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1. การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

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

 เปนการวัดคาสี L คาสี a* และคาสี b* ของผลิตภัณฑดวยเคร่ืองวัดสี Colorimeter ยี่หอ 
Minolta รุน CR300 โดยคา L เปนคาความสวาง (lightness) a* เปนคาสีแดงและสีเขียว 
(redness/greenness) และ b* เปนคาสีเหลืองและสีน้ําเงิน (yellowness/blueness) 

L    คือ คาความสวาง       มีคาอยูในชวง 0 ถึง 100 

a*  คือ คาสีแดงและสีเขียว       เม่ือ a* มีคาบวก เปนสีแดง 

เม่ือ a* เปนคาลบเปนสีเขียว 

b* คือ คาสีเหลืองและสีน้ําเงิน    เม่ือ b* มีคาบวก เปนสีเหลือง 

เม่ือ b* เปนคาลบ เปนสีน้ําเงิน 

 กอนการวัดสีทุกคร้ังตองปรับมาตรฐานเคร่ือง (calibration) โดยใชแผนสีขาวมาตรฐาน 
(white blank; L = 97, a* = -0.18, b* = 1.84) แลวจงึวัดสีของผลิตภัณฑ  

 

 1.2 การวัดคาความหนืด (Ahmed et al., 2000) 

 อุปกรณและเคร่ืองมือ 

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

 2. หัวเข็มเบอร 3  

 3. เทอรโมคัพเปอร 

 4. บีกเกอรขนาด 600 มิลลิลิตร 

 วิธีการปรับมาตรฐาน 

 ใหต้ังเครื่องใหอยูในแนวระดับโดยสังเกตลูกน้ําใหอยูกึ่งกลาง เสียบปล๊ักและเปดสวิทช 
เคร่ืองจะให Remove spindle (ถามีหัวเข็มอยูใหเอาออกหรือถอด Cap spindle ออก) หลังจากนั้นกด
ปุมใดๆ เคร่ืองจะทําการ Set Autozero แลวเคร่ืองจะบอกให Replace spindle ใหใสหัวเข็มท่ีใชวัดลง
ไปใหแนนพอดี การเลือกใชหัวเข็มท่ีใชวัดพิจารณาจากลักษณะอาหารท่ีตองการจะวัด 

 อาหารที่ขนหนืดมากใหใชหัวเข็มวัดขนาดเล็กและความเร็วตํ่า 

 อาหารที่ขนหนืดนอยใหใชหัวเข็มวัดขนาดใหญความเร็วสูง 

 



 77

การตั้งคาการวัด 

 ต้ังคาหัววัดเปน S63 ใชความเร็วรอบในการหมุนในชวง 0.5 – 25 RPM  

 วิธีการวัด 

 เทตัวอยางน้ําล้ินจี่เขมขนจํานวน 500 มิลลิลิตร ลงในบีกเกอรขนาด 600 มิลลิลิตรปรับหัววัด
จุมอยูในตัวอยางท่ีจะวัดโดยใหตัวอยางตรงกับระดับเคร่ืองหมายท่ีกํากับในหัววัด เปดใหเคร่ืองทํา
การวัดพรอมกับจับเวลา 1 นาทีแลวอานคา เปอรเซ็นตการบิด (% Torque) ความหนืด (เซนติพอยส) 
และอุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) บันทึกคาความหนืดท่ีใหคา %Torque > 75 ข้ึนไป (โดยปกติคาความ
หนืดท่ียอมรับไดมีคา % Torque อยูระหวาง 10-100 แตถาตองการคาท่ีถูกตองมากๆ ควรปรับใหคา % 
Torque ท่ีอานไดใกลเคียง 100) ทําการวัด 3 ซํ้า โดยควบคุมอุณหภูมิของตัวอยางท่ีวัดใหอยูในชวง 25 
± 1 องศาเซลเซียส 

 

 1.3 ความหนาแนนของโฟม (ดัดแปลงจากวิธีของ Akintoye and Oguntunde, 1991) 

นําโฟมท่ีตองการวัดความหนาแนน บรรจุลงในถวยพลาสติก บรรจุใหเต็มพยายามไมใหมี
โพรงอากาศภายในถวย เกล่ียโฟมท่ีลนบริเวณปากถวยพลาสติก บรรจุใหเต็มพยายามไมใหมีโพรง
อากาศมนถวย เกล่ียโฟมท่ีลนบริเวณปากถวยพายยางเช็ดบริเวณรอบนอกถวยมิใหมีเศษโฟมเหลือติด
อยู จากนั้นช่ังน้ําหนักท่ีแนนอนของถวยท่ีบรรจุโฟมนั้น นํามาคํานวณหาความหนาแนนของโฟมดังนี้ 

ความหนาแนนของโฟม  =  น้ําหนักของโฟม 

       (กรัมตอมิลลิตร)            ปริมาตรของถวย 

   = น้ําหนักของถวยเม่ือบรรจุโฟม – น้ําหนักถวย 

           ปริมาตรของถวย 

 

 1.4 คา % Overrun (สมชาย, 2548) 

 คา % Overrun (โดยนํ้าหนัก) สามารถคํานวณไดจาก 

% Overrun = นํ้าหนักตอหนวยปริมาตรของสวนผสม–นํ้าหนักตอหนวยปริมาตรของโฟมx 100 

   นํ้าหนักตอหนวยปริมาตรของโฟม 
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1.5 ความสามารถในการละลาย (solubility) (Al–Kahtani and Hassan, 1990) 

 นําตัวอยาง 10 กรัม ละลายในนํ้าท่ีอุณหภูมิตางๆ ปริมาตร 250 มิลลิลิตร ในบีกเกอรขนาด 
500 มิลลิลิตร กวนของผสมดวย magnetic stirrer ท่ีความเร็วระดับ 5 วัดเวลา (นาที) ท่ีใชในการ
ละลายของผงอยางสมบูรณ 

 

2. การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

2.1 การวัดคา pH (AOAC, 2000) 

