
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 
 

วิธีการวิเคราะหสมบัติทางเคมีและกายภาพ 
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การวิเคราะหสมบัติทางเคมีและกายภาพ 
 
1. การวิเคราะหปริมาณไขมันในอาหาร 
 การวิเคราะหปริมาณไขมันของขาวเกรียบกุงจะใชเคร่ืองสกัดไขมัน (Gerhardt model SE-
416 Macro, Germany) ทําการสกัดไขมันท่ีมีอยูในขาวเกรียบกุงออกมา โดยใชสภาวะการสกัดดังนี้ 
 
ตาราง ก.1 สภาวะการสกัดไขมัน 

Program Step Parameter 
T-Classification 200°C 
Extraction Temperature 150°C 
Reduction Interval 4 min 
Reduction Pulse 4 s 
Hot Extraction 30 min 
Evaporation A: 5 Intervals 
Rinsing Time 15 min 
Evaporation B: 3/4 Intervals 
Evaporation C: 0 min 
 
สูตรท่ีใชในการคํานวณปริมาณไขมันในขาวเกรียบกุง 
 

w = [(m2 – m1)/m0] * 100 
 

เม่ือ m1 คือ น้ําหนกัของ extraction beaker ตอนเร่ิมตน มีหนวยเปนกรัม 
 m2 คือ น้ําหนกัของ extraction beaker หลังทําการสกัดไขมันเสร็จแลว มีหนวยเปนกรัม 
 m0 คือ น้ําหนกัของตัวอยางเร่ิมตน มีหนวยเปนกรัม 
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2. การวัดเนื้อสัมผัส 
 การวัดเนื้อสัมผัสของขาวเกรียบกุงจะใชเคร่ือง (Texture Analyzer TA.XT plus, Stable 
Micro System, Surrey, UK) โดยใชหัววัด P/0.25S ทําการเจาะลงบนผิวของขาวเกรียบกุง คาท่ีอาน
ไดจะเปนคา hardness มีหนวยเปนนิวตัน สภาวะท่ีใชวัดลักษณะเนื้อสัมผัส คือ 
 
ตาราง ก.2 สภาวะท่ีใชวดัเนือ้สัมผัส 

Test Mode Compression 
Pre-Test Speed 1.00 mm./sec 
Test Speed 2.00 mm./sec 
Post-Test Speed 10.00 mm./sec 
Target Mode (distance) 5 mm. 
Trigger Type Auto (Force) 
Trigger Force 0.04903 N 
Break Mode Off 
Stop Plot At Start Position 
Tare Mode Auto 
Advance Option On 
Control Oven Disable 
Frame Deflection Correction Off 
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3. การวัดสี 
 การวัดสีของขาวเกรียบกุงและน้ํามันปาลมจะใชเคร่ืองวัดสี (Minolta model CR-300, 
Japan) โดยใชระบบ Hunter ในการวัดคาสี L, a, b 
 คา L จะบอกถึง คาความสวาง มีคาอยูในชวง 0 ถึง 100 ถาคา L เทากับ 100 จะสวางมาก
ท่ีสุด 
 คา a จะบอกถึง คาความเปนสีเขียวถึงสีแดง โดยท่ีเม่ือ a มีคาบวกจะเปนสีแดง เม่ือ a มีคา
ลบจะเปนสีเขียว 
 คา b จะบอกถึง คาความเปนสีน้ําเงินถึงสีเหลือง โดยท่ีเม่ือ b มีคาบวกจะเปนสีเหลือง เม่ือ b 
มีคาลบจะเปนสีน้ําเงิน 
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ภาคผนวก ข 
 

ผลการทดลอง 
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ตาราง ข.1 คาสี L, a และ b ของน้ํามันปาลมหลังการทอดท่ีอุณหภูมิทอดตางๆ 
อุณหภูมิทอด  (องศาเซลเซียส) คาสี L คาสี a คาสี b 

