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ภาคผนวก ก 
 

อาหารเลีย้งเช้ือและการทดสอบสมบัติทางจุลชีววทิยา 
 
 

ก.1 อาหารเลีย้งเช้ือ 
1. Plate Count Agar (PCA) (DifcoTM 247940, France) 
Approximate Formula Per Liter 
Pancreatic Digest of Casein       5.0 g 
Yeast Extract         2.5 g 
Dextrose          1.0 g 
Agar          15.0 g 
 

ชัง่อาหารเล้ียงเช้ือ 23.5 g ต่อน ้ากลัน่ 1 ลิตร ละลายส่วนผสมและใหค้วามร้อนเป็นเวลา 
1 นาที ถ่ายใส่ขวด น่ึงฆ่าเช้ือท่ี 121 oC นาน 15 นาที ก่อนเปิดหมอ้น่ึงตอ้งรอให้อุณหภูมิต ่ากวา่ 75 
oC ปรับ pH คร้ังสุดทา้ยเป็น 7.0 ± 0.2 เทใส่จานเพาะเช้ือจานละประมาณ 15 มิลลิลิตร 
 
2. Potato Dextrose Agar (PDA) (DifcoTM 213400, France) 
Approximate Formula Per Liter 
Potato Starch         4.0 g 
Dextrose          20.0 g 
Agar           15.0 g 
 

ชัง่อาหารเล้ียงเช้ือ 39 g ต่อน ้ ากลัน่ 1 ลิตร ละลายส่วนผสมและใหค้วามร้อนเป็นเวลา 1 
นาที ถ่ายใส่ขวด น่ึงฆ่าเช้ือท่ี 121 oC นาน 15 นาที ก่อนเปิดหมอ้น่ึงตอ้งรอใหอุ้ณหภูมิต ่ากวา่ 75 oC 
ปรับ pH คร้ังสุดทา้ยเป็น 3.5 ดว้ย 10% Tartaric acid ท่ีผา่นการฆ่าเช้ือแลว้ปริมาณ 1.8 ml/100 ml 
ของอาหารเล้ียงเช้ือท่ีอุณหภูมิ 40-45 oC เทใส่จานเพาะเช้ือจานละประมาณ 15 มิลลิลิตร 
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3. Violet Red Bile Glucose Agar (VRBGA) (DifcoTM 218661, France) 
Approximate Formula Per Liter 
Yeast Extract          3.0 g 
Peptone          7.0 g 
Bile Salts No. 3         1.5 g 
Glucose          10.0 g 
Sodium Chloride         5.0 g 
Neutral Red          0.03 g 
Crystal Violet          2.0 mg 
Agar           15.0 g 
 

ชัง่อาหารเล้ียงเช้ือ 41.5 g ต่อน ้ากลัน่ 1 ลิตร ละลายส่วนผสมและใหค้วามร้อนเป็นเวลา 
1 นาที ถ่ายใส่ขวด โดยไม่ตอ้งน่ึงฆ่าเช้ือ ปรับ pH คร้ังสุดทา้ยเป็น 7.4 ± 0.2 เทใส่จานเพาะเช้ือจาน
ละประมาณ 15 มิลลิลิตร 
 
4. de Man Rogosa Sharpe (MRS) Agar (Scharlau 01-135, Spain) 
Formula (in g/L) 
Peptone Proteose        10.0 g 
Meat extract          8.0 g 
Yeast extract          4.0 g 
D(+)Glucose          20.0 g 
Sodium acetate          5.0 g 
Triammonium citrate         2.0 g 
Magnesium sulfate         0.2 g 
Manganese sulfate          0.05 g 
Dipotassium phosphate         2.0 g 
Polysorbate 80          1.0 g 
Agar           14.0 g 
Final pH 6.2 ± 0.2 
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ชัง่อาหารเล้ียงเช้ือ 66 g ต่อน ้ ากลัน่ 1 ลิตร ละลายส่วนผสมและใหค้วามร้อนเป็นเวลา 1 
นาที ถ่ายใส่ขวด น่ึงฆ่าเช้ือท่ี 121 oC นาน 15 นาที ก่อนเปิดหมอ้น่ึงตอ้งรอใหอุ้ณหภูมิต ่ากวา่ 75 oC 
ปรับ pH คร้ังสุดทา้ยเป็น 6.2 ± 0.2 เทใส่จานเพาะเช้ือจานละประมาณ 15 มิลลิลิตร 
 
ก.2 การทดสอบสมบัติทางจุลชีววทิยา 
1. การวเิคราะห์ปริมาณเช้ือจุลนิทรีย์ทั้งหมด (Total plate count) (AOAC, 2000) 
อุปกรณ์ 

1. Sterile Petri dish 
2. Test tube 
3. Duran ขนาด 250, 500 ml 
4. Autopipette 
5. Pipette ขนาด 1, 10 ml 

เคร่ืองมือ 
1. Autoclave 
2. Vortex 
3. Alcohol burner 
4. Laminar flow 
5. Stomacher 
6. Water bath 
7. Incubator 

สารเคมี 
 1. Plate Count Agar (PCA) (DifcoTM 247940, Le Pont de Claix, France) 
 2. 0.1% Peptone water 
 3. 70% Alcohol 
วธีิการวเิคราะห์ 

1. น าตวัอยา่งเน้ือไก่หนกั 25 กรัม ใส่ลงใน 0.1% Peptone water 225 ml จากนั้น 
homogenized ดว้ยเคร่ือง Stomacher เป็นเวลา 60 วนิาที ท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

2. ท า Serial dilution โดยใชปิ้เปตดูดสารละลายตวัอยา่ง ปริมาณ 1 ml ใส่ลงใน 0.1% 
Peptone water 9 ml เขยา่ใหเ้ขา้กนัดว้ยเคร่ือง Vortex 
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3. จากนั้นใชปิ้เปตขนาด 1 ml ดูดตวัอยา่งในระดบัความเจือจางต ่าท่ีสุดปริมาณ 1 ml 
ใส่ลงในจานอาหารเล้ียงเช้ือ 2 จาน (duplicate) จากนั้นใชปิ้เปตอนัเดิมดูดตวัอยา่งท่ีระดบัการเจือ
จางเพิ่มมากข้ึนอนัดบัถดัไป ใส่ลงในจานอาหารเล้ียงเช้ือ 2 จานเช่นเดียวกนั  