 วิธีการวิเคราะห 

 นําตัวอยางประมาณ 10 มิลลิลิตร หรือ 10 กรัม ใสลงในบีกเกอรขนาด 25 มิลลิลิตร ผสมน้ํา
กล่ัน 20 มิลลิลิตร คนใหเขากัน จากนั้นนําไปวัดคา โดยใชเคร่ือง pH meter ยี่หอ sartorius ท่ีทําการ
calibration แลว ดวย pH 4 และ 7 อานคาท่ีหนาจอเคร่ืองวัด จดบันทึกคาท่ีไดและทําการวัด 3 ซํ้า 

 

 2.2 การวิเคราะหปริมาณของกรดท้ังหมด (Total titratable acidity) (AOAC, 2000) 

สารเคมี 

1. 0.1 N NaOH เตรียมสารเคมีโดยช่ัง NaOH 4 g ปรับปริมาตรดวยน้ํากล่ัน 1000 ml 

2. โพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลต (KHP; KHC8H4O4) 

3. Phenolphthalein 

 การทํา Standard NaOH   

 1. อบ KHP 104 ± 1 องศาเซลเซียส ปนเวลา 24 ช่ัวโมง 

 2. เตรียม KHP ใหไดความเขมขน 0.1 N คํานวณจากสูตรโมเลกุล 204.22 กรัม ช่ังมา 2.0422 
ถาเตรียม 1 N ตองช่ัง KHP 204.22 กรัมละลายในน้ํา 1000 ml ถาเตรียม 0.1 N ตองช่ัง KHP 20.422 
กรัมละลายในน้ํา 1000 ml 

 3.ไตเตรท 0.1N KHP ปริมาตร 10 มิลลิลิตร ดวย 0.1 N NaOH 

 หมายเหตุ ใชฟนอลทาลีนเปนอินดิเคเตอร จุดยุติสีชมพอูอน 

การคาํนวณของการทํา standard NaOH  

N1V1 = N2V2 
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เม่ือ  N1 คือ ความเขมขน KHP 

V1 คือ ปริมาตรของ KHP 

N2 คือ ความเขมขน NaOH 

V2 คือ ปริมาตรของ NaOH 

วิธีการวิเคราะห 

1. นําตัวอยาง 10 มิลลิลิตร หรือ 10 กรัม ใสบีกเกอร 100 มิลลิลิตร เติมน้ํา DI 50 มิลลิลิตรคน
ใหเขากนัต้ังท้ิงไว 15 นาที ปรับปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตร ผสมใหเขากนั 

2. กรองดวยกระดาษกรองเบอร 4 ดวย Suction pump 

3. ปเปตของเหลว 10 มิลลิลิตร ใส flask 125 มิลลิลิตร หยด ฟนอลทาลีน 2-3  

หยด 

4. ไตเตรทดวย 0.1 N NaOH โดยใชเคร่ืองกวนผสมแบบแมเหล็กไฟฟาพรอมวัดคา pH 
จนถึงจุดยุติ บันทึกปริมาตร NaOH ท่ีใช ทดลอง 3 ซํ้า  

หมายเหตุ: ถาตัวอยางถูกรบกวนดวยสีใหหาปริมาณกรดโดยใชการวดั pH จุดยติุอยูท่ี pH 8.1 

  

 2.3 การวิเคราะหปริมาณน้ําตาลรีดิวซและน้ําตาลท้ังหมด (AOAC, 2000) 

สารเคมี 

1. น้ําตาลกลูโคส ความเขมขน 15 กรัมตอลิตร 

2. กรดซัลฟูริก ความเขมขน 1.5 โมลาร 

3. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 10 เปอรเซ็นต 

4. DNS reagent เตรียมโดยละลาย DNS 10 กรัม ในสารละลาย 200 มิลลิลิตรของโซเดียมไฮ-
ดรอกไซด ความเขมขน 2 โมลาร อุนและคนตลอดเวลา จากน้ันละลายโซเดียมโปแตสเซียมทารเทรท 
300 กรัมในน้ํากล่ัน 500 มิลลิลิตร นําสารละลายท่ีไดผสมเขาดวยกัน แลวปรับปริมาตรใหได 1 ลิตร 
ดวยน้ํากล่ัน จากนั้นเก็บในขวดสีชา 

การเตรียมสารละลายกลูโคสมาตรฐาน 

 เตรียมสารละลายกลูโคสมาตรฐานความเขมขน 0, 0.25, 0.5, 1.0,1.25 และ 1.5 มิลลิกรัมตอ
มิลลิลิตร ปเปตสารละลายกลูโคสมาตรฐานท่ีเตรียมไวใสลงในหลอดทดลองอยางละ 1 มิลลิลิตร เติม 
DNS reagent 1 มิลลิลิตร และเติมน้ํากล่ัน 2 มิลลิลิตร นําไปตมใน water bath 100 องศาเซลเซียส นาน 
5 นาที แลวจุมลงในนํ้าเย็นทันที แลวนําไปวัดคาดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 540 นาโนเมตร 



 80

วิธีวิเคราะหน้ําตาลรีดิวซ 

1. นําตัวอยางมาประมาณ 5 มิลลิตร หรือ 5 กรัม ใสใน flask เติมน้ํากล่ัน 50 มิลลิลิตร แลว
นําไปตมใน Water bath 50 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที 

2. กรองดวยกระดาษกรอง ลางสวนท่ีเหลือบนกระดาษกรองแลวปรับปริมาตรใหได 100 
มิลลิลิตร ใน Volumetric Flask 

3. ดูดสารละลาย 0.1 มิลลิลิตร เติม DNS reagent 1 มิลลิลิตร และนํ้ากล่ัน 2.9 มิลลิลิตร ผสม
ใหเขากัน 

4. นําไปตมใน water bath 100 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที แลวนําไปวัดคาดูดกลืนแสงท่ี
ความยาวคล่ืน 540 นาโนเมตร 

วิธีวิเคราะหน้ําตาลท้ังหมด 

1. นําตัวอยางมาประมาณ 5 มิลลิลิตร หรือ 5 กรัม เติมกรดซัลฟูริก ความเขมขน 1.5 โมลาร 
จํานวน 10 มิลลิลิตร นําไปตมใน water bath 100 องศาเซลเซียสนาน 20 นาทีแลวจุมลงในนํ้าเย็นทันที 

2. เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 10 เปอรเซ็นต จํานวน 12 มิลลิลิตร เขยา
ใหเขากัน จากนั้นกรองดวยกระดาษกรอง แลวปรับปริมาตรใหเปน 100 มิลลิลิตร  

3. จากนั้นดูดสารละลายมา 0.1 มิลลิลิตร เติม DNS Reagent 1 มิลลิลิตร และน้ํากล่ัน 2.9 
มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน นําไปตมใน water bath 100 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที แลวจุมลงในนํ้าเย็น
ทันที 

4. นําไปวัดคาดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 540 นาโนเมตร 

 

 2.4 การวิเคราะหปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมด (Total soluble solids, %) โดยใช 
Hand refractometer ตามวิธี (AOAC, 2000) 

วิธีการวิเคราะห 

 นําตัวอยางมาประมาณ 10 มิลลิตร หรือ 10 กรัม ผสมกับน้ํากล่ันอัตราสวน 1 ตอ 2 ผสมหรือ
ปนใหเขากัน กรองดวยกระดาษกรองเบอร 4 นําสวนท่ีกรองไดมาหยดลงบน Hand refractometer 
โดยกดปุม start รอจนกวาคา RRR จะปรากฏแลวกดปุม start อีกคร้ังบันทึกคาท่ีไดในหนวย
เปอรเซ็นต โดยคํานวณจาก คาท่ีอานไดคูณดวยสาม 
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 2.5 การวิเคราะหกรดอะมิโนไลซีน (Easton, 2009) 

สารเคมี  

1. Ethanol 

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

pH ท่ี 8.4 ดวย 1 N HCl เก็บสารละลายน้ีท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส)  

3. Lysine 

การเตรียมสารตัวอยาง 

1. นําเอาตัวอยาง 100 มิลลิกรัม เติม 70% Ethanol 25 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันใน Ultra–
Turax ท่ีอุณหภูมิหอง  

2. นําไป centrifuge ท่ี 2000 rpm, 4 องศาเซลเซียสเปนเวลา 20 นาที  

3. นําเอา supernatants ท่ีไดเก็บไวและสกัดซํ้าอีก 1 คร้ัง 

4. จากนั้นนําเอา supernatants ท่ีไดท้ัง 2 คร้ังมารวมกันจากนั้นนําไปทําใหแหงภายใน
สุญญากาศ โดยใช rotary evaporater ท่ี 45 องศาเซลเซียส 

5. เก็บตัวอยางท่ีไดดวยสารละลาย borate buffer ปริมาตร 10 มิลลิลิตรแลวกรองดวย Nylon 
filter ขนาด 0.45 μm, 13 mm  

6. นําสารละลายใสไปวิเคราะหโดยใชเคร่ือง HPLC 

Condition สําหรับวิเคราะหหากรดอะมิโนไลซีนในตัวอยางโดยใชเคร่ือง HPLC 

 Condition ของ HPLC – UV/Vis Detection Analyses ใชระบบ Isoceatic  

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

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

Temperature  :      not control                  

UV detecter :      254 nm 

Flow rate :      1.0 ml/min   

Inject sample :      10 μl 
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2.6 การวิเคราะหหาปริมาณกรดแอสคอรบิค (Rodriguez-Comesana et al., 2002) 

สารเคมี 

1. L-Ascrobic acid  

2. Methanol  

3. Sulphuric acid  

4. Acetic acids 

การสรางกราฟมาตรฐาน 

 1. การเตรียม Standards สาร Ascorbic acid ในสารละลายซัลฟูริก pH 2.2 ใหมีความเขมขน 
10, 20, 30, 40 และ 50 mg/L 

 2. นํามากรองดวย Nylon filter ขนาด 0.45 μm, 13 mm  

 3. นําสาร Standards ไปฉีดวิเคราะห โดยใช HPLC 

การสกัดตัวอยาง 

1. ใชตัวอยาง 1 กรัม สกัดดวยกรดซัลฟูริก pH 2.2 ปริมาตร 9 ml. เขยาแรงๆใหเขากัน   

2.  กรองสารสกัดท่ีไดดวย nylon syringe filter ขนาด 13 mm. 0.45 μm. ใชในการวิเคราะห
ตอไป 

Condition สําหรับวิเคราะหหากรดแอสคอรบิคในตัวอยางโดยใชเคร่ือง HPLC 

 Condition ของ HPLC – UV/Vis Detection Analyses ใชระบบ Isoceatic  

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

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

Temperature  :      30˚C                 

UV detecter :      250 nm 

Flow rate :      1.5 ml/min   

Inject sample :      20 μl 
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2.7 การวิเคราะหหากรดอินทรีย (Ball, 2008) 

สารเคมี 

1. Malic acid 

2. Citric acid 

3. Succinic acid 

4. Methanol 

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

การสรางกราฟมาตรฐาน 

 1. การเตรียม Standards สารละลายซัลฟูริกเมทานอลใหมีความเขมขน 5, 10, 50 และ100 
mg/L 

 2. นํามากรองดวย Nylon filter ขนาด 0.45 μm, 13 mm  

 3. นําสาร Standards ไปฉีดวิเคราะห โดยใช HPLC 

การเตรียมตัวอยาง 

1.ใชตัวอยาง 0.1 กรัม ละลายในนํ้าปริมาตร 10 มิลลิลิตร  

2.นําไป centrifuged ท่ี 5000 rpm ประมาณ 10 นาที  

3. กรองเอาแตสารละลายใสแลวจึงนําไปวเิคราะหโดยใชเคร่ือง HPLC 

Condition สําหรับวิเคราะหหา Orangic acid ในตัวอยางโดยใชเคร่ือง HPLC 

Condition ของ HPLC – UV/Vis Detection Analyses ใชระบบ Isocreatic 

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

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

   methanol 1% ( Solvent A) 