160 80.82c ± 0.21 -3.10a ± 0.28 36.29a ± 0.40 

170  80.55bc ± 0.30 -3.34a ± 0.15  36.57ab ± 0.55 

180 80.07b ± 0.03 -3.43a ± 0.23  36.72ab ± 0.08 

190 79.35a ± 0.47 -2.11a ± 1.08  38.68b ± 1.87 

200 79.07a ± 0.55 -2.71a ± 1.28   37.37ab ± 1.45 

หมายเหตุ 1. ตัวเลขในตารางแสดงคาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
                 2. ตัวเลขท่ีมีอักษรภาษาอังกฤษในแนวต้ังตางแสดงความแตกตางกันทางสถิติท่ี   
        นัยสําคัญ 0.05 
 
ตาราง ข.2 การดูดซับน้ํามันของขาวเกรียบกุงทอดท่ีอุณหภูมิทอดตางๆ 

อุณหภูมิทอด (องศาเซลเซียส) การดูดซับน้ํามัน (เปอรเซ็นต) 
160 17.88a ± 0.09 

170  19.52ab ± 0.88 

180  21.16bc ± 0.65 

190  23.05cd ± 2.01 

200 24.20d ± 1.47 

หมายเหตุ 1. ตัวเลขในตารางแสดงคาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
                 2. ตัวเลขท่ีมีอักษรภาษาอังกฤษในแนวต้ังตางกันแสดงความแตกตางกันทางสถิติท่ี        
        นัยสําคัญ 0.05 
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ตาราง ข.3 ความแข็งของขาวเกรียบกุงทอดท่ีอุณหภูมิทอดตางๆ 
อุณหภูมิทอด (องศาเซลเซียส) ความแข็ง (นิวตัน) 

160 7.937a ± 0.50 

170 7.774a ± 0.93 

180 7.505a ± 0.41 

190 7.334a ± 0.46 

200 7.316a ± 0.40 

หมายเหตุ 1. ตัวเลขในตารางแสดงคาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
                 2. ตัวเลขท่ีมีอักษรภาษาอังกฤษในแนวต้ังตางกันแสดงความแตกตางกันทางสถิติท่ี         
        นัยสําคัญ 0.05 

 
ตาราง ข.4 คาสี L, a และ b ของขาวเกรียบกุงทอดท่ีอุณหภูมิทอดตางๆ 
อุณหภูมิทอด  (องศาเซลเซียส) คาสี L คาสี a  คาสี b 

160 60.16c ± 2.56 2.22a ± 0.25 17.50a ± 0.89 

170  58.82bc ± 1.20 3.28b ± 0.38 17.27a ± 1.27 

180  58.12bc ± 0.69 4.58c ± 0.93 17.93a ± 0.34 

190  55.96ab ± 2.35 5.33d ± 0.38 17.18a ± 0.20 

200 53.29a ± 0.97 6.33d ± 0.15 17.59a ± 0.46 

หมายเหตุ 1. ตัวเลขในตารางแสดงคาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
                 2. ตัวเลขท่ีมีอักษรภาษาอังกฤษในแนวต้ังตางกันแสดงความแตกตางกันทางสถิติท่ี        
        นัยสําคัญ 0.05 
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ตาราง ข.5 คาสี L, a  และ b ของน้ํามันปาลมหลังการทอดซํ้าท่ีอุณหภูมิทอด 180 องศาเซลเซียส  
จํานวนการทอดซํ้า (คร้ัง) คาสี L คาสี a คาสี b 

0 80.07d ± 0.03 -3.43a ±0.23 36.72b ± 0.08 

1 79.95d ± 0.07 -3.06b ± 0.04 36.89b ± 0.06 

2 79.80c ± 0.03 -3.55a ± 0.03 36.41a ± 0.06 

3 79.54b ± 0.10 -2.45c ± 0.03 37.49c ± 0.06 

4 78.64a ± 0.11 -2.60c ± 0.25 37.36c ± 0.27 

หมายเหตุ 1. ตัวเลขในตารางแสดงคาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
                 2. ตัวเลขท่ีมีอักษรภาษาอังกฤษในแนวต้ังตางกันแสดงความแตกตางกันทางสถิติท่ี        
        นัยสําคัญ 0.05 
 