4. เทอาหารเล้ียงเช้ือ PCA อุณหภูมิไม่เกิน 50 oC ปริมาณ 10-15 ml ลงในจานอาหาร
เล้ียงเช้ือท่ีเตรียมไวจ้ากขอ้ 3 ผสมสารละลายตวัอยา่งและอาหารเล้ียงเช้ือใหก้ระจายเขา้กนัดี โดย
เขยา่ไปชา้งหนา้-หลงั 5 คร้ัง เขยา่ไปทางซา้ย-ขวา 5 คร้ัง ในขณะท่ีเขยา่ควรระมดัระวงัไม่ใหอ้าหาร
เล้ียงเช้ือเลอะติดฝาจานอาหารเล้ียงเช้ือ 

5. วางจานอาหารเล้ียงเช้ือไวใ้หวุ้น้แขง็ตวั คว  ่าจานอาหารเล้ียงเช้ือบ่มท่ีอุณหภูมิ 35 oC 
นาน 48 ชัว่โมง 

6. นบัจ านวนโคโลนีท่ีเจริญบนจานอาหารเล้ียงเช้ือท่ีมีโคโลนีข้ึนอยูร่ะหวา่ง 25-250 
โคโลนี น าไปค านวณหาจ านวนของเช้ือจุลินทรียท่ี์มีอยูใ่นตวัอยา่งเป็น CFU/g  

 
2. การวเิคราะห์ปริมาณเช้ือยีสต์และรา (AOAC, 2000) 
อุปกรณ์ 

1. Sterile Petri dish 
2. Test tube 
3. Duran ขนาด 250, 500 ml 
4. Autopipette 
5. Pipette ขนาด 1, 10 ml 

เคร่ืองมือ 
1. Autoclave 
2. Vortex 
3. Alcohol burner 
4. Laminar flow 
5. Stomacher 
6. Water bath 
7. Incubator 

สารเคมี 
1. Potato Dextrose Agar (PDA) (DifcoTM 213400, Le Pont de Claix, France) 
2. 10% Tartaric acid (Merck, Germany) 
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3. 0.1% Peptone water 
4. 70% Alcohol 

วธีิการวเิคราะห์ 
1. น าตวัอยา่งเน้ือไก่หนกั 25 กรัม ใส่ลงใน 0.1% Peptone water 225 ml จากนั้น 

homogenized ดว้ยเคร่ือง Stomacher เป็นเวลา 60 วนิาที ท่ีอุณหภูมิหอ้ง 
2. ท า Serial dilution ท่ี 3 ระดบัการเจือจาง โดยใชปิ้เปตดูดสารละลายตวัอยา่ง ปริมาณ 

1 ml ใส่ลงใน 0.1% Peptone water 9 ml เขยา่ใหเ้ขา้กนัดว้ยเคร่ือง Vortex 
3. ใชปิ้เปตขนาด 1 ml ดูดตวัอยา่งในระดบัความเจือจางต ่าท่ีสุดปริมาณ 1 ml ใส่ลงใน

จานอาหารเล้ียงเช้ือ 2 จาน (duplicate) จากนั้นใชปิ้เปตอนัเดิมดูดตวัอยา่งท่ีระดบัการเจือจางเพิ่มมาก
ข้ึนอนัดบัถดัไป ใส่ลงในจานอาหารเล้ียงเช้ือ 2 จานเช่นเดียวกนั  

4. เทอาหารเล้ียงเช้ือ PDA ท่ี pH 3.5 (ปรับ pH ดว้ยการเติม10% Tartaric acid ปริมาณ 
1.8 ml ต่ออาหารเล้ียงเช้ือ PDA 100 ml) อุณหภูมิไม่เกิน 50 oC ปริมาณ 10-15 ml ลงในจานอาหาร
เล้ียงเช้ือท่ีเตรียมไวจ้ากขอ้ 3 ผสมสารละลายตวัอยา่งและอาหารเล้ียงเช้ือใหก้ระจายเขา้กนัดี โดย
เขยา่ไปขา้งหนา้-หลงั 5 คร้ัง เขยา่ไปทางซา้ย-ขวา 5 คร้ัง ในขณะท่ีเขยา่ควรระมดัระวงัไม่ใหอ้าหาร
เล้ียงเช้ือเลอะติดฝาจานอาหารเล้ียงเช้ือ 

5. วางจานอาหารเล้ียงเช้ือไวใ้หวุ้น้แขง็ตวั และน าจานอาหารเล้ียงเช้ือบ่มท่ีอุณหภูมิ 30 
oC นาน 4-5 วนั ในท่ีมืด (โดยไม่ตอ้งคว  ่าจานอาหารเล้ียงเช้ือ) 

6. นบัจ านวนโคโลนีท่ีเจริญบนจานอาหารเล้ียงเช้ือท่ีมีโคโลนีข้ึนอยูร่ะหวา่ง 25-250 
โคโลนี น าไปค านวณหาจ านวนของเช้ือจุลินทรียท่ี์มีอยูใ่นตวัอยา่งเป็น CFU/g  
 
3. การวเิคราะห์ปริมาณเช้ือจุลนิทรีย์ในกลุ่ม Enterobacteriaceae (Mossel et al., 1979) 
อุปกรณ์ 

1. Sterile Petri dish 
2. Test tube 
3. Duran ขนาด 250, 500 ml 
4. Autopipette 
5. Pipette ขนาด 1, 10 ml 

เคร่ืองมือ 
1. Autoclave 
2. Vortex 
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3. Alcohol burner 
4. Laminar flow 
5. Stomacher 
6. Water bath 
7. Incubator 

สารเคมี 
1. Violet Red Bile Glucose Agar (VRBGA) (DifcoTM 218661, France) 
2. 0.1% Peptone water 
3. 70% Alcohol 

วธีิการวเิคราะห์ 
1. น าตวัอยา่งเน้ือไก่หนกั 25 กรัม ใส่ลงใน 0.1% Peptone water 225 ml จากนั้น 

homogenized ดว้ยเคร่ือง Stomacher เป็นเวลา 60 วนิาที ท่ีอุณหภูมิหอ้ง 
2. ท า Serial dilution โดยใชปิ้เปตดูดสารละลายตวัอยา่ง ปริมาณ 1 ml ใส่ลงใน 0.1% 

Peptone water 9 ml เขยา่ใหเ้ขา้กนัดว้ยเคร่ือง Vortex 
3. จากนั้นใชปิ้เปตขนาด 1 ml ดูดตวัอยา่งในระดบัความเจือจางต ่าท่ีสุดปริมาณ 1 ml 