  Flow rate :                1.0 ml/min    

  Temperature :           room temperature 

  Inject Sample :          20 μm     

  UV detect :                 270 nm 
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 2.8 การวิเคราะหปริมาณความชื้น (Moisture content) (AOAC, 2000) โดยใชตูอบลมรอน  

 อุปกรณและเคร่ืองมือ 

1. กระปองอบความช้ืน  

2. ท่ีคีบกระปอง  

3. ชอนตักสาร  

4. โถดูดความช้ืนท่ีมีสารดูดความช้ืน เชน ซิลิกาเจล 

5. เคร่ืองช่ังสําหรับงานวิเคราะห  
6. ตูอบไอรอนแบบไฟฟา  
วิธีการวิเคราะห 

 1. อบกระปองอบความช้ืนพรอมฝาในตูอบความรอนแบบไฟฟา ท่ีอุณหภูมิ 100±2 องศา-
เซลเซียส นาน 30 นาที ทําใหเย็นในโถดูดความช้ืน นาน 30 นาที ช่ังน้ําหนัก (W1) ช่ังน้ําหนักตัวอยาง 
5 กรัม ใสในกระปองอบความช้ืนท่ีอบเรียบรอยแลว และช่ังน้ําหนัก (W2) 

 2. นํากระปองอบความช้ืนพรอมฝาโดยเปดฝาออกไปอบท่ีตูอบไอรอนแบบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 

100±2 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง 

 3. นํากระปองอบความช้ืนออกจากตูอบไอรอนแบบไฟฟา โดยปดฝาทันที และทําใหเย็นใน
โถดูดความช้ืน นาน 30 นาที ช่ังน้ําหนักท่ีแนนอน  

 4. นําไปอบตออีก 1 ช่ัวโมง จนไดน้ําหนักท่ีคงท่ี (น้ําหนักท่ีคงท่ีหมายความวาผลตางของ
น้ําหนักท่ีช่ังท้ังสองคร้ังติดตอกันไมเกิน 2 มิลลิกรัม) (W3) 

 วิธีการคํานวณ 

 ปริมาณความชื้น รอยละของน้ําหนกั  = (W2 – W3) x 100 

                W2 – W1 

 เม่ือ  W1 = น้ําหนกัของกระปองอบความช้ืน (กรัม) 

  W2 = น้ําหนกัของกระปองอบความช้ืนและตัวอยางกอน 

    อบ (กรัม) 

  W3 = น้ําหนกัของกระปองอบความช้ืนและตัวอยางหลัง 

    อบ (กรัม) 
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 2.9 การวิเคระหคากิจกรรมของนํ้าดวยเคร่ือง Water Activity Meter 

 วิธีการวิเคราะห 

 ใสตัวอยางในตลับพลาสติกสําหรับวัดคากิจกรรมของนํ้าปริมาณของตัวอยางไมควรเกิน
คร่ึงหนึ่งของตลับ นําไปใสในเคร่ืองวัดคากิจกรรมของน้ํา (Water Activity Meter) หมุนปุมจาก
ตําแหนงเปด (open)ไปท่ีตําแหนงอานคา (read) เคร่ืองเร่ิมทําการวัด ใชเวลาประมาณ 5 นาที เม่ือ
เคร่ืองวัดเสร็จจะมีเสียงสัญญาณเตือน บันทึกคา ทําการวัด 3 คร้ัง นํามาหาคาเฉล่ีย กอนวัดทุกคร้ัง 
ตองมีการปรับคามาตรฐานโดยใชสารละลายมาตรฐาน 

 วิธีการวัด 

 บรรจุตัวอยางท่ีบดละเอียดแลวลงในตลับพลาสติก (aw box) โดยบรรจุไมใหเกินระดับท่ี
กําหนดของตลับ แลวนําไปวัดคากิจกรรมของน้ําดวยเคร่ือง Water Activity Meterโดยวางตลับลงใน 
chamber ของเคร่ืองวัด ต้ังท้ิงไวจนสภาพภายใน chamber สมดุลท่ีอุณหภูมิท่ีกําหนดไว แลวจึงอานคา
กิจกรรมของน้ําของตัวอยางและบันทึกผล 

  

2.10 การวิเคราะหสารประกอบท่ีระเหยงายโดยใช SPME และ GC-MS (Sriseadka et al., 2006) 

สารเคมีท่ีใช 

1. DI water  

การเตรียมตัวอยาง  

ชั่งตัวอยาง 5 กรัมผสมกับน้ํา DIใหไดปริมาตร 10 มิลลิลิตร ใสในขวด vial ขนาด 25 
มิลลิลิตร ใส magnetic bar แลวจึงปดฝาดวยจุกยางทนความรอนสูง และฝาอะลูมิเนียม  

วิธีการวิเคราะหสารประกอบท่ีระเหยงาย  

ใหความรอนกับขวดตัวอยางท่ีบรรจุ ตัวอยาง  โดยวางขวดตัวอยางบนเคร่ืองกวน
แมเหล็กไฟฟาและถาดใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 65-70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที จากนั้น
ประกอบเข็มไฟเบอรท่ีประกอบเขากับอุปกรณ SPME (solid-phase micro-extraction) เขาไปในขวด
ตัวอยาง แลวจึงใหความรอนตอเปนเวลา 12 นาที เพื่อใหไฟเบอรทําการจับกับสารประกอบท่ีระเหย
งาย แลวจึงนําชุดอุปกรณ SPME ไปวิเคราะหโดยเคร่ืองแกสโครมาโตกราฟ รุน Agilent 
Technologies 6890 N Network GC System เขาไปตรงตําแหนงท่ีฉีดสารของเคร่ืองโดยใชโหมดการ
ทํางานแบบ Splitless mode ผานแคปปลาลีคอลัมน (DB-DURABOND) HP-5 (30 m x 0.32 mm 0.25 
μm film thickness)  
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Condition ท่ีใชในการวิเคราะห ดังนี้ 