ตาราง ข.6 การดูดซับน้ํามัน เนื้อสัมผัส และสีของขาวเกรียบกุงทอดท่ีอุณหภูมิทอด    180 องศา
     เซลเซียส โดยใชน้ํามันปาลมท่ีผานการทอดซํ้า 
จํานวนการ
ทอดซํ้า 
(คร้ัง) 

การดูดซับ
น้ํามัน 

(เปอรเซ็นต) 

ความแข็ง 
(นิวตัน) 

คาสี 
L 

คาสี 
a 

คาสี 
b 

0 21.16a ± 0.65 7.505a ± 0.41 58.12b ± 0.69 4.58a ± 0.93 17.93a ± 0.34 

1 20.90a ± 0.24 7.710a ± 0.04 56.12ab ± 2.19 5.13a ± 0.16 17.72a ± 0.09 

2 21.55a ± 0.72 7.671a ± 0.10 56.03ab ± 1.48 5.21a ± 0.35 17.96a ± 0.80 

3 21.82a ± 0.57 7.716a ± 0.21 55.73ab ± 0.93 5.05a ± 0.19 17.87a ± 0.59 

4 21.21a ± 0.84 7.311a ± 0.48 55.08a ± 0.79 4.87a ± 0.07 17.74a ± 0.14 

หมายเหตุ 1. ตัวเลขในตารางแสดงคาเฉล่ีย±คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซํ้า 
                 2. ตัวเลขท่ีมีอักษรภาษาอังกฤษในแนวต้ังตางกันแสดงความแตกตางกันทางสถิติท่ี        
        นัยสําคัญ 0.05 
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ภาคผนวก ค 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
ขาวเกรียบ 
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มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
ขาวเกรียบ 

 
1. ขอบขาย 

1.1  มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้กําหนด ชนิด คุณลักษณะท่ีตองการ วัตถุเจือปน
อาหาร สุขลักษณะ การบรรจุ เคร่ืองหมายและฉลาก การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน และการ
ทดสอบขาวเกรียบ 
 
2. บทนิยาม 
 ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรมนี้ มีดังตอไปนี้ 

2.1  ขาวเกรียบ (chip or cracker) หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีทําจากแปงเปนสวนประกอบหลัก 
เชน แปงขาวเจา แปงสาลี แปงมันสําปะหลัง ผสมดวยเนื้อสัตวหรือผัก เคร่ืองปรุงรส บดผสมใหเขา
กัน ทําใหสุก แลวทําเปนรูปรางตางๆ ทําใหแหง นําไปทอดหรืออบกอนรับประทาน 

2.2  ขาวเกรียบกึ่งสําเร็จรูป หมายถึง ขาวเกรียบท่ียังไมไดทอดหรืออบ 
2.3  ขาวเกรียบสําเร็จรูป หมายถึง ขาวเกรียบท่ีทอดแลวหรืออบแลวพรอมท่ีจะรับประทาน

ได 
2.4  ส่ิงแปลกปลอม หมายถึง ส่ิงท่ีปะปนอยูในเน้ือขาวเกรียบหรือรวมอยูในภาชนะบรรจุ

ขาวเกรียบ เชน ดิน ทราย กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลของแมลง หนู และนก และส่ิงสกปรกอ่ืนๆ 
 
3. ชนิด 

3.1  ขาวเกรียบ แบงออกเปน 2 ชนิด คือ 
3.1.1  ขาวเกรียบกึ่งสําเร็จรูป   
3.1.2  ขาวเกรียบสําเร็จรูป 

 
4. คุณลักษณะท่ีตองการ 

4.1  สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อ 
 เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 10.2 แลว ตองมีคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะ
จากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 คะแนนจากผูตรวจสอบคน
ใดคนหน่ึง 
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4.2  การปราศจากส่ิงแปลกปลอม 
 ตองปราศจากส่ิงแปลกปลอม การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ ในกรณีมีขอโตแยงให
ใชกลองจุลทรรศน 