ใส่ลงในจานอาหารเล้ียงเช้ือ 2 จาน (duplicate) จากนั้นใชปิ้เปตอนัเดิมดูดตวัอยา่งท่ีระดบัการเจือ
จางเพิ่มมากข้ึนอนัดบัถดัไป ใส่ลงในจานอาหารเล้ียงเช้ือ 2 จานเช่นเดียวกนั  

4. เทอาหารเล้ียงเช้ือ VRBGA อุณหภูมิไม่เกิน 50 oC ปริมาณ 10-15 ml ลงในจาน
อาหารเล้ียงเช้ือท่ีเตรียมไวจ้ากขอ้ 3 ผสมสารละลายตวัอยา่งและอาหารเล้ียงเช้ือใหก้ระจายเขา้กนัดี 
โดยเขยา่ไปชา้งหนา้-หลงั 5 คร้ัง เขยา่ไปทางซา้ย-ขวา 5 คร้ัง ในขณะท่ีเขยา่ควรระมดัระวงัไม่ให้
อาหารเล้ียงเช้ือเลอะติดฝาจานอาหารเล้ียงเช้ือ 

5. วางจานอาหารเล้ียงเช้ือไวใ้หวุ้น้แขง็ตวั จากนั้นเททบั (overlay) ดว้ยอาหารเล้ียงเช้ือ
เดิมท่ีอุณหภูมิไม่เกิน 50 oC ปริมาณ 10 ml วางจานอาหารเล้ียงเช้ือไวใ้หวุ้น้แขง็ตวัอีกคร้ังหน่ึง คว  ่า
จานอาหารเล้ียงเช้ือบ่มท่ีอุณหภูมิ 30 oC นาน 24 ชัว่โมง 

6. นบัจ านวนโคโลนี ท่ีเจริญภายใตวุ้น้ในจานอาหารเล้ียงเช้ือ ท่ีมีโคโลนีข้ึนอยู่
ระหวา่ง 25-250 โคโลนี น าไปค านวณหาจ านวนของเช้ือจุลินทรียท่ี์มีอยูใ่นตวัอยา่งเป็น CFU/g  
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4. การวเิคราะห์ปริมาณเช้ือจุลนิทรีย์ในกลุ่ม Lactic acid bacteria (LAB) (Ntzimani et al, 2010) 
อุปกรณ์ 

1. Sterile Petri dish 
2. Test tube 
3. Duran ขนาด 250, 500 ml 
4. Autopipette 
5. Pipette ขนาด 1, 10 ml 

เคร่ืองมือ 
1. Autoclave 
2. Vortex 
3. Alcohol burner 
4. Laminar flow 
5. Stomacher 
6. Water bath 
7. Incubator 

สารเคมี 
1. deMan Rogosa Sharpe (MRS) Agar (Scharlau 01-135, Spain) 
2. 0.1% Peptone water 
3. 70% Alcohol 

วธีิการวเิคราะห์ 
1. น าตวัอยา่งเน้ือไก่หนกั 25 กรัม ใส่ลงใน 0.1% Peptone water 225 ml จากนั้น 

homogenized ดว้ยเคร่ือง Stomacher เป็นเวลา 60 วนิาที ท่ีอุณหภูมิหอ้ง 
2. ท า Serial dilution โดยใชปิ้เปตดูดสารละลายตวัอยา่ง ปริมาณ 1 ml ใส่ลงใน 0.1% 

Peptone water 9 ml เขยา่ใหเ้ขา้กนัดว้ยเคร่ือง Vortex 
3. จากนั้นใชปิ้เปตขนาด 1 ml ดูดตวัอยา่งในระดบัความเจือจางต ่าท่ีสุดปริมาณ 1 ml 

ใส่ลงในจานอาหารเล้ียงเช้ือ 2 จาน (duplicate) จากนั้นใชปิ้เปตอนัเดิมดูดตวัอยา่งท่ีระดบัการเจือ
จางเพิ่มมากข้ึนอนัดบัถดัไป ใส่ลงในจานอาหารเล้ียงเช้ือ 2 จานเช่นเดียวกนั  

4. เทอาหารเล้ียงเช้ือ MRS อุณหภูมิไม่เกิน 50 oC ปริมาณ 10-15 ml ลงในจานอาหาร
เล้ียงเช้ือท่ีเตรียมไวจ้ากขอ้ 3 ผสมสารละลายตวัอยา่งและอาหารเล้ียงเช้ือใหก้ระจายเขา้กนัดี โดย
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เขยา่ไปชา้งหนา้-หลงั 5 คร้ัง เขยา่ไปทางซา้ย-ขวา 5 คร้ัง ในขณะท่ีเขยา่ควรระมดัระวงัไม่ใหอ้าหาร
เล้ียงเช้ือเลอะติดฝาจานอาหารเล้ียงเช้ือ 

5. วางจานอาหารเล้ียงเช้ือไวใ้หวุ้น้แขง็ตวั คว  ่าจานอาหารเล้ียงเช้ือบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 oC 
นาน 5 วนั 

6. นบัจ านวนโคโลนีท่ีเจริญบนจานอาหารเล้ียงเช้ือท่ีมีโคโลนีข้ึนอยูร่ะหวา่ง 25-250 
โคโลนี น าไปค านวณหาจ านวนของเช้ือจุลินทรียท่ี์มีอยูใ่นตวัอยา่งเป็น CFU/g  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



ภาคผนวก ข 
 

การทดสอบสมบัติทางเคม ี
 

 
ข.1 การวิเคราะห์ปริมาณกรดไธโอบาบิทูริค (Determination of Thiobarbituric acid number) 
ตามวธีิการของ Pearson (1991) โดยอ้างถึงใน Chouliara et al. (2007) 
อุปกรณ์ 

1. Volumetric flask ขนาด 100 ml 
2. Micropipette ขนาด 1,000 µl 
3. UV-visible Spectrophotometer (Thermo spectronic Biomate 5, USA) 
4. เคร่ืองชัง่ส าหรับงานวเิคราะห์ (Sartorius รุ่น CP224S, Germany) 
5. Distillation unit 
6. Blender (Moulinex รุ่น MNX-Y46, France) 
7. Hot plate stirrer (IKA รุ่น C-MAG H7, Germany) 

สารเคมี 
1. Thiobarbituric acid reagent : ละลายกรด thiobarbituric (Merck, Germany) 