 แก็สตัวพา:   แกสฮีเลียม 

 อุณหภูมิท่ี inlet :  230 องศาเซลเซียส 

 อัตราการไหล :  2.5 มิลลิลิตรตอนาที  

 อุณหภูมิของเตาอบ :  ต้ังโปรแกรมอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาที จากนั้น
เพิ่มเปน 220 องศาเซลเซียส ดวยอัตราเร็ว 15 องศาเซลเซียสตอ
นาที และคงอุณหภูมิไวท่ี 220 องศาเซลเซียส นาน 8 นาที 

 

การวิเคราะหชนิดของสารประกอบท่ีระเหยงาย 

 วิเคราะหและระบุชนิดของสารประกอบท่ีระเหยงายโดยเปรียบเทียบ mass spectrum กับ 
Library search ของ NIST  

 

3. การวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยา 

3.1 วิธีการวิเคราะหเชื้อจุลินทรียท้ังหมด (AOAC, 2000) 

เคร่ืองมือ และอุปกรณ 

1. จานเพาะเช้ือผานการอบฆาเช้ือแลว 

2. ปเปตผานการอบฆาเช้ือแลวขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร 

3. ตูบม (Incubator) อุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส 

4. เคร่ืองตีปน (Stomacher) 

5. ถุงตีปน (Stomacher Bag) 

อาหารเล้ียงเชื้อ 

1. 0.1% peptone water 

2. อาหารเล้ียงเช้ือ Plate Count Agar (PCA) 

วิธีการวิเคราะห 

1. ช่ังตัวอยาง 25 กรัม หรือ 25 มิลลิลิตร ใสในถุง Stomacher เติมสารละลาย 0.1% peptone 
water จํานวน 225 มิลลิลิตร นําเขาเคร่ืองตีปน (Stomacher) นาน 1-2 นาที 
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2. ทําการเจือจางตัวอยางในสารละลาย 0.1% peptone water จํานวน 9 มิลลิลิตร จนไดระดับ
ความเจือจางท่ีเหมาะสม 

3. ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดสารละลายตัวอยางท่ีระดับความเจือจางท่ีเหมาะสมจํานวน 3 
ระดับความเขมขนท่ีติดกัน จํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในจานเพาะเช้ือ โดยทํา 3 ซํ้าในแตระดับความ
เขมขน 

4. เติมอาหารเล้ียงเช้ือ PCA อุณหภูมิ 44-46 องศาเซลเซียส ประมาณ 12-15 มิลลิลิตร ใสใน
จานเพาะเช้ือเขยาจานใหสารละลายอาหารกระจายท่ัวจานเพาะเช้ือ 

5. ปลอยใหอาหารวุนแข็งตัว คว่ําจานเพาะเชื้อ บมในตูบมท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส 
นาน 48±3 ช่ัวโมง 

6. นับจํานวนโคโลนีจากจานท่ีมีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 25-250 โคโลนี คํานวณ CFU/g 
ของตัวอยาง 

วิธีการคํานวณ 

     CFU/g   =       ∑C 

         (v1n1 + 0.1 n2) d 

เม่ือ    v1 = ปริมาตรของสารละลายท่ีใชในการเพาะเช้ือ 

∑C = ผลรวมของโคโลนีท่ีนับไดท้ังหมดจากจานเพาะเช้ือท่ีนับไดในชวง 25-250 โคโลนี 

n1 = จํานวนจานเพาะเช้ือท่ีนับไดในชวง 25-250 โคโลนี ในระดับความเขมขนแรก 

n2 = จํานวนจานเพาะเช้ือท่ีนับไดในชวง 25-250 โคโลนี ในระดับความเขมขนท่ี 2 

d = ระดับความเขมขนแรกท่ีสามารถนับเช้ือไดในชวง 25-250 โคโลนี 
 

3.2 การตรวจหาเชื้อยีสตและรา (AOAC, 2000) 

เคร่ืองมือและอุปกรณ 

1. จานเพาะเช้ือผานการอบฆาเช้ือแลว 

2. ปเปตผานการอบฆาเช้ือแลวขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร 

3. ตูบม (Incubator) อุณหภูมิ 22-25 องศาเซลเซียส 

4. เคร่ืองตีปน (Stomacher) 

5. ถุงตีปน (Stomacher Bag) 
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6. Sterile bent glass rod 

อาหารเล้ียงเชื้อ 

1. 0.1% peptone water 

2. อาหารเล้ียงเช้ือ Plate Dextrose Agar (PDA) 

3. 10% Tartaric Acid 

วิธีการวิเคราะห 

1. ช่ังตัวอยาง 25 กรัม หรือ 25 มิลลิลิตร ใสถุงตีปน เติมสารละลาย 0.1% peptone water 
จํานวน 225 มิลลิลิตร นําเขาเคร่ืองตีปน (Stomacher) นาน 1-2 นาที 

2. ทําการเจือจางสารละลายตัวอยางในสารละลาย 0.1% peptone water หลอดละ 9 มิลลิลิตร 
จนไดระดับความเจือจางท่ีเหมาะสม 

3. ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดสารละลายตัวอยางท่ีระดับความเจือจางท่ีเหมาะสมจํานวน 3 
ระดับความเขมขนท่ีติดกัน จํานวน 1 มิลลิลิตร ใสในจานเพาะเช้ือ โดยทํา 3 ซํ้าในแตระดับความ
เขมขน 

4. เติมอาหารเล้ียงเช้ือ PDA pH 3.5 อุณหภูมิ 44-46 องศาเซลเซียส ประมาณ 15-20 มิลลิลิตร 
ใสในจานเพาะเช้ือเขยาจานใหสารละลายอาหารกระจายท่ัวจานเพาะเช้ือ 

5. ปลอยใหอาหารวุนแข็งตัว หงายจานเพาะเช้ือ บมในตูบมท่ีอุณหภูมิ 30±2 องศา-เซลเซียส 
นาน 72±3 ช่ัวโมง 

6. นับจํานวนโคโลนีจากจานท่ีมีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 15-150 โคโลนี คํานวณ CFU/g 
ของตัวอยาง ไดจากสูตรเดียวกับการหาปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมด 

วิธีการคํานวณเหมือนกับการคํานวณปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด และมีการคํานวณเพิ่มเติมดังนี ้