4.3  ความช้ืน 
4.3.1  ขาวเกรียบกึ่งสําเร็จรูป ไมเกินรอยละ 12 
4.3.2  ขาวเกรียบสําเร็จรูป ไมเกินรอยละ 3 
การวิเคราะหใหปฏิบัติตามขอ 10.3 

 
5. วัตถุเจือปนอาหาร 

5.1  สี 
 ตองไมมีสีทุกชนิด การวิเคราะหใหปฏิบัติตาม The Chemical Analysis of Food. 7th ed. 
David Pearson J&A Churchill, London, 1976, หนา 50 ถึงหนา 60 

5.2  วัตถุกันหืน 
 ตองไมมีวัตถุกันหืนทุกชนิด ยกเวนท่ีระบุในวัตถุดิบท่ีใช การวิเคราะหปฏิบัติตาม 
AOAC(1984) ขอ 20.009 ถึงขอ 20.013 

5.3  โมโนโซเดียม แอล กลูตาเมต โมโนไฮเดรต 
 ใหมีปริมาณไมเกินรอยละ 1 โดยน้ําหนักของขาวเกรียบพรอมท่ีจะรับประทานได การ
วิเคราะหใหปฏิบัติตาม AOAC(1984) ขอ 20.212 ถึงขอ 20.214 
 
6. สุขลักษณะ 

6.1  สุขลักษณะในการทําขาวเกรียบ ใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
กําหนดสุขลักษณะของอาหาร มาตรฐานเลขท่ี มอก. 34 

6.2  จุลินทรียตองไมเกินเกณฑท่ีกําหนดในตารางท่ี 1 
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ตารางท่ี 1 เกณฑจุลินทรียท่ีกาํหนด (ขอ 6.2) 
เกณฑท่ีกําหนด รายการท่ี ชนิดของ 

จุลินทรีย ขาวเกรียบ 
กึ่งสําเร็จรูป 

ขาวเกรียบ
สําเร็จรูป 

วิธีวิเคราะหตาม 

1 จุลินทรียท้ังหมด 
โคโลนีตอกรัม 

ไมเกิน 

1x104 1x104 AOAC(1984) 
ขอ 46.015 

2 เอสเคอริเชีย 
โคไล 

(Escherichia 
coli) 

โดยวิธี MPN ตอ
กรัมของตัวอยาง 

ไมเกิน 3 นอยกวา 3 AOAC(1984) 
ขอ 46.016 

3 สตาฟโลค็อกคัส 
ออเรียส 

(Staphylococcus 
aureus) 

ไมเกิน 100 ตองไมพบ AOAC(1984) 
ขอ 46.136 ถึง 
ขอ 46.137 

4 ซาลโมเนลลา 
(Salmonella) 
ในตัวอยาง 25 

กรัม 

ตองไมพบ ตองไมพบ AOAC(1984) 
ขอ 46.115 ถึง 
ขอ 46.127 

5 รา โคโลนีตอ
กรัม ไมเกิน 

100 100 AOAC(1984) 
ขอ 46.011 

 
7. การบรรจุ 

7.1  ใหบรรจุขาวเกรียบในภาชนะท่ีสะอาด แหง ปดผนึกเรียบรอย 
7.2  น้ําหนกัสุทธิในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก การทดสอบให

ปฏิบัติตามขอ 10.1 
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8. เคร่ืองหมายและฉลาก 
8.1  ท่ีภาชนะบรรจุขาวเกรียบทุกหนวย อยางนอยตองมี เลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจง

รายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
 (1)  ช่ือผลิตภัณฑ 
 (2)  ชนิด 
 (3)  น้ําหนักสุทธิ เปนกรัม หรือกิโลกรัม 
 (4)  ชนิดและปริมาณวัตถุเจอืปนอาหารท่ีใช (ถามี) 
 (5)  วัน เดือน ปท่ีทํา 
 (6)  ช่ือผูทําหรือโรงงานท่ีทํา หรือเคร่ืองหมายการคา หรือช่ือผูบรรจุ 
 ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 