จ านวน 0.2883 กรัม ในสารละลายกรดอะซิติกความเขม้ขน้ 90% โดยการอุ่นเบาๆ แลว้ปรับ
ปริมาตรใหค้รบ 100 ml ดว้ยกรดอะซิติกเขม้ขน้ 90% ใน volumetric flask 

2. สารละลายกรด HCl (Merck, Germany) ความเขม้ขน้ 4 โมลาร์ 
วธีิการวเิคราะห์ 

1.  ชัง่ตวัอยา่งอาหารท่ีมีไขมนัเป็นองคป์ระกอบมาใหไ้ดน้ ้าหนกัแน่นอน 2 กรัม ป่ัน
ผสมกบัน ้ากลัน่ 50 ml ดว้ย blender ประมาณ 2 นาที จากนั้นเทลงใน distillation flask ลา้ง blender 
ดว้ยน ้ากลัน่ 47.5 ml เทใส่ distillation flask  

2. เติมสารละลายกรด HCl ความเขม้ขน้ 4 โมลาร์ จ านวน 2.5 ml เพื่อปรับ pH ใหไ้ด ้
1.5 แลว้เติม antifoaming agent (glass bead) ต่อ flask เขา้กบัเคร่ืองกลัน่ ใหค้วามร้อนโดย heating 
mantle 
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3. เก็บของเหลวท่ีกลัน่ไดจ้  านวน 50 ml (ภายใน 10 นาทีหลงัเดือด) 
4. ปิเปตของเหลวท่ีกลัน่ไดม้า 5 ml ใส่ในหลอดแกว้ท่ีมีฝาปิด เติม thiobarbituric acid 

reagent ลงไป 5 ml ปิดฝาแลว้เขยา่ 
5. น าไปตม้ในน ้าเดือดนาน 35 นาที (exactly) ท าใหเ้ยน็ภายใน 10 นาที 
6. ท า blank ไปพร้อมกนัโดยใชน้ ้ ากลัน่ 5 ml และสารละลาย thiobarbituric acid 

reagent 5 ml  
7. น าไปวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 538 นาโนเมตร โดยใช ้cell กวา้ง 1 cm 

วธีิการค านวณ 
TBA No. = 7.8 x O.D. (as Malonaldehyde / kg sample) 

 
ข.2 การวิเคราะห ปริมาณสารประกอบไนโตรเจนท่ีระเหยได ท้ังหมด (Total Volatile 
Basic Nitrogen : TVB-N) ด วยวธีิการกลัน่ (distillation) (Malle and Poumeyrol, 1989) 
อุปกรณ์ 

1. ขวดปริมาตรขนาด 200 ml 
2. Centrifudge tube ขนาด 15 ml 
3. กระบอกตวงขนาด 50 ml  
4. ปิเปตขนาด 10 ml  
5. ขวดรูปชมพูข่นาด 250 ml  
6. บิวเรตขนาด 25 ml  

เคร่ืองมือ 
1. Centrifudge (Hermle รุ่น Z200A, Germany) 
2. Kjeldahl-type distillator 
3. เคร่ืองชัง่ส าหรับงานวเิคราะห์ (Sartorius รุ่น CP224S, Germany) 
4. Blender (Moulinex รุ่น MNX-Y46, France) 

สารเคมี 
1. 7.5% Trichloroacetic acid (TCA) (Merck, Germany) 
2. 10% Sodium hydroxide (RANKEM, India) 
3. 4% Boric acid (RANKEM, India) 
4. Protein indicator (methyl red ผสมกบั bromocresol green) 
5. 0.1 N Sulfuric acid (Merck, Germany) 
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วธีิการวเิคราะห์ 
1. ชัง่ตวัอย างเน้ือสัตว ์100  กรัม  และเติม 7.5% trichloroacetic acid (TCA) 200 

มิลลิลิตร 
2. ป่ันเน้ือไก่ให เป นเน้ือเดียวกนั ด วยโฮโมจีไนเซอร ท่ีความเร็วสูงนาน 1 

นาที  
3. ป นเหวีย่งท่ี  4000 rpm นาน 15 นาที น าส วนใส 25 มิลลิลิตร ใส ใน

หลอดกลัน่ (distillation tube)  
4. ท าการกลัน่ด วย Kjeldahl-type distillator เติม 10% โซเดียมไฮดอกไซด  

(NaOH) 6 มิลลิลิตร ลงในหลอดกลัน่ ระวงัอย าใหเ้น้ือสัตวติ์ดท่ีด านข างหลอด  
5. น าบีกเกอร ท่ีบรรจุ 4% กรดบอริค (boric acid) 10  มิลลิลิตรและหยดโปรตีนอินดิ

เคเตอร  2-3  หยด (protein indicator) (methyl red ผสมกบั bromocresol green) ไปวางท่ีปลาย
คอนเดนเซอร  (condenser) เร่ิมท าการกลัน่จนกระทัง่ไดส้ารละลายท่ีกลัน่ได ้ (distillate) 40 
มิลลิลิตร โดยท าการกลัน่ภายใต สภาวะดงัต อไปน้ี (ก อนท่ีจะท าการกลัน่ควรท าการ
กลัน่ด วยน ้ ากลัน่ เพื่อล างท าความสะอาด) 

 
ขั้นตอนท่ี 1.  เวลาในการเติมน ้า      0 วนิาที 
ขั้นตอนท่ี 2 . เวลาในการเติมด าง NaOH     0 วนิาที 
ขั้นตอนท่ี 3.  เวลาในการเกิดปฏิกิริยาระหว างน ้ากบัด าง   0 วนิาที 
ขั้นตอนท่ี 4.  เวลาในการกลัน่      300 วนิาที 
ขั้นตอนท่ี 5.  การผลิตไอน ้า (Steam generation)    80 % 
 
จะสังเกตเห็นว าสารละลายกรดบอริค (boric acid solution)  จะเปล่ียนเป

นสีเขียว  จากนั้นไทเทรตกบั 0.1 N กรดซลัฟูริค (sulfuric acid) จนกระทัง่สารละลายเปล่ียนเป
นสีชมพ ู
 
ค านวณ TVB-N content จาก (แสดงค าออกเป น mg TVB-N/100 g ตัวอย าง) 
 

mg TVB-N =  (ปริมาณของกรดท่ีใช ้x 14 x ความเขม้ขน้ของกรดท่ีใชไ้ทเทรต) 
    (mg / 100 g ตวัอยา่ง)            น ้าหนกัของตวัอยา่งท่ีใช ้
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ข.3 การวเิคราะห์ปริมาณเกลือ โดยวธีิ Mohr titration (AOAC, 2000) 
อุปกรณ์ 

1. บิวเรตขนาด 25 ml 
2. ปิเปตขนาด 10 ml 
3. ขวดปริมาตรขนาด 250 ml 
4. ขวดรูปชมพูข่นาด 125 ml 
5. กรวยกรอง 
6. บีกเกอร์ขนาด 50, 250 ml 
7. ชอ้นตกัสาร 

เคร่ืองมือ 
1. เคร่ืองชัง่ส าหรับงานวเิคราะห์ (Sartorius รุ่น CP224S, Germany) 
2. Blender (Moulinex รุ่น MNX-Y46, France) 

สารเคมี 
1. Silver nitrate (BDH, Leuven, Belgium) ; AgNO3 เขม้ขน้ 0.1 M 

1.1 ชัง่ AgNO3 ความบริสุทธ์ิ 99.9-100 % ท่ีผา่นการอบท่ีอุณหภูมิ 120 oC นาน 2 
ชัว่โมง จ านวน 16.9880 g ดว้ยเคร่ืองชัง่ไฟฟ้าละเอียดทศนิยม 4 ต าแหน่ง น าสารท่ีชัง่ไดล้ะลายดว้ย
น ้ากลัน่ประมาณ 200 ml  

1.2 เทใส่ขวดปริมาตรขนาด 1000 ml แลว้ปรับปริมาตรใหค้รบดว้ยน ้ากลัน่  
1.3 ถา้ AgNO3 มีความบริสุทธ์ินอ้ยกวา่ 99.9-100 % ใหน้ าสารละลายท่ีเตรียมไดไ้ปหา

ความเขม้ขน้ท่ีแน่นอนดว้ยสารละลายมาตรฐาน NaCl เขม้ขน้ 0.1 M 
2. Sodium chloride ; NaCl เขม้ขน้ 0.1 M  

2.1 ชัง่ NaCl บริสุทธ์ิ 99.9-100 % และผา่นการอบท่ีอุณหภูมิ 100 oC นาน 2 ชัว่โมง  
จ านวน 0.5844 g ดว้ยเคร่ืองชัง่ไฟฟ้าละเอียดทศนิยม 4 ต าแหน่ง น าสารท่ีชัง่ไดล้ะลายดว้ยน ้ากลัน่
ประมาณ 50 ml  

2.2เทใส่ขวดปริมาตรขนาด 200 ml แลว้ปรับปริมาตรใหค้รบดว้ยน ้ากลัน่ 
3. Potassium chromate ; K2CrO4 indicator  

3.1 ชัง่ K2CrO4  4.2 g ดว้ยเคร่ืองชัง่ไฟฟ้าละเอียดทศนิยม 2 ต าแหน่ง ใส่ในบีกเกอร์ 
100 ml  
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3.2 ชัง่ K2Cr2O7 0.7 g ดว้ยเคร่ืองชัง่ไฟฟ้าละเอียดทศนิยม 2 ต าแหน่ง ใส่ในบีกเกอร์ใบ 
เดิม  

3.3 เติมน ้ากลัน่ประมาณ 80 ml คนใหส้ารละลาย  
3.4 เทใส่ขวดปรับปริมาตร 100 ml ปรับใหค้รบดว้ยน ้ากลัน่ 

วธีิการวเิคราะห์ 
1. สุ่มตวัอยา่งอาหารมาประมาณ 100 กรัม น าไปป่ันใหล้ะเอียดดว้ยเคร่ืองป่ัน 
2. ชัง่ตวัอยา่งอาหารมา 10 กรัม ใส่ในบีกเกอร์ เติมน ้ากลัน่ลงไป 50 ml คนใหเ้ขา้กนั 
3. เทใส่ขวดปริมาตรขนาด 100 ml ปรับปริมาตรใหค้รบดว้ยน ้ากลัน่ น ามากรองดว้ย

กระดาษกรองเบอร์ 4 
4. ปิเปตส่วนท่ีกรองมาได ้10 ml ใส่ในขวดรูปชมพู ่เติม K2CrO4 indicator 1 ml 
5. น าไปไทเทรตดว้ย 0.1 M AgNO3 จุดยติุสารละลายจะมีสีแดงอิฐ บนัทึกผล (หากใช ้

0.1 M AgNO3 ในการไทเทรตนอ้ยกวา่ 0.5 ml ใหเ้พิ่มปริมาณตวัอยา่งหรือถา้ใชม้ากกวา่ 25 ml ให้
ลดตวัอยา่งลง) 
วธีิการค านวณ 

1 ml ของ 0.1 M Silver nitrate จะท าปฏิกิริยาสมมูลพอดีกบัเกลือแกงปริมาณ 0.005844 g 
  
ข.4 การวดัค่าปริมาณน า้อสิระ (Water activity ; aw)  
อุปกรณ์ 

1. บีกเกอร์ขนาด 50 ml 
2. แท่งแกว้คนสาร ( Stirring Rod ) 

เคร่ืองมือ 
1. เคร่ืองวดั Water activity (Aqua lab รุ่น CX3TE, USA) 
2. เคร่ืองชัง่ส าหรับงานวเิคราะห์ (Sartorius รุ่น CP224S, Germany) 

วธีิการวเิคราะห์ 
1. เสียบปลัก๊เปิดเคร่ือง ท าการวอร์มเคร่ืองประมาณ 30 นาที เพ่ือให้การวดัมี

ประสิทธิภาพสูงสุด 
2. ชัง่ตวัอยา่งอาหารมา 5 กรัม ใส่ลงในบีกเกอร์ บดใหล้ะเอียดจากนั้นตกัใส่ลงในตลบั

วดั Water Activity ท่ีแหง้สะอาดโดยใส่ตวัอยา่งประมาณ 1 ใน 3 ของตลบั หรือไม่เกินคร่ึงหน่ึงของ
ตลบั เกล่ียตวัอยา่งใหค้รอบคลุมกน้ตลบัเพื่อประสิทธิภาพในการวดั  
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3. ตรวจสอบใหแ้น่ชดัวา่ท่ีขอบริมและดา้นนอกของตลบัวดัสะอาด หา้มมีตวัอยา่งติด
บริเวณขอบตลบัวดั Water Activity 

4. ตวัอยา่งควรมีอุณหภูมิเดียว หรือต่างกนัไม่เกิน 4 oC ของอุณหภูมิ chamber เคร่ืองวดั 
Water Activity 

5. น าตลบัวดั Water Activity บรรจุลงในล้ินชกัวดัตวัอยา่งดว้ยความระวดัระวงั หา้ม
ใหต้วัอยา่งหกหล่น 

6. หมุนปุ่มของล้ินชกัในต าแหน่ง Open/Load ไปยงัต าแหน่ง Read เคร่ืองจะเร่ิมวดัค่า 
Water Activity เม่ือเคร่ืองเร่ิมมีสัญญาณเตือน 1 คร้ัง 

7. เม่ือเคร่ืองวดัเสร็จใชเ้วลาประมาณ 4-5 นาที จะมีสัญญาณเตือนถ่ีๆ ใหอ่้านค่า Water 
Activity และอุณหภูมิท่ีหนา้จอ 

8. หมุนปุ่มของล้ินชกัในต าแหน่ง Read ไปยงัต าแหน่ง Open/Load น าตลบัออก 
9. ท าการวดัซ ้ า 3 ซ ้ า ดงัขั้นตอนเดิม ตามล าดบั 
10. เม่ือวดัเสร็จ ปิดเคร่ืองและถอดปลัก๊ออก 

 
ข.5 การวดัปริมาณกรดและด่าง 
อุปกรณ์ 

1.บีกเกอร์ขนาด 50 ml 
2. แท่งแกว้คนสาร ( Stirring Rod ) 

เคร่ืองมือ 
1. เคร่ืองวดัค่า pH (pH meter) (SCHOTT รุ่น CG842, Germany)  
2. เคร่ืองชัง่ส าหรับงานวเิคราะห์ (Sartorius รุ่น CP224S, Germany) 
3. Blender (Moulinex รุ่น MNX-Y46, France) 

สารเคมี 
1. Distillation water 
2. Certified buffer solution ท่ีมีค่า pH 7 และ pH 4  

 
วธีิการวเิคราะห์ 

1. ท าการ Calibrate เคร่ือง pH meter ดว้ย certified buffer solution  ท่ีมีค่า pH 7.00 
และ pH 4.00 
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2. น าตวัอยา่งอาหารมาท าการเจือจางท่ีอตัราส่วน 1 : 10 ดว้ยน ้ากลัน่ จากนั้นเทใส่ลง
ใน blender jar ท่ีสะอาด ท าการป่ันจนไดส้ารท่ีละเอียดเป็นเน้ือเดียวกนั  

3. ปรับตวัควบคุมอุณหภูมิของเคร่ือง pH meter (ประมาณ 25 oC) จากนั้นน า pH 
electrode จุ่มลงในตวัอยา่งเพื่อท าการวดัค่า pH  

4. บนัทึกค่า pH ท่ีวดัได ้
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ภาคผนวก ค 
 

การทดสอบสมบัติทางกายภาพ 
 

 
ค.1 การทดสอบเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไก่ต้มน ้าปลาพร้อมบริโภค ท่ีแปรรูปโดยเทคโนโลยี     
เฮอร์เดิลและเกบ็รักษาทีอุ่ณหภูมิห้อง (27 ± 0.8 oC) เป็นระยะเวลา 30 วนั ด้วยวธีิ  Texture profile 
analysis (TPA) 
1. วนัท่ี 0 ของการเก็บรักษา 

1.1 ตวัอยา่งควบคุม 
 

 
  

ภาพท่ี ค-1 การทดสอบ TPA ของตวัอยา่งควบคุม เก็บท่ีอุณหภูมิห้อง (27 ± 0.8 oC)  
ในวนัท่ี 0 ของการเก็บรักษา 
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1.2 ตวัอยา่งท่ีเติม sodium benzoate ปริมาณ 90 mg/kg ของเน้ือไก่ 
 

 
 

ภาพท่ี ค-2 การทดสอบ TPA ของตวัอยา่ง T2 เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง (27 ± 0.8 oC) 
ในวนัท่ี 0 ของการเก็บรักษา 

 
1.3 ตวัอยา่งท่ีเติม BHA ปริมาณ 90 mg/kg ของเน้ือไก่ 

 

 
 

ภาพท่ี ค-3 การทดสอบ TPA ของตวัอยา่ง T3 เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง (27 ± 0.8 oC) 
ในวนัท่ี 0 ของการเก็บรักษา 
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1.4 ตวัอยา่งท่ีเติม BHT ปริมาณ 90 mg/kg ของเน้ือไก่ 
 

 
 

ภาพท่ี ค-4 การทดสอบ TPA ของตวัอยา่ง T4 เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง (27 ± 0.8 oC) 
ในวนัท่ี 0 ของการเก็บรักษา 

 
1.5 ตวัอยา่งท่ีเติม sodium benzoate ร่วมกบั BHA และ BHT ปริมาณชนิดละ 30 

mg/kg ของเน้ือไก่ 
 

 
 

ภาพท่ี ค-5 การทดสอบ TPA ของตวัอยา่ง T5 เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง (27 ± 0.8 oC) 
ในวนัท่ี 0 ของการเก็บรักษา 
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2. วนัท่ี 7 ของการเก็บรักษา 
2.1 ตวัอยา่งควบคุม 

 

 
 

ภาพท่ี ค-6 การทดสอบ TPA ของตวัอยา่งควบคุม เก็บท่ีอุณหภูมิห้อง (27 ± 0.8 oC) 
ในวนัท่ี 7 ของการเก็บรักษา 

 
2.2 ตวัอยา่งท่ีเติม sodium benzoate ปริมาณ 90 mg/kg ของเน้ือไก่ 

 

 
  

ภาพท่ี ค-7 การทดสอบ TPA ของตวัอยา่ง T2 เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง (27 ± 0.8 oC) 
ในวนัท่ี 7 ของการเก็บรักษา 
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2.3 ตวัอยา่งท่ีเติม BHA ปริมาณ 90 mg/kg ของเน้ือไก่ 
 

 
  

ภาพท่ี ค-8 การทดสอบ TPA ของตวัอยา่ง T3 เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง (27 ± 0.8 oC) 
ในวนัท่ี 7 ของการเก็บรักษา 

 
2.4 ตวัอยา่งท่ีเติม BHT ปริมาณ 90 mg/kg ของเน้ือไก่ 

 

 
  