1. กรณีตัวเลขหลักท่ี 3 เปนเลข 6 หรือสูงกวานี้ใหปดข้ึน เชน 456 = 460 

2. กรณีตัวเลขหลักท่ี 3 เปนเลข 4 หรือตํ่ากวานี้ใหปดลง เชน  454 = 450 

3. กรณีตัวเลขหลักท่ี 3 เปนเลข 5 ใหพิจารณาตัวเลขหลักท่ี 2 วานอยหรือมากกวา 5 โดยถา
เลข นอยกวา 5 ใหปดลง เชน 445 = 440 แตถาเลข 2 มากกวาหรือเปน 5 ใหปดข้ึน เชน 
455 = 460 

4. กรณีท่ีไมพบโคโลนีของเช้ือข้ึนเลยทุกระดบัความเขมขน ใหรายงานการพบเช้ือยีสตและ
รานอยกวา 1 คูณดวยระดับความเขมขนตํ่าสุดท่ีใช 
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3.3 การวิเคราะหหา coliform bacteria และ Escherichia coli  โดยวิธี MPN (AOAC, 2000) 

เคร่ืองมือและอุปกรณ 

1. หลอดทดลองขนาด 16 x150 mm 

2. หลอดดักกาซ (Durham tube) 

3. ปเปตขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร 

4. ตูบมเช้ือ (Incubator) 

อาหารเล้ียงเชื้อและสารละลายเจือจาง 

1. สารละลายเปปโตนความเขมขนรอยละ 0.1 

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

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

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

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

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

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

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

9. สารละลาย Gram Crystal Violet (Merck, Germany) 

10. สารละลาย Gram Iodine (Merck, Germany) 

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

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

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

14. สารละลาย Potassium Hydroxide เขมขน 40% (Merck, Germany) 

15. สารละลาย Methyl Red Solution (Merck, Germany) 

วิธีวิเคราะห 

1. ช่ังตัวอยาง 25 กรัมหรือ 25 มิลลิลิตร ใสในขวดดูแรนท่ีมีสารละลายเปปโตนความเขมขน
รอยละ 0.1 จํานวน 225 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน นาน 1-2 นาที 
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2. เจือจางอาหารในสารละลายเปปโตนความเขมขนรอยละ 0.1 หลอดละ 9 มิลลิลิตร จนได
ระดับความเจือจางท่ี 10, 100 และ 1,000 เทา 

3. ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดสารละลายเจือจางท่ีเตรียมไวในขอ 1 และ 2 ลงในหลอด
ทดลองอาหารเล้ียงเช้ือ Lauryl Sulfate Tryptose Broth หลอดละ 1 มิลลิลิตร ความเขมขนละ 3 หลอด 

4. อบเพาะเช้ือท่ี 35 องศาเซลเซียส นาน 48±2 ช่ัวโมง ตรวจดูการเกิดกาซหลังการอบเพาะ
เช้ือ 24±2 ช่ัวโมง ถาไมมีกาซเกิดข้ึนนําไปอบเพาะเช้ือตออีก 24 ช่ัวโมง ตรวจดูการเกิดกาซอีกคร้ัง ถา
มีกาซเกิดข้ึนนําไปทดสอบยืนยันตอ 

5. นําหลอดท่ีมีกาซเกิดข้ึนมาเขยาเบาๆ แลวใชหวงเข่ียเช้ือซ่ึงเผาไฟฆาเช้ือแลว ถายเช้ือลงใน
หลอดอาหารเล้ียงเช้ือ Brilliant Green Broth 2% อบเพาะเช้ือท่ี 35 องศาเซลเซียส นาน 48±2 ช่ัวโมง 
ตรวจดูการเกิดกาซและบันทึกผล 

6. คํานวณคาเอ็มพีเอ็นตอกรัม (MPN/g) ของโคลิฟอรมจากจํานวนหลอดอาหาร Brilliant 
Green Broth 2% ท่ีมีกาซเกิดข้ึนตามตาราง ก1 

7. นําหลอดอาหาร Lauryl Sulfate Tryptose Broth ท่ีมีกาซเกิดข้ึนมาเขยาเบาๆ ใชหวงถายเช้ือ
เผาไฟฆาเช้ือ ถายเช้ือลงในหลอดอาหาร EC broth เพาะเช้ือในอางน้ําอุนควบคุมอุณหภูมิท่ี 45.5 องศา
เซลเซียส ตรวจดูการเกิดกาซหลังการบมเพาะนาน 24±2 ช่ัวโมง ถาไมมีกาซเกิดข้ึนใหบมตอเพาะตอ 
และตรวจดูการเกิดกาซอีกคร้ังหลังจากบมนาน 48±2 ชั่วโมง คํานวณหาปริมาณเช้ือ Faecal Coliform 
จากตาราง ก1 

8. ใชหวงถายเช้ือเผาไฟฆาเช้ือ ถายเช้ือจากหลอดอาหาร EC Broth ท่ีเกิดกาซขีดเปนเสน 
(Streak) ลงบนผิวหนาอาหาร Levine-EMB agar บมเพาะเช้ือท่ี 35 องศาเซลเซียส นาน 18-24 ช่ัวโมง 
ตรวจดูโคโลนีท่ีมีสีมวงแดงเขม ลักษณะแบนมี metallic sheen 

9. ถายเช้ือท่ีมีลักษณะเฉพาะตามขอ 8 จานเพาะเช้ือละ 2 โคโลนี ลงในหลอดทดลอง Plate 
Count Agar ท่ีมีผิวหนาเอียง โคโลนีละ 2 หลอด บมเพาะเช้ือท่ี 35 องศาเซลเซียส นาน 18-24 ช่ัวโมง 
ถาไมมีโคโลนีท่ีมีลักษณะเฉพาะตามขอ 8 ใหเลือกโคโลนีท่ีมีลักษณะใกลเคียงมากท่ีสุดจานเพาะเช้ือ
ละ 1 โคโลนี 

10. นําเช้ือจากหลอดอาหาร Plate Count Agar ท่ีบมเพาะนาน 18 ช่ัวโมง มายอมสีกรัม ดังนี้ 