8.2  ผูทําผลิตภัณฑอุตสาหกรรมท่ีเปนไปตามมาตรฐานน้ี จะแสดงเคร่ืองหมายมาตรฐาน
กับผลิตภัณฑ อุตสาหกรรมนั้นได  ตอเ ม่ือได รับใบอนุญาตจากคณะกรรมการมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมแลว 
 
9. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

9.1  รุนในท่ีนี้หมายถึง ขาวเกรียบชนิดเดียวกัน บรรจุในภาชนะชนิดและขนาดเดียวกัน มี
กรรมวิธีการทําอยางเดียวกัน ท่ีทําหรือสงมอบหรือซ้ือขายในระยะเวลาเดียวกัน 

9.2  การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนดตอไปนี้ 
หรืออาจใชแผนการชักตัวอยางอ่ืนท่ีเทียบเทากันทางวชิาการกับแผนท่ีกําหนดไว  

 9.2.1  การชักตัวอยางและการยอมรับสําหรับการตรวจสอบสี กล่ินรส และลักษณะเนื้อ 
ส่ิงแปลกปลอม การบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก 
9.2.1.1   ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน  ตามจาํนวนท่ีกําหนดในตาราง 

ท่ี 2 ตรวจสอบเคร่ืองหมายและฉลากกอน แลวจึงตรวจสอบการบรรจุ 
สี กล่ินรสและลักษณะเนื้อและส่ิงแปลกปลอม ในกรณีเปนขาวเกรยีบ
สําเร็จรูป ใหชักตัวอยางจากผลิตภัณฑท่ีเก็บไวไมเกนิ 30 วนั นับจาก
วันท่ีทํา 
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ตารางท่ี 2 แผนการชักตัวอยาง (ขอ 9.2.1) 
ขนาดรุน 

หนวยภาชนะบรรจุ 
ขนาดตัวอยาง 

หนวยภาชนะบรรจุ 
เลขจํานวนท่ียอมรับ 

ไมเกิน 150 8 1 
151 ถึง 500 13 2 
501 ถึง 1200 20 3 
เกิน 1201 32 5 

 
9.2.1.2  จํานวนตัวอยางท่ีไมเปนไปตามขอ 4.1 ขอ 4.2 ขอ 7. และขอ 8. รวมกัน 

 ตองไมเกินเลขจํานวนท่ียอมรับท่ีกําหนดในตารางท่ี 2 จึงจะถือวาขาว
 เกรียบรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

 9.2.2   การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบความช้ืนและวัตถุเจือปน 
       อาหาร 

9.2.2.1  ใหชักตัวอยางจากขอ 9.2.1.1 โดยชักตัวอยางจากแตละภาชนะบรรจุใน
 ปริมาณเทาๆกัน ผสมรวมกันใหไดน้ําหนักรวมไมนอยกวา 350 กรัม 
 ในกรณีท่ีตัวอยางบรรจุในภาชนะขนาดเล็ก ใหชักตัวอยางเพิ่มจนได
 น้ําหนักรวมกันไมนอยกวา 350 กรัม  บรรจุในภาชนะท่ีสะอาด แหง 
 ปดไดสนิท และปองกันความช้ืนได   

9.2.2.2  ตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.3 และขอ 5. จึงจะถือวาขาวเกรียบรุนนั้น
 เปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

 9.2.3    การชักตัวอยางและการยอมรับสําหรับการวิเคราะหจุลินทรีย 
9.2.3.1  ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน 5 หนวยภาชนะบรรจุ 
9.2.3.2 ตัวอยางตองเปนไปตามขอ 6.2 จึงจะถือวาขาวเกรียบรุนนั้นเปนไปตาม

 เกณฑท่ีกําหนด 
9.3  เกณฑตัดสิน 

 ตัวอยางขาวเกรียบตองเปนไปตามขอ 9.2.1.2 ขอ 9.2.2.2 และขอ 9.2.3.2 ทุกขอ จึงจะถือวา
ขาวเกรียบรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ 
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10. การทดสอบ 
10.1  ปริมาณ 

 ช่ังขาวเกรียบรวมทั้งภาชนะบรรจุ เทขาวเกรียบอกจากภาชนะบรรจุ แลวช่ังภาชนะเปลา 
ผลตางของน้ําหนักท่ีช่ังไดท้ัง 2 คร้ังเปนน้ําหนักสุทธิ 