ภาพท่ี ค-9 การทดสอบ TPA ของตวัอยา่ง T4 เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง (27 ± 0.8 oC) 
ในวนัท่ี 7 ของการเก็บรักษา 
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2.5 ตวัอยา่งท่ีเติม sodium benzoate ร่วมกบั BHA และ BHT ปริมาณชนิดละ 30 mg/kg 
ของเน้ือไก่ 
 

 
 

ภาพท่ี ค-10 การทดสอบ TPA ของตวัอยา่ง T5 เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง (27 ± 0.8 oC) 
ในวนัท่ี 7 ของการเก็บรักษา 

 
3. วนัท่ี 14 ของการเก็บรักษา 

3.1 ตวัอยา่งควบคุม 
 

 
 

ภาพท่ี ค-11 การทดสอบ TPA ของตวัอยา่งควบคุม เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง (27 ± 0.8 oC) 
ในวนัท่ี 14 ของการเก็บรักษา 

0 10 20 30 40 50 60

325

300

275

250

225

200

175

150

125

100

75

50

25

0

-25

Force (N)

Time (sec)







     





  







    





 







    





 







   





 







    





 

1 2 3 4 5 6

1
F

2
F

 Chicken14D_T101

 Chicken14D_T102

 Chicken14D_T103

 Chicken14D_T104

 Chicken14D_T105

0 10 20 30 40 50 60

300

280

260

240

220

200

180

160

140

120

100

80

60

40

20

0

-20

Force (N)

Time (sec)







    






 







     




 







    





 







   





 







     





  

1 2 3 4 5 6

1
F

2
F

 Chicken_T57D01

 Chicken_T57D02

 Chicken_T57D03

 Chicken_T57D04

 Chicken_T57D05



 107 

3.2 ตวัอยา่งท่ีเติม sodium benzoate ปริมาณ 90 mg/kg ของเน้ือไก่ 
 

 
  

ภาพท่ี ค-12 การทดสอบ TPA ของตวัอยา่ง T2 เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง (27 ± 0.8 oC) 
ในวนัท่ี 14 ของการเก็บรักษา 

 
3.3 ตวัอยา่งท่ีเติม BHA ปริมาณ 90 mg/kg ของเน้ือไก่ 

 

 
  

ภาพท่ี ค-13 การทดสอบ TPA ของตวัอยา่ง T3 เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง (27 ± 0.8 oC) 
ในวนัท่ี 14 ของการเก็บรักษา 
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3.4 ตวัอยา่งท่ีเติม BHT ปริมาณ 90 mg/kg ของเน้ือไก่ 
 

 
 

ภาพท่ี ค-14 การทดสอบ TPA ของตวัอยา่ง T4 เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง (27 ± 0.8 oC) 
ในวนัท่ี 14 ของการเก็บรักษา 

 
3.5 ตวัอยา่งท่ีเติม sodium benzoate ร่วมกบั BHA และ BHT ปริมาณชนิดละ 30 

mg/kg ของเน้ือไก่ 
 

 
 
ภาพท่ี ค-15 การทดสอบ TPA ของตวัอยา่ง T5 เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง (27 ± 0.8 oC) 

ในวนัท่ี 14 ของการเก็บรักษา 
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4. วนัท่ี 21 ของการเก็บรักษา 
4.1 ตวัอยา่งควบคุม 

 

 
 
ภาพท่ี ค-16 การทดสอบ TPA ของตวัอยา่งควบคุม เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง (27 ± 0.8 oC) 

ในวนัท่ี 21 ของการเก็บรักษา 
 

4.2 ตวัอยา่งท่ีเติม sodium benzoate ปริมาณ 90 mg/kg ของเน้ือไก่ 
 

 
 

ภาพท่ี ค-17 การทดสอบ TPA ของตวัอยา่ง T2 เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง (27 ± 0.8 oC) 
ในวนัท่ี 21 ของการเก็บรักษา 
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4.3 ตวัอยา่งท่ีเติม BHA ปริมาณ 90 mg/kg ของเน้ือไก่ 
 

 
  

ภาพท่ี ค-18 การทดสอบ TPA ของตวัอยา่ง T3 เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง (27 ± 0.8 oC) 
ในวนัท่ี 21 ของการเก็บรักษา 

 
4.4 ตวัอยา่งท่ีเติม BHT ปริมาณ 90 mg/kg ของเน้ือไก่ 
 

 

 
 

ภาพท่ี ค-19 การทดสอบ TPA ของตวัอยา่ง T4 เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง (27 ± 0.8 oC) 
ในวนัท่ี 21 ของการเก็บรักษา 
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4.5 ตวัอยา่งท่ีเติม sodium benzoate ร่วมกบั BHA และ BHT ปริมาณชนิดละ 30 
mg/kg ของเน้ือไก่ 
 

 
 

ภาพท่ี ค-20 การทดสอบ TPA ของตวัอยา่ง T5 เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง (27 ± 0.8 oC) 
ในวนัท่ี 21 ของการเก็บรักษา 

 
5. วนัท่ี 30 ของการเก็บรักษา 

5.1 ตวัอยา่งควบคุม 
 

 
 

ภาพท่ี ค-21 การทดสอบ TPA ของตวัอยา่งควบคุม เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง (27 ± 0.8 oC) 
ในวนัท่ี 30 ของการเก็บรักษา 
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5.2 ตวัอยา่งท่ีเติม sodium benzoate ปริมาณ 90 mg/kg ของเน้ือไก่ 
 

 
 

ภาพท่ี ค-22 การทดสอบ TPA ของตวัอยา่ง T2 เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง (27 ± 0.8 oC) 
ในวนัท่ี 30 ของการเก็บรักษา 

 
5.3 ตวัอยา่งท่ีเติม BHA ปริมาณ 90 mg/kg ของเน้ือไก่ 

 

 
 

ภาพท่ี ค-23 การทดสอบ TPA ของตวัอยา่ง T3 เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง (27 ± 0.8 oC) 
ในวนัท่ี 30 ของการเก็บรักษา 
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5.4 ตวัอยา่งท่ีเติม BHT ปริมาณ 90 mg/kg ของเน้ือไก่ 
 

 
 
ภาพท่ี ค-24 การทดสอบ TPA ของตวัอยา่ง T4 เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง (27 ± 0.8 oC) 

ในวนัท่ี 30 ของการเก็บรักษา 
 

5.5 ตวัอยา่งท่ีเติม sodium benzoate ร่วมกบั BHA และ BHT ปริมาณชนิดละ 30 
mg/kg ของเน้ือไก่ 
 