10.1 หยดน้ํากล่ันลงบนไสลด 1 หยด 

10.2 ใชหวงถายเช้ือแตะเช้ือจากหลอดอาหาร Plate Count Agar นําไปกระจายใน
หยดน้ํากล่ันบนไสลด ปลอยใหแหงในอากาศนําสไลดไปผานเปลวไฟ 2-3 คร้ัง เพื่อทําการตรึงใหเช้ือ
ติดแนนบนไสลด 
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10.3 หยดสารละลาย Gram Crystal Violet ลงไปใหทวมบริเวณท่ีมีเช้ือ ท้ิงไวนาน 1 
นาที ลางออกดวยน้ํา 

10.4 หยดสารละลาย Gram Iodine ลงไปใหทวมบริเวณท่ีมีเช้ือ ท้ิงไวนาน 1 นาที 
ลางออกดวยน้ํา 

10.5 ลางสี Crystal Violet สวนเกินออกโดยเอียงสไลดแลวหยดแอลกอฮอล เขมขน 
95% ใหไหลผานสไลด 15-30 วินาที ลางออกดวยน้ํา 

10.6 หยดสารละลาย Gram Safranin ลงไปใหทวมบริเวณท่ีมีเช้ือ ท้ิงไวนาน 15 
วินาที ลางออกดวยน้ํา ซับน้ํา ท้ิงไวใหแหง 

10.7 ตรวจดูรูปราง ลักษณะการเรียงตัว  และการติดสีกรัมของเช้ือ โดยใชกลอง
จุลทรรศน 

11. ถาพบเช้ือท่ีมีรูปรางเปนทอนส้ันและกลม ติดสีกรัมลบ ไมมีสปอร ใหนําหลอดอาหาร 
Plate Count Agar ท่ีเหลืออีกหลอดหนึ่งไปทดสอบปฏิกิริยาทางชีวเคมี ดังนี้ 

11.1 การทดสอบ Indole – เพาะเช้ือลงใน Tryptone Broth บมเช้ือท่ี 35 องศา
เซลเซียส นาน 24±2 ช่ัวโมง ทดสอบการสรางอินโดลโดยหยด Kovac’s Reagent 0.2-0.3 มิลลิลิตร 
เม่ือมีสีแดงเกิดข้ึนในช้ันบนของหลอดอาหารแสดงวาเกิดการสรางอินโดล  รายงานผลการทดสอบ
เปนลบ 

11.2 การทดสอบ Voges-Proskauer (VP) – เพาะเช้ือลงใน MR-VP Medium บมเช้ือ
ท่ี 35 องศาเซลเซียส นาน 48±2 ช่ัวโมง ใชปเปตดูอาหารเล้ียงเชื้อ 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลอง 
ขนาด 13x100 มิลลิลิตร ทดสอบ VP โดยเติมสารละลาย α-Naphthol Solution จํานวน 0.6 มิลลิลิตร 
และสารละลาย Potassium Hydroxide ความเขมขน 40% จํานวน 0.2 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน แลวเติม 
Casein เล็กนอย วางท้ิงไว 2 ช่ัวโมง เม่ือมีสีชมพู (Eosin Pink) เกิดข้ึน รายงานผลการทดสอบเปนบวก 
ถาไมเกิดการเปล่ียนแปลงสี รายงานผลการทดสอบเปนลบ 

11.3 การทดสอบ Methyl Red – นํา MR-VP medium ท่ีเหลือไปบมท่ี 35 องศา
เซลเซียส ตออีก 48±2 ชั่วโมง ทดสอบปฏิกิริยา Methyl Red โดยหยด Methyl Red Solution จํานวน 5 
หยด ในแตละหลอด เม่ือมีสีแดงเกิดข้ึนรายงานผลการทดสอบเปนบวก ถาเปนสีเหลืองรายงานผล
การทดสอบเปนลบ 

11.4 การทดสอบ Citrate – เพาะเช้ือใน Simons Citrate Agar โดยการแทง (Stab) ลง
ในวุน และขีดเปนเสนบนผิวหนาของอาหารวุน บมท่ี 35 องศาเซลเซียส ตออีก 24±2 ช่ัวโมง เม่ือมี
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โคโลนีเกิดข้ึนและอาหารเล้ียงเชื้อเปล่ียนสีรายงานผลการทดสอบเปนบวกและถาสีของหารไม
เปล่ียนแปลงรายงานผลการทดสอบเปนลบ 

11.5 การเกิดกาซจากแลคโตส – เพาะเชื้อลงในหลอดอาหาร Lauryl Sulfate 
Tryptose Broth บมท่ี 35 องศาเซลเซียส ตออีก 48±2 ช่ัวโมง ตรวจสอบการเกิดกาซ 

11.6 คํานวนคา MPN ของ E. coli โดยเทียบคาจากตาราง MPN จากตาราง ง1 จาก
เช้ือท่ีติดกรัมลบ รูปรางเปนทอนส้ัน ไมมีสปอร ทําใหเกิดกาซจากนํ้าตาลแลคโตส และใหผลการ
ทดสอบ IMViC (Indole, Methyl Red, Voges-Proslauer และ Citrate) เปน + + - - หรือ  - + - - 

 

ตาราง ก1 คาเอ็มพีเอ็นตอกรัม (MPN/g) เม่ือใชตัวอยาง 0.1, 0.01 และ 0.001 g ความเขมขนละ 3 
หลอด 
 

จํานวนหลอดท่ีใชผลบวก จํานวนหลอดท่ีใหผลบวก 

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

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

1 

1 

1 

1 

2 

2 

2 

2 

3 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

<3 

3 

6 

9 

3 

6.1 

9.2 

12 

6.2 

9.3 

12 

16 

9.4 

13 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

0 

0 

0 

0 

1 

1 

1 

1 

2 

2 

2 

2 

3 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

9.1 

14 

20 

26 

15 

20 

27 

34 

21 

28 

35 

42 

29 

36 
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ตาราง ก1 (ตอ) 
 

จํานวนหลอดท่ีใชผลบวก จํานวนหลอดท่ีใหผลบวก 

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

0 

0 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

3 

3 

0 

0 

0 

0 

1 

1 

1 

1 

2 

2 

2 

2 

3 

3 

3 

3 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

0 

1 

2 

3 

16 

19 

3.6 

7.2 

11 

15 

7.3 

11 

15 

19 

11 

15 
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ภาคผนวก ข 

 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑน้ําลิ้นจี่ผงพรอมด่ืม 
 
ช่ือผูทดสอบ………………………………………………….วันที่……………………ชุดที่......... 