10.2  สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อ 
 10.2.1 การเตรียมตัวอยาง 

ในกรณีท่ีเปนขาวเกรียบสําเร็จรูปใหตรวจสอบทันที ในกรณีท่ีเปนขาวเกรียบกึ่ง
สําเร็จรูป ใหนําตัวอยางมาตรวจสอบสีกอน แลวจึงทอดหรืออบโดยผูท่ีมีความ
ชํานาญกอนตรวจสอบกล่ินรสและลักษณะเนื้อตอไป 
10.2.2  วิธีตรวจสอบ 

10.2.2.1 คณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูมีความชํานาญในการตรวจสอบ
ขาวเกรียบอยางนอย 5 คน ทุกคนจะแยกกันตรวจ และใหคะแนน
โดยอิสระ 

10.2.2.2  หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางท่ี 3 
 
ตารางท่ี 3 หลักเกณฑใหคะแนน (ขอ 10.2.2.2) 
สมบัติท่ี
ตรวจสอบ 

ระดับการตัดสิน คะแนน 
ท่ีได 

สี มีสีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใชทําสมํ่าเสมอดี 
มีสีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใชทํา แตคอนขางไมสมํ่าเสมอ 
มีสีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใชทํา แตไมสมํ่าเสมอเห็นไดชัด 
มีสีผิดปกติจากธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใชทํา และสีไมสมํ่าเสมอ 

4 
3 
2 
1 

กล่ินรส มีกล่ินรสดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใชทํา 
มีกล่ินรสพอใช และไมมีกล่ินหืน 
มีกล่ินรสพอใช แตมีกล่ินหนืเล็กนอย 
มีกล่ินรสไมดี และมีกล่ินหืนเล็กนอย 

4 
3 
2 
1 

ลักษณะเนื้อ มีลักษณะเนื้อ พองกรอบด ี
มีลักษณะเนื้อ พองกรอบพอใช 
มีลักษณะเนื้อ พองกรอบพอใช แตมีสวนแข็งกระดาง 
มีลักษณะเนื้อ ไมพองกรอบ 

4 
3 
2 
1 
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10.3  ความช้ืน 
 10.3.1 เคร่ืองมือ 

10.3.1.1  เคร่ืองช่ังท่ีช่ังไดละเอียดถึง 0.0001 กรัม 
10.3.1.2  จานอะลูมิเนยีม พรอมดวยฝาปด 
10.3.1.3  เดซิกเคเตอร 
10.3.1.4  ตูอบไฟฟาท่ีปรับและควบคุมอุณหภูมิได 

10.3.2  วิธีวิเคราะห 
บดตัวอยางประมาณ 200 กรัมใหละเอียด แลวใชประมาณ 5 กรัม ช่ังใหทราบ
น้ําหนักท่ีแนนอนในจานอะลูมิเนียม ซ่ึงอบและทราบน้ําหนักแนนอนแลว อบใน
ตูอบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 100 ถึง 102 องศาเซลเซียสเปนเวลา 2 ช่ัวโมง นําจานออกจาก
ตูอบ ปดฝาทันที ท้ิงใหเย็นในเดซิกเคเตอร ช่ังแลวอบซํ้าอีกนานคร้ังละ 1 ช่ัวโมง 
จนกระท่ังผลตางของน้ําหนักท่ีช่ังได 2 คร้ังติดกันตางกันไมเกิน 1 มิลลิกรัม 
10.3.3 วิธีคํานวณ 

  
ความช้ืน รอยละ = (100x(W1-W2))/(W1-W) 

 
เม่ือ W1 คือ น้ําหนกัของจานอะลูมิเนียมและตัวอยางกอนอบ เปนกรัม 
  W2 คือ น้ําหนกัของจานอะลูมิเนียมและตัวอยางหลังอบ เปนกรัม 
  W คือ น้ําหนักของจานอะลูมิเนียม เปนกรัม 
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