 
 

ภาพท่ี ค-25 การทดสอบ TPA ของตวัอยา่ง T5 เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง (27 ± 0.8 oC) 
ในวนัท่ี 30 ของการเก็บรักษา 
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ค.2 การทดสอบเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไก่ต้มน ้าปลาพร้อมบริโภคท่ีผ่านการเติม sodium 
benzoate ร่วมกับ BHA และ BHT ปริมาณชนิดละ 30 mg/kg ของเนื้อไก่ ที่แปรรูปโดย
เทคโนโลยีเฮอร์เดิล และเกบ็รักษาทีอุ่ณหภูมิ 5 ± 2 oC เป็นระยะเวลา 30 วนั ด้วยวิธี Texture profile 
analysis (TPA) 
1. วนัท่ี 0 ของการเก็บรักษา 
 

 
  
ภาพท่ี ค-26 การทดสอบ TPA ของตวัอยา่งเก็บท่ีอุณหภูมิ 5 ± 2 oC ในวนัท่ี 0 ของการเก็บรักษา 

 
2. วนัท่ี 7 ของการเก็บรักษา 
 

 
 

ภาพท่ี ค-27 การทดสอบ TPA ของตวัอยา่งเก็บท่ีอุณหภูมิ 5 ± 2 oC ในวนัท่ี 7 ของการเก็บรักษา 
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3. วนัท่ี 14 ของการเก็บรักษา 
 

 
 
ภาพท่ี ค-28 การทดสอบ TPA ของตวัอยา่งเก็บท่ีอุณหภูมิ 5 ± 2 oC ในวนัท่ี 14 ของการเก็บรักษา 

 
4. วนัท่ี 21 ของการเก็บรักษา 
 
 

 
 
ภาพท่ี ค-29 การทดสอบ TPA ของตวัอยา่งเก็บท่ีอุณหภูมิ 5 ± 2 oC ในวนัท่ี 21 ของการเก็บรักษา 
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5. วนัท่ี 30 ของการเก็บรักษา 
 
 

 
 
ภาพท่ี ค-30 การทดสอบ TPA ของตวัอยา่งเก็บท่ีอุณหภูมิ 5 ± 2 oC ในวนัท่ี 30 ของการเก็บรักษา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

0 10 20 30 40 50 60

300

280

260

240

220

200

180

160

140

120

100

80

60

40

20

0

-20

Force (N)

Time (sec)











      







   











       







  











      







   

1 2 3 4 5 6

1
F

2
F

 Chicken30D_T501

 Chicken30D_T502

 Chicken30D_T503



 117 

ค.3 ลกัษณะของผลิตภัณฑ์ไก่ต้มน ้าปลาพร้อมบริโภค ที่แปรรูปโดยเทคโนโลยเีฮอร์เดลิ และเกบ็
รักษาทีอุ่ณหภูมิห้อง เป็นระยะเวลา 30 วนั 
. 

  
         ภาพท่ี ค-31 ผลิตภณัฑไ์ก่ตม้น ้าปลา                          ภาพท่ี ค-32 ผลิตภณัฑไ์ก่ตม้น ้าปลา 
               (วนัท่ี 0 ของการเก็บรักษา)      (วนัท่ี 7 ของการเก็บรักษา)  

. 

  
         ภาพท่ี ค-33 ผลิตภณัฑไ์ก่ตม้น ้าปลา                          ภาพท่ี ค-34 ผลิตภณัฑไ์ก่ตม้น ้าปลา 
               (วนัท่ี 14 ของการเก็บรักษา)      (วนัท่ี 21 ของการเก็บรักษา)  

. 

    
        ภาพท่ี ค-35 ผลิตภณัฑไ์ก่ตม้น ้าปลา                          ภาพท่ี ค-32 ผลิตภณัฑไ์ก่ตม้น ้าปลา 
              (วนัท่ี 30 ของการเก็บรักษา)     
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\ 
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\ 
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T3
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T4
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T5
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T1 : ตวัอยา่งควบคุม 
T2 : ตวัอยา่งท่ีเติม sodium benzoate 90 mg/kg
ของเน้ือไก่ 
T3 : ตวัอยา่งท่ีเติม BHA 90 mg/kg ของเน้ือไก่ 
T4 : ตวัอยา่งท่ีเติม BHT 90 mg/kg ของเน้ือไก่ 
T5 : ตวัอยา่งท่ีเติม sodium benzoate ร่วมกบั
BHA และ BHT ชนิดละ 30 mg/kg ของเน้ือไก่ 
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ค.4 ลกัษณะของผลิตภัณฑ์ไก่ต้มน ้าปลาพร้อมบริโภค ที่แปรรูปโดยเทคโนโลยเีฮอร์เดลิ และเกบ็
รักษาทีอุ่ณหภูมิ 5 ± 2 oC  เป็นระยะเวลา 30 วนั 
. 

  
         ภาพท่ี ค-36 ผลิตภณัฑไ์ก่ตม้น ้าปลา                          ภาพท่ี ค-37 ผลิตภณัฑไ์ก่ตม้น ้าปลา 
               (วนัท่ี 0 ของการเก็บรักษา)      (วนัท่ี 7 ของการเก็บรักษา)  

. 

  
          ภาพท่ี ค-38 ผลิตภณัฑไ์ก่ตม้น ้าปลา                          ภาพท่ี ค-39 ผลิตภณัฑไ์ก่ตม้น ้าปลา 
               (วนัท่ี 14 ของการเก็บรักษา)      (วนัท่ี 21 ของการเก็บรักษา)  
. 

 
ภาพท่ี ค-40 ผลิตภณัฑไ์ก่ตม้น ้าปลา 

(วนัท่ี 30 ของการเก็บรักษา) 



ประวตัิผู้เขยีน 
 
 

ช่ือ-สกุล    นายธีรวฒัน์ อภิปรัชญาฐิติกุล 
วนั เดือน ปี เกดิ   27 พฤษภาคม 2530 
ประวตัิการศึกษา   ส าเร็จการศึกษาระดบัมธัยมศึกษา โรงเรียนท่าตะโกพิทยาคม  
    ปีการศึกษา 2547 

ส าเร็จการศึกษาปริญญาวทิยาศาสตรบณัฑิต สาขาจุลชีววิทยา 
มหาวทิยาลยันเรศวร ปีการศึกษา 2551 

 
 

 