 
คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางน้ําล้ินจี่ผงพรอมดื่ม และใหคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะดังนี้
  
คะแนน    5 =  ชอบมาก 
  4 =  ชอบเล็กนอย    

3 =  เฉยๆ 
2 =  ไมชอบเล็กนอย 
1 =  ไมชอบมาก  

 

คุณลักษณะ …. …. …. 
ลักษณะปรากฏ    

สี    
กล่ิน    
รสชาติ    

ความหวาน    
ความเค็ม    

ความขนหนืด    
ความเปนเน้ือเดียวกัน    
การยอมรับโดยรวม    

 
ขอเสนอแนะ ..........................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................ 
 

ขอบคุณ 
 



 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก ค 

 
โครมาโตแกรม HPLC 
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1. การวิเคราะหปริมาณกรดแอสคอรบิค 
 

 
รูป ค1 กราฟมาตรฐานของกรดแอสคอรบิค (วิตามินซี) 

 

 
รูป ค2 โครมาโตแกรมของกรดแอสคอรบิคในน้ําล้ินจีเ่ขมขน 

Vi
tam

in 
C 
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รูป ค3 โครมาโตแกรมของกรดแอสคอรบิคในน้ําล้ินจี่ผงเก็บรักษาภายใตสภาวะสุญญากาศในบรรจุ
ภัณฑชนิดลามิเนทฟอยลท่ีอุณหภูมิหองเดอืนท่ี 0 
 

 
รูป ค4 โครมาโตแกรมของกรดแอสคอรบิคในน้ําล้ินจี่ผงเก็บรักษาภายใตสภาวะสุญญากาศในบรรจุ
ภัณฑชนิดลามิเนทฟอยลท่ีอุณหภูมิหองเดือนท่ี 3 
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2. การวิเคราะหปริมาณกรดอินทรีย 
 

 
รูป ค5 โครมาโตแกรมของกรดอินทรียมาตรฐาน (malic acid, citric acid และ succinic acid) 

 

 
รูป ค6 กราฟมาตรฐานของกรดมาลิค 
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รูป ค7 กราฟมาตรฐานของกรดซิตริค 

 

 
รูป ค8 กราฟมาตรฐานของกรดซัคซินิค 

 

 
รูป ค9 โครมาโตแกรมของกรดอินทรียในน้ําล้ินจี่เขมขน 
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รูป ค10 โครมาโตแกรมของกรดอินทรียในน้ําล้ินจี่ผงเก็บรักษาภายใตสภาวะสุญญากาศในบรรจุ
ภัณฑชนิดลามิเนทฟอยลท่ีอุณหภูมิหองเดือนท่ี 0 

 

 
รูป ค11 โครมาโตแกรมของกรดอินทรียในน้ําล้ินจี่ผงเก็บรักษาภายใตสภาวะสุญญากาศในบรรจุ
ภัณฑชนิดลามิเนทฟอยลท่ีอุณหภูมิหองเดือนท่ี 3 
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3. การวิเคราะหปริมาณกรดอะมิโนไลซีน  
 

 
รูป ค12 โครมาโตแกรมของสารมาตรฐานกรดอะมิโนไลซีน 

 

 
รูป ค13 กราฟมาตรฐานของกรดอะมิโนไลซีน 

Ly
sin

e 
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รูป ค14 โครมาโตแกรมของกรดอะมิโนไลซีนในน้ําล้ินจี่เขมขน 

 

 
รูป ค15 โครมาโตแกรมของกรดอะมิโนไลซีนในน้ําล้ินจี่ผงเก็บรักษาภายใตสภาวะสุญญากาศใน
บรรจุภัณฑชนิดลามิเนทฟอยลท่ีอุณหภูมิหองเดือนท่ี 0 
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รูป ค16 โครมาโตแกรมของกรดอะมิโนไลซีนในน้ําล้ินจี่ผงเก็บรักษาภายใตสภาวะสุญญากาศใน
บรรจุภัณฑชนิดลามิเนทฟอยลท่ีอุณหภูมิหองเดือนท่ี 3 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
 

โครมาโตแกรม GC-MS 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 

 
รูป ง1 สารที่ระเหยไดที่พบในน้ําลิ้นจี่เขมขน 

 
 

106 



 
 

 
รูป ง2 สารที่ระเหยไดที่พบในน้ําลิ้นจี่ผงในวันแรกของการเก็บรักษาภายใตสภาวะสุญญากาศในบรรจุภัณฑชนดิลามิเนทฟอยลที่อุณหภูมิหอง 
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รูป ง3 สารที่ระเหยไดที่พบในน้ําลิ้นจี่ผงในเดือนที่ 1 ของการเก็บรักษาภายใตสภาวะสุญญากาศในบรรจุภัณฑชนดิลามิเนทฟอยลที่อุณหภูมิหอง 
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รูป ง4 สารที่ระเหยไดที่พบในน้ําลิ้นจี่ผงในเดือนที่ 2 ของการเก็บรักษาภายใตสภาวะสุญญากาศในบรรจุภัณฑชนดิลามิเนทฟอยลที่อุณหภูมิหอง 
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รูป ง5 สารที่ระเหยไดที่พบในน้ําลิ้นจี่ผงในเดือนที่ 3 ของการเก็บรักษาภายใตสภาวะสุญญากาศในบรรจุภัณฑชนดิลามิเนทฟอยลที่อุณหภูมิหอง 
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ภาคผนวก จ 
 

ตัวอยางมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชุน 
ลําไยผงชงด่ืม 

 
1. ขอบขาย 

1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ีครอบคลุมเฉพาะลําไยผงผสมