7.2 

11 

15 

7.3 

11 

15 

19 

11 

15 

20 

24 

16 

20 

24 

29 

 

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 

 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

 

23 

39 

64 

95 

43 

75 

120 

160 

93 

150 

210 

290 

240 

460 

1100 

>1100 
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ภาคผนวก ข 

ผลการวิเคราะหคุณภาพ เคมี  

และจุลชีววิทยาระหวางการเก็บรักษา 
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คุณภาพทางกายภาพและเคมีของเยลลีแหงจากน้ําใบบัวบกระหวางการเก็บรักษา 

 

ตารางข-1   การเปล่ียนแปลงปริมาณความชื้น คากิจกรรมของน้ํา  และคาความเหนียวของเยลลี          

น้ําใบบัวบกที่ผานการอบแหงดวยวิธีปมความรอนภายใตรังสีอัลตราไวโอเลตภายใตรังสี

อัลตราไวโอเลต และวิธีอินฟราเรดภายใตสุญญากาศ  เก็บรกัษาที่อุณหภูมิ  4°ซ 

ระยะเวลา 

การเก็บ 

(วัน) 

ปริมาณความชื้น  

(รอยละของตัวอยางเปยก) 

คากิจกรรมของน้ํา 

 (aw) 

คาความเหนียว  

 (นิวตัน) 

HP IR HP IR HP IR 

0 29.6d ±0.03 29.2e ±0.22 0.79c ±0.01 0.79c ±0.00 113b ± 2.87 165a ± 3.29 

15 29.9c±0.06 29.4e±0.04 0.79c ±0.01 0.79c ±0.01 118a ± 2.62 162b ± 2.69 

30 30.3bc±0.03 29.7d±0.03 0.79c ±0.01 0.79c ±0.01 107d ± 2.48 165ab± 2.20 

45 30.1c ±0.03 29.8d±0.02 0.80b ±0.01 0.80b ±0.01 110c ± 2.21 169c ± 2.53 

60 30.5 b± 0.02 30.4c±0.03 0.80b ±0.01 0.80b ±0.00 114b ±1.86 164e ± 3.37 

75 30.6b ±0.03 30.8b ±0.03 0.81a±0.01 0.81a ±0.01 102e ± 2.38 161d ± 1.57 

90 30.8 a ±0.04 30.7a ±0.06 0.81a ±0.01 0.81a ±0.00 105d± 1.91 158f ± 1.53 
หมายเหตุ    -  เปรียบเทียบตามแนวตั้ง  ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกัน แสดงคาความแตกตางกันของขอมูลอยางมีนัยสําคญัทาง

สถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

 -  ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ยของการทดลอง 3 ซ้ํา ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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ตารางข-2   การเปล่ียนแปลงปริมาณความชื้น คากิจกรรมของน้ํา  และคาความเหนียวของเยลลี          

น้ําใบบัวบกที่ผานการอบแหงดวยวิธีปมความรอนภายใตรังสีอัลตราไวโอเลตภายใตรังสี

อัลตราไวโอเลต และวิธีอินฟราเรดภายใตสุญญากาศ  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  30°ซ 

ระยะเวลา 

การเก็บ

(วัน) 

ปริมาณความชื้น  

(รอยละของตัวอยางเปยก) 

คากิจกรรมของน้ํา          

 (aw) 

คาความเหนียว 

 (นิวตัน) 

HP IR HP IR HP IR 

0 29.6c ±0.03 29.2d ±0.22 0.79c ±0.01 0.79c ±0.00 133a ± 2.87 165b± 1.29 

7 30.0b ±0.05 29.5c ±0.07 0.79c ±0.01 0.79c ±0.01 115b ± 1.63 166a ±2.50 

14 29.8bc ±0.04 30.1b±0.02 0.79c ±0.01 0.80b ±0.01 112b ± 1.49 161c ±1.79 

21 30.5a ±0.03 30.6a ±0.07 0.80b ±0.01 0.81a ±0.01 108c ± 1.11 164d ±1.92 

30 30.6a ±0.10 30.8a ±0.01 0.81a ±0.01 0.81a ±0.01 102d ± 1.12 157e ±1.87 
หมายเหตุ    -  เปรียบเทียบตามแนวตั้ง  ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกัน แสดงคาความแตกตางกันของขอมูลอยางมีนัยสําคญัทาง   

                      สถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

 -  ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ยของการทดลอง 3 ซ้ํา ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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คุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑระหวางการเก็บรักษา 

 

ตารางข-5  การเปล่ียนแปลงปริมาณจุลินทรียท้ังหมด  และปริมาณยีสตและราของเยลลีน้ําใบบัวบก

ท่ีผานการอบแหงดวยวิธีปมความรอนภายใตรังสีอัลตราไวโอเลต และวิธ  ีอินฟราเรดภายใต

สุญญากาศ เก็บรักษาที่ 4°ซ 

 

หมายเหตุ    -  เปรยีบเทียบตามแนวตั้ง  ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันแสดงคาความแตกตางกันของขอมูลอยางมีนัยสําคัญทาง   

                      สถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

 -  ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ยของการทดลอง 3 ซ้ํา ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ระยะเวลา 
การเก็บ(วัน) 

ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 

(log CFU/g) 

ปริมาณยีสตและรา 

(log CFU/g) 

HP IR HP IR 

0 2.90g ±0.07 2.87 g ± 0.01 1.36 g ± 0.05 1.45 g ± 0.05 

15 3.20 f ± 0.03 3.12 f ± 0.01 1.65 f ± 0.04 1.68 f ± 0.03 

30 3.70 e ± 0.02 3.61 e ± 0.03 1.87 e ± 0.23 1.82 e ± 0.05 

45 4.16 d ± 0.01  3.97 e ± 0.01 2.10 d  ± 0.04 2.04 d ± 0.02 

60 4.86 c ± 0.01 4.63 c ± 0.01  2.23 c ± 0.03 2.34 c ± 0.03 

75 5.16 b ± 0.05 5.04 b ± 0.03 2.78 b ± 0.03 2.76 b ± 0.01 

90 6.14 a ± 0.01 5.93 a ± 0.01 2.96 a ± 0.01 2.96 a ± 0.03 
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ตารางข-6  การเปล่ียนแปลงปริมาณจุลินทรียท้ังหมด  และปริมาณยีสตและราของเยลลีน้ําใบบัวบก

ท่ีผานการอบแหงดวยวิธีปมความรอนภายใตรังสีอัลตราไวโอเลต และวิธ  ีอินฟราเรดภายใต

สุญญากาศ  ท่ีอุณหภูมิ 30°ซ 

ระยะเวลา 
การเก็บ(วัน) 

ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 

(log CFU/g) 

ปริมาณยีสตและรา 

(log CFU/g) 

 HP IR HP IR 

0 2.90e ±0.07 2.87 e ± 0.01 1.36 d ± 0.05 1.45 d ± 0.05 

7 3.70 d ± 0.02 3.73 d ± 0.02 1.96 c ± 0.03 1.86 c ± 0.01 

14 4.30 c ±0.04 4.30c ± 0.04 2.36 b ± 0.05 2.38 b ± 0.03 

21 5.02 b ± 0.04 5.02 b ± 0.04 2.84 a ± 0.02 2.88 a ± 0.03 

30 6.27 a ± 0.01 6.26 a ± 0.01 2.96 a ± 0.01 2.98 a ± 0.01 
หมายเหตุ    -  เปรียบเทียบตามแนวตั้ง  ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกัน แสดงคาความแตกตางกันของขอมูลอยางมีนัยสําคญัทาง   

                      สถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

 -  ขอมูลแสดงในรูปคาเฉลี่ยของการทดลอง 3 ซ้ํา ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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ภาคผนวก ค 

โครมาโตแกรม HPLC 
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1. โครมาโตแกรมของการวิเคราะหปริมาณกรดอะเซียติก (asiatic acid) ในเยลลีน้ําใบบัวบกที่ผาน

การอบแหงดวยวิธีปมความรอนภายใตรังสีอัลตราไวโอเลต 

 

 
 

รูปค-1  โครมาโตแกรมของการวิเคราะหปริมาณกรดอะเซียติกในเยลลีน้ําใบบัวบกที่ผานการ

อบแหงดวยวิธีปมความรอนภายใตรังสีอัลตราไวโอเลต  อุณหภูมิ 30-50°ซ  ท่ีเวลาเฉล่ียประมาณ 

30.48 นาที 

 
 

รูปค-2  โครมาโตแกรมของการวิเคราะหปริมาณกรดอะเซียติกในเยลลีน้ําใบบัวบกที่ผานการ

อบแหงดวยวิธีปมความรอนภายใตรังสีอัลตราไวโอเลต  อุณหภูมิ 30-60°ซ  ท่ีเวลาเฉล่ียประมาณ 

30.72 นาที 
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รูปค-3  โครมาโตแกรมของการวิเคราะหปริมาณกรดอะเซียติก ในเยลลีน้ําใบบัวบกที่ผานการ

อบแหงดวยวิธีปมความรอนภายใตรังสีอัลตราไวโอเลต  อุณหภูมิ 40-50°ซ  ท่ีเวลาเฉล่ียประมาณ 

30.55  นาที 

 

 
 

รูปค-4  โครมาโตแกรมของการวิเคราะหปริมาณกรดอะเซียติก ในเยลลีน้ําใบบัวบกที่ผานการ

อบแหงดวยวิธีปมความรอนภายใตรังสีอัลตราไวโอเลต  อุณหภูมิ 40-60°ซ  ท่ีเวลาเฉล่ียประมาณ 

30.69 นาที 
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โครมาโตแกรมของการวิเคราะหปริมาณกรดอะเซียติกในเยลลีน้ําใบบัวบกที่ผานการอบแหงดวยวิธี

อินฟราเรดภายใตสุญญากาศ 

 

 
 

รูปค-5  โครมาโตแกรมของการวิเคราะหปริมาณกรดอะเซียติกในเยลลีน้ําใบบัวบกที่ผานการ

อบแหงดวยวิธีอินฟราเรดภายใตสุญญากาศ  อุณหภูมิ 40°ซ  ท่ีเวลาเฉล่ียประมาณ 30.49 นาที 

 

 
 
รูปค-6  โครมาโตแกรมของการวิเคราะหปริมาณกรดอะเซียติกในเยลลีน้ําใบบัวบกที่ผานการ

อบแหงดวยวิธีอินฟราเรดภายใตสุญญากาศ  อุณหภูมิ 50°ซ  ท่ีเวลาเฉล่ียประมาณ 30.97 นาที 
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 รูปค-7  โครมาโตแกรมของการวิเคราะหปริมาณกรดอะเซียติกในเยลลีน้ําใบบัวบกที่ผานการ

อบแหงดวยวิธีอินฟราเรดภายใตสุญญากาศ  อุณหภูมิ 60°ซ  ท่ีเวลาเฉล่ียประมาณ 30.51 นาที 
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ภาคผนวก ง 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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ภาคผนวก ง1 แบบทดสอบความชอบโดยวิธี 9-Point Hedonic Scale 

ของผลิตภัณฑเยลลีแหงจากน้ําใบบัวบก 

 

ช่ือผูทดสอบ…………………………………………วันที่……………….ชุดท่ี……….. 

คําแนะนํา: ทดสอบผลิตภัณฑเยลลีแหงจากน้ําใบบัวบกแลวใหคะแนนความชอบตอตัวอยาง             

โดยใหคะแนนตามคําอธิบายที่กําหนดไว กรุณาบวนปากกอนชิมตัวอยาง     

 

คําแนะนํา กรุณาทดสอบตัวอยางจากซายไปขวา  แลวใหคะแนนความชอบตอคุณลักษณะตางๆ 

ตามคําอธิบายดานลาง ดังตอไปนี้ (Hedonic Scale 9 points) 

1= ไมชอบมากที่สุด  4= ไมชอบเล็กนอย  7= ชอบปานกลาง 

2= ไมชอบมาก   5= เฉยๆ    8= ชอบมาก 

3= ไมชอบปานกลาง  6= ชอบเล็กนอย   9= ชอบมากที่สุด 

 
              

คุณลักษณะ 
 

 

รหัสตัวอยาง 

…….. …….. …….. …….. 

ลักษณะปรากฏ     

สี     

กล่ินบัวบก     

ความยืดหยุน     

ความเหนียวขณะเคี้ยว     

ความชอบรวม     

 

 

ขอเสนอแนะ………………………………………………………………………………...………

…………………………………………………………………………………...……………….…

…………………………………………………………………….................................................... 
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ภาคผนวก ง1 แบบทดสอบความชอบโดยวิธี 9-Point Hedonic Scale 

ของผลิตภัณฑเยลลีแหงจากน้ําใบบัวบก 

 

ช่ือผูทดสอบ…………………………………………วันที่……………….ชุดท่ี……….. 

คําแนะนํา: ทดสอบผลิตภัณฑเยลลีแหงจากน้ําใบบัวบกแลวใหคะแนนความชอบตอตัวอยาง  โดย

ใหคะแนนตามคําอธิบายที่กําหนดไว กรุณาบวนปากกอนชิมตวัอยาง     

 

คําแนะนํา กรุณาทดสอบตัวอยางจากซายไปขวา  แลวใหคะแนนความชอบตอคุณลักษณะตางๆ 

ตามคําอธิบายดานลาง ดังตอไปนี้ (Hedonic Scale 9 points) 

1= ไมชอบมากที่สุด  4= ไมชอบเล็กนอย  7= ชอบปานกลาง 

2= ไมชอบมาก   5= เฉยๆ    8= ชอบมาก 

3= ไมชอบปานกลาง  6= ชอบเล็กนอย   9= ชอบมากที่สุด 

 
              

คุณลักษณะ 
 

 

รหัสตัวอยาง 

…….. …….. …….. …….. 

ลักษณะปรากฏ     

สี     

กล่ินบัวบก     

ความหวาน     

ความยืดหยุน     

ความเหนียวขณะเคี้ยว     

ความชอบรวม     

 

ขอเสนอแนะ………………………………………………………………………………...………

…………………………………………………………………………………...……………….…

…………………………………………………………………….................................................... 
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ภาคผนวก จ 

รูปภาพงานวิจัย 
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รูปจ-1 เยลลีน้ําใบบัวบกกอนอบ 

 

 

 

 
 

 
 

รูปจ-2  เยลลีน้ําใบบัวบกหลังอบ 
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รูปจ-3 เคร่ืองอบแหงแบบปมความรอนภายใตรังสีอัลตราไวโอเลต 
 
 

 

 

 

 
 

รูปจ-4  เคร่ืองอบแหงแบบอินฟราเรดภายใตสุญญากาศ 
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ภาคผนวก ฉ 

การทํางานของเครื่องปมความรอนรวมกับรังสีอัลตราไวโอเลต 
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คุณลกัษณะเฉพาะ 
 ภายนอกและภายในตูทําจากโลหะสเตนเลส  มีประตูเปด/ปดทางดานหนา ระบายความ

รอนและความเย็นดวยลม (Air Force) มีชวงการวัดและควบคุมอุณหภูมิ ต่ําสุด +20 oซ และสูงสุด                

+60 oซ สามารถจับไอน้ําไดท่ีจุด Dew Point แสดงคาอุณหภูมิภายในตูเปนตัวเลข Digital LED 

Display (โดยการกดปุมเลือก) มีหลอดไฟใหแสงสวาง(แสงอัลตราไวโอเลต ในชองเดินลม) พรอม

สวิตซเปด/ปดดานหนา มีช้ันวางจํานวน 6 ช้ัน สามารถปรับระดับของชั้นวางได มีน้ํายาทําความเย็น 

R22 คอมเพรสเซอรมีกําลังขนาด 12,000 BTU 

 

 
 
วิธีการควบคุมอุณหภูมิ 
Chamber L หองทางซายควบคุมดวย Temp.Control1 

Chamber R หองทางขวาควบคุมดวย Temp.Control2 

Chamber L,R กําหนดให Temp.Control 1,2 ตั้งคา Tmin = 20 oซ, Tmax = 60 oซ เมื่อ Tmin = อุณหภูมิ

ต่ําสุด และ Tmax = อุณหภูมิสูงสุด 

 Chamber L กําหนดใหเปนฝง Temp ลดลงเมื่อเริ่มเปดระบบ 

หมายความวาเมื่อเปดระบบแลว Temp ใน Chamber L จะลดลงจนถึง Tmin และจะ

เริ่มขยับขึ้นมาจนถึง Tmax วนตลอดการทํางาน 

Chamber R กําหนดใหเปนฝง Temp เพิ่มขึ้นเมื่อเริ่มเปดระบบ 

หมายความวาเมื่อเปดระบบแลว Temp ใน chamber R จะเพิ่มขึ้นจนถึง Tmax และ

จะเริ่มขยับลงมาจนถึง Tmin วนตลอดการทํางาน 

Temp  อุณหภูมิ 

  อุณหภูมิสูงสุดท่ียอมรับไดคือ 60 oซ และอุณหภูมิต่ําสุดท่ียอมรับไดคือ 20 oซ  
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กรณีที่ไมมีการเปลี่ยนแปลง Tmin และ Tmax ของทั้ง 2 Chamber 

 เมื่อเริ่มตนเปดระบบ คา Temp เริ่มตนครั้งแรกที่เปดระบบขึ้นอยูกัสภาพแวดลอมของ

สถานที่ตั้งเครื่อง ตัวอยางเชน ถาบริเวณที่ติดตั้งเครื่องมี Temp 30 เมื่อเปดครั้งแรก Temp ท่ีอานได

จากหนาจออาจจะเปน 30 เชนกัน และเมื่อเปดเครื่องไประยะหนึ่งจะสังเกตไดวา 

 Chamber L Temp จากเริ่มตนคือ 30 oซ คา Temp จะลดต่ําลงมาจนถึง 20 oซ, Heater จะเริ่ม

ทํางาน Compressor จะหยุดการทํางาน ทําให Temp ขยับขึ้นเรื่อยๆ จนถึง 60 oซ Heater จะหยุด

ทํางาน Compressor เริ่มทํางานใหมอีกครั้ง 

Chamber R Temp จากเริ่มตนคือ 30 oซ  คา Temp จะขยับสูงขึ้นจนถึง 60 oซ, Heater จะ

หยุดทํางาน Compressor จะเริ่มการทํางาน ทําให Temp ขยับลงมาเรื่อยๆ จนถึง 20 oซ Heater เริ่ม

ทํางานใหมอีกครั้ง Compressor จะหยุดการทํางาน 

Temp ภายใน Chamber L,R จะสลับ Temp วนไปมาแบบนี้จนกวาจะปดเครื่อง โดยการ

ทํางานไปพรอมๆกันทั้ง 2 Chamber 

 

กรณีที่ตองการเปลี่ยนแปลง Tmin และ  Tmax  ใน Chamber ดานในดานหนึ่งหรือทั้งสองดาน 

กรณีที่ตองการเปลี่ยน Tmin  และ Tmax  ใน Chamber R 

สมมุติวาตองการกําหนดคาใหมให Tmax  =  50°ซ  และ Tmin  =  20°ซ  จะมีวิธีการดังตอไปนี ้

1.  กดปุม set คางไวระยะหนึ่งแลวกด ∇  ให Temp  ลดลงมาที่ 50°ซ    และกด  set  อีกครั้ง  

สําหรับ Chamber R  จะใช Tmax เปนตัวกําหนด  ในการปรับคาของ Temp  โดยไมตองไปปรับคา 

Tmin 

2.  ปรับคาผลตางของอุณหภูมิ (∆ Temp) ซ่ึงจะตองทําทุกครั้งท่ีมีการเปล่ียนแปลงคา Tmin  หรือ 

Tmax ใน Chamber  ใดๆ  ก็ตามที่มีการเปล่ียนแปลงคาของ  Tmin  หรือ  Tmax จากตัวอยางเนื่องจาก  

Chamber R  เปนฝงท่ี Temp  เพิ่มขึ้นจากจุดเริ่มตน  ดังนั้นจะตองปรับคาของผลตางในทิศทาง

ตรงกันขางคือ 

∆ Temp =  Tmin  -  Tmax 

3.  กดปุม  set  และปุม ∆  พรอมกัน  จนหนาจอแสดงคา hy1  ซ่ึงจะมีคาเทากับ  ∆ Temp  ท่ีเคย

กําหนดไว กอนที่จะมีการเปล่ียนแปลง Temp  คือ -40  (ทางบริษัทกําหนดอุณหภูมิไวท่ี Tmax   = 60°
ซ  และ Tmin =  20°ซ  จะได ∆ Temp = Tmin  -  Tmax  =  20-60  = -40  = hy1)  ดังนั้น 
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 3.1  ถาตองการ ท่ี Tmax = 50°ซ  และ Tmin = 20°ซ  เราตองไปเปล่ียนคา hy1  จาก  -40  เปน 

-30  ตามสูตร คือ  ∆ Temp =  Tmin  -  Tmax  =  20-50  =  -30  =  hy1  โดยการกดปุม ∆  หรือ  ∇ จน

ไดคาใหมเปน -30  กด set  อีกครั้งเพื่อออกจากการตั้งคา 

 3.2  ถาตองการที่  Tmax  =  50°ซ  และ Tmin  =  25°ซ  เราตองไปเปล่ียนคา hy1  จาก  -40  

เปน -25  ตามสูตรคือ  ∆ Temp =  Tmin  -  Tmax  =  25-50  =  -25  =  hy1  โดยการกดปุม ∆  หรือ  ∇ 

จนไดคาใหมเปน -30  กด set  อีกครั้งเพื่อออกจากการตั้งคา 

ไมจําเปนตองปรับ Tmin  และ Tmax  ของ Chamber L  ใหเหมือนหรือเทากับ  Chamber R  หาก

ตองการเปลี่ยนแปลง Temp  เฉพาะ  Chamber R  เทานั้น 

  

กรณีที่ตองการเปลี่ยน  Tmin  และ Tmax  ใน Chamber L 

 สมมุติวาตองการกําหนดคาใหมให Tmax  =  55°ซ  และ Tmin  =  218°ซ  จะมีวิธีการดังตอไปนี ้

1.  กดปุม set คางไวระยะหนึ่งแลวกด ∇  ให Temp  ลดลงมาที่ 18°ซ    และกด  set  อีกครั้ง  

สําหรับ Chamber L  จะใช Tmin เปนตัวกําหนด  ในการปรับคาของ Temp  โดยไมตองไปปรับคา 

Tmax 

2.  ปรับคาผลตางของอุณหภูมิ (∆ Temp)  จากตัวอยางเนื่องจาก Chamber L เปนฝงท่ี Temp  ลดลง  

จากจุดเริ่มตน  ดังนั้นจะตองปรับคาของผลตางในทิศทางตรงกันขางคือ 

∆ Temp =  Tmax  -  Tmin 

3.  กดปุม  set  และปุม ∆  พรอมกัน  จนหนาจอแสดงคา hy1  ซ่ึงจะมีคาเทากับ  ∆ Temp  ท่ีเคย

กําหนดไว กอนที่จะมีการเปล่ียนแปลง Temp  คือ 40  (ทางบริษัทกําหนดอุณหภูมิไวท่ี Tmax   = 60°
ซ  และ Tmin =  20°ซ  จะได ∆ Temp = Tmax  -  Tmin  =  60-20  = 40  = hy1)  ดังนั้น 

 3.1  ถาตองการ ท่ี Tmax = 55°ซ  และ Tmin = 18°ซ  เราตองไปเปล่ียนคา hy1  จาก  40  เปน 

37  ตามสูตร คือ  ∆ Temp =  Tmax  -  Tmin  =  55-18  =  37  =  hy1  โดยการกดปุม ∆  หรือ  ∇ จน

ไดคาใหมเปน 37  กด set  อีกครั้งเพื่อออกจากการตั้งคา 

 3.2  ถาตองการที่  Tmax  =  63°ซ  และ Tmin  =  25°ซ  เราตองไปเปล่ียนคา hy1  จาก 40  

เปน 38  ตามสูตรคือ  ∆ Temp =  Tmax  -  Tmin  =  63-25  =  38  =  hy1  โดยการกดปุม ∆  หรือ  ∇ 

จนไดคาใหมเปน 38  กด set  อีกครั้งเพื่อออกจากการตั้งคา 
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ภาคผนวก ช 

การทํางานของเครื่องอินฟราเรดภายใตสุญญากาศ 
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การทํางานของเครื่องอินฟราเรดภายใตสุญญากาศ สามารถแบงออกเปนชวงการทํางาน

ตามลําดับได ดังนี ้

1. เมื่อเปดเบรกเกอร ทําการจายไฟ 220 โวลต ใหแกเครื่อง IRVD เครื่องจะเริ่มทําความเย็น

ท่ีถังเก็บน้ําหลอเย็น และปมน้ําหลอเย็นจะไหลเวียนอยูในคอยล เพื่อดักไอน้ําเปนเวลาประมาณ 1 

นาที (สามารถตั้งคากําหนดได) ขณะเดียวกันจะระบายน้ําท่ีดักไดในถังดักไอน้ํา ท้ิงลงสุดานลาง

ของเครื่ อง  ในระหวางที่ เกิดกระบวนการนี้  ท่ีแผงควบคุมจะมีตัวควบคุมอุณหภูมิของ

คอมเพรสเซอรทํางานเพียงตัวเดียว (temperature compressor controller) สวนตัวควบคุมความดัน

(pressure control) และตัวควบคุมอุณหภูมิภายในหองอบ (temperature oven controller) นั้นยังไม

ทํางาน 

2. เมื่อผานชวงท่ี 1 จนเสร็จกระบวนการแลว (เปนเวลาประมาณ 1 นาที) หลอดไฟ (valve 

bucket) จะดับ ในขณะที่ไฟ (stand by) สวางแสดงสถานะขณะใชงาน ตัวควบคุมความดันจะสวาง

ขึ้น (pressure controller) และสามารถตั้งคาความดันตามความตองการใชได ขณะที่กระบวนการ

ชวงท่ี 2 ทํางาน จะมี temperature controller และ pressure controller สวาง แต temperature oven 

controller จะไมทํางาน  

3.เมื่อเริ่มทําการใชความรอนภายในหองอบ หลังจากกดปุม() สีเขียว จะเห็นวา temperature 

oven controller จะสวางขึ้น และสามารถติดตั้งคาอุณหภูมิภายในหองอบตามที่ตองการใชงานได 
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ภาคผนวก ซ 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเยลลีแหง มผช.520/2547 
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

เยลลี่แหง 

 

1. ขอบขาย 

 

1.1   มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะเยลลี่พรอมบริโภคที่อยูในลักษณะแหงและ  

เหนียว บรรจุในภาชนะบรรจุ  ไมครอบคลุมถึงเยลล่ีเหลวและเยลล่ีออนที่ไดประกาศเปน

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนแลว 

 

2. บทนิยาม 

 

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี ้

2.1  เยลล่ีแหง  หมายถึง  ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําผลไม  ผัก ธัญชาติ  หรือสมุนไพร มาคั้นหรือ

สกัดแลวผสมกับสารใหความหวานและสารที่ทําใหเกิดเจล  เชน เจลาติน  คาราจีแนน  วุน  ใน

ปริมาณท่ีเหมาะสมที่จะทําใหผลิตภัณฑอยูในลักษณะแหงและเหนียว  อาจผสมกรดผลไมและ

สวนประกอบอ่ืนๆ  เชน  ผลไม  ผัก  ธัญชาติ  สมุนไพร  เคี่ยวใหมีความขนเหนียวพอเหมาะที่

อุณหภูมิท่ีเหมาะสม  อาจแตงสีและกล่ินรสดวยก็ได  อาจเทใสพิมพหรือตัดเปนชิ้นหลังจากทิ้ง

ไวใหเย็น  แลวอาจคลุกดวยน้ําตาลหรือแปงบริโภค 

 

3. คุณลักษณะที่ตองการ 

 

3.1 ลักษณะทั่วไป 

ตองเปนชิ้นแหง  ไมเกาะติดกัน กรณีคลุกดวยน้ําตาลหรือแปงบริโภค  น้ําตาลหรือแปงบริโภค

ตองกระจายตัวคอนขางสม่ําเสมอ 

 

3.2 สี 

ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใชและสม่ําเสมอ 
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3.3 กล่ินรส 

ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช  ไมมีกล่ินแอลกอฮอล ปราศจากกลิ่นรส

อ่ืนที่ไมพึงประสงค 

 

3.4 ลักษณะเนื้อสัมผัส 

       ตองเหนียว  นุม  หยุนตัว ไมแข็งกระดาง 

       เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 8.1  แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผู     

       ตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนน  จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 

3.5 ส่ิงแปลกปลอม 

ตองไมพบส่ิงแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใชเชน  เสนผม  ดิน  ทราย  กรด  ช้ินสวน

หรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว 

3.6 วัตถุเจอืปนอาหาร 

หากมีการใชสีและวัตถุกันเสีย  ใหใชตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด 

3.7 จุลินทรีย 
3.7.1  จํานวนจุลินทรียท้ังหมด  ตองไมเกิน 1 × 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

3.7.2  สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส  ตองไมพบในตัวอยาง 1 กรัม 

3.7.3  เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น  ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 

3.7.4  ยีสตและรา  ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

 

4. สุขลักษณะ 

 

4.1  สุขลักษณะในการทําเยลล่ีแหง  ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 

 

5. การบรรจุ 

 

5.1  ใหบรรจุเยลล่ีแหงในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด  แหง  ปดไดสนิท  และสามารทปองกันการ

ปนเปอนจากส่ิงสกปรกภายนอกได 

5.2  น้ําหนักสุทธิของเยลล่ีแหงในแตละภาชนะบรรจุ  ตองไมนอยกวาท่ีระบุไวในฉลาก 
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6. เคร่ืองหมายและฉลาก 

 

6.1  ท่ีภาชนะบรรจุเยลล่ีแหงทุกหนวย  อยางนอยตองมีเลข  อักษร  หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียด

ตอไปนี้ใหเห็นไดงาย  ชัดเจน 

 (1)  ช่ือเรียกผลิตภัณฑ  เชน  เยลล่ีแหงรสมะนาว  เยลล่ีแหงรสมะมวง 

 (2)  สวนประกอบที่สําคัญ 

 (3)  ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี) 

 (4)  น้ําหนักสุทธิ 

 (5)  วัน เดือน  ปท่ีทํา และวัน  เดือน  ปท่ีหมดอายุ  หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน  

เดือน  ป)” 

 (6)  ขอแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา  เชน  เก็บไดในอุณหภูมิหอง  ควรเก็บไวใน

ตูเย็น 

 (7)  ช่ือผูทํา  หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง  หรือเครื่องหมายการคาท่ีจดทะเบียนในกรณีท่ี

ใชภาษาตางประเทศ  ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน 

 

7.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

 

7.1 รุน  ในที่นี้  หมายถึง  เยลล่ีแหงท่ีมีสวนประกอบเดียวกัน  ทําในระยะเวลาเดียวกัน 

7.2   การชักตัวอยางและการยอมรับ  ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี ้

7.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับ  สําหนับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม  การบรรจุ  และ

เครื่องหมายและฉลาก  ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน  จํานวน  3  หนวยภาชนะ

บรรจุ  เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.5  ขอ 5.  ขอ 6. จึงจะถือวาเยลล่ี

แหงรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

7.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ  สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป  สี  กล่ินรส  และ

ลักษณะเนื้อสัมผัส  ใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ 7.2.1  แลว จํานวน 3 หนวย

ภาชนะบรรจุ  เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1  ถึงขอ 3.4  จึงจะถือวา

เยลล่ีแหงรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

7.2.3 การชักตัวอยางและการยอมรับ  สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร  ใหชักตัวอยาง

โดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มีน้ําหนักรวมตามที่กําหนด  เมื่อตรวจสอบแลว

ตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.6  จึงจะถือวาเยลล่ีแหงรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
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7.2.4 การชักตัวอยางและการยอมรับ  สําหรับการทดสอบจุลินทรีย  ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุม

จากรุนเดียวกันจํานวน 3  หนวยภาชนะบรรจุ  เพื่อทําเปนตัวอยางรวม  โดยมีน้ําหนักรวม

ไมนอยกวา 300  กรัม  กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันให

ไดตัวอยางที่มีน้ําหนักรวมตามที่กําหนดเมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ  3.7  

จึงจะถือวาเยลล่ีแหงรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

7.3 เกณฑการตัดสิน 

ตัวอยางเยลล่ีแหงตองเปนไปตามขอ  7.2.1  ขอ 7.2.2   ขอ 7.2.3  และขอ 7.2.4  ทุกขอ  จึงจะถือ

วาเยลล่ีแหงรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี ้

 

7. การทดสอบ 

 

8.1 การทดสอบลักษณะทั่วไป  สี  กล่ินรส  และลักษณะเนื้อสัมผัส 

8.1.1  ใหแตงตังคณะผูตรวจสอบ  ประกอบดวยผูท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบเยลลี่แหง

อยางนอย 5  คน  แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 

8.1.2  วางตัวอยางเยลล่ีแหงบนจานกระเบื้องสีขาว  ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 

8.1.3  หลักเกณฑการใหคะแนน  ใหเปนไปตามตารางที่ 1 
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ตารางซ-1  หลักเกณฑการใหคะแนน (ขอ 8.1.3) 

 

ลักษณะที่

ตรวจสอบ 

เกณฑท่ีกําหนด ระดับการตัดสิน (คะแนน) 

ดีมาก ดี พอใช ตอง

ปรับปรุง 

ลักษณะทั่วไป ตองเปนชิน้แหง  ไมเกาะติดกัน  กรณี

คลุกดวยน้ําตาลหรือแปงบริโภค  

น้ําตาลหรือแปงบริโภคตองกระจาย

ตัวคอนขางสม่ําเสมอ 

4 3 2 1 

สี ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของ

สวนประกอบที่ใชและสม่ําเสมอ 

4 3 2 1 

กล่ินรส ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของ

สวนประกอบที่ใช  ไมมีกล่ิน

แอลกอฮอลปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไม

พึงประสงค 

4 3 2 1 

ลักษณะเนื้อ ตองเหนียว   นุม   หยุนตัว  ไมแข็ง

กระดาง 

4 3 2 1 

 

8.2 การทดสอบส่ิงแปลกปลอม  ภาชนะบรรจุ  และเครื่องหมายและฉลาก 

ใหตรวจพินิจ 

8.3 การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร 

ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC  หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เปนทีย่อมรับ 

8.4 การทดสอบจุลินทรีย 
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC  หรือ BAM  หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เปนที่ยอมรับ 

8.5 การทดสอบน้ําหนักสุทธิ 

ใหใชเครื่องชั่งท่ีเหมาะสม 
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ภาคผนวก ก. 

สุขลักษณะ 

(ขอ 4.1) 

 

ก.1  สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา 

 ก.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง  อยูในที่ท่ีจะไมทําใหผลิตภัณฑท่ีทําเกิดการปนเปอน

ไดงาย  โดย 

  ก.1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ  สะอาด  ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 

  ก.1.1.2  อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ท่ีมีฝุน  เขมา  ควัน  มากผิดปกต ิ

  ก.1.1.3  ไมอยูใกลเคียงกับสถานท่ีนารงัเกียจ  เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว  แหลงเก็บหรือ

กําจัดขยะ 

 ก.1.2  อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม  มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการ

บํารุงรักษา  การทําความสะอาด  และสะดวกในการปฏิบัติงาน  โดย 

  ก.1.2.1  พ้ืน  ฝาฝนัง และเพดานของอาคารที่ทํา  กอสรางดวยวัสดท่ีุคงทน  เรียบ  ทําความ

สะอาด  และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

  ก.1.2.2  แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน  ไมอยูใกลหองสุขา  ไมมีส่ิงของทีไ่มใชแลว

หรือไมเกี่ยวของกับการทําอยูในบริเวณที่ทํา 

  ก.1.2.3  พ้ืนที่ปฏิบัติงานไมแออัด  มีแสงสวางเพียงพอ  และมีการระบาอากาศที่เหมาะสม 

ก.2  เครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณในการทํา 

 ก.2.1  ภาชนะหรืออุปกรณในการทําท่ีสัมผัสกับผลิตภัณฑ  ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ  ไมเปนสนิม  

ลางทําความสะอาดไดงาย 

 ก.2.2  เครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณท่ีใช  สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน  ไมกอใหเกิด

การปนเปอน  ติดตั้งไดงาย  มีปริมาณเพียงพอ  รวมท้ังสามารถทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง 

ก.3  การควบคุมกระบวนการทํา 

 ก.3.1  วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา  สะอาด  มีคุณภาพดี  มีการลางหรือทําความสะอาดกอน

นําไปใช 

 ก.3.2  การทํา  การเก็บรักษา  การขนยาย  และการขนสง  ใหมีการปองกันการปนเปอนและการ

เส่ือมเสียของผลิตภัณฑ 

ก.4  การสุขาภิบาล  การบํารุงรักษา  และการทําความสะอาด 
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 ก.4.1  น้ําท่ีใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ  เครื่องจักร  อุปกรณ  และมือของผูทํา  เปนน้ํา

สะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 

 ก.4.2  มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ  แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทําตามความ

เหมาะสม 

 ก.4.3  มีการกําจัดขยะ  ส่ิงสกปรก  และน้ําท้ิง  อยางเหมาะสม  เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอน

กลับลงสูผลิตภัณฑ 

 ก.4.4  สารเคมีท่ีใชลางทําความสะอาด  และใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง  ใชในปริมาณท่ี

เหมาะสม  และเก็บแยกจากบริเวณที่ทํา  เพื่อไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 

ก.5  บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 

 ผูทําทุกคน  ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี  เชน  สวมเส้ือผาท่ีสะอาด  มีผาคลุมผมเพื่อ

ปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ  ไมไวเล็บยาว  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน  

หลังการใชหองสขาและเมื่อมือสกปรก 
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ประวัติผูเขียน 
 

ชื่อ – นามสกุล  นางสาวจินตนาพร  สังขคํา 

 

วัน  เดือน  ปเกิด  10   ตุลาคม  2528 

 

ประวัติการศึกษา สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนผดุงปญญา ตาก                      

ปการศึกษา 2546 

 

 สําเร็จการศึกษาปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการเกษตร

มหาวิทยาลัยราชมงคลลานนา ปการศึกษา 2551 

 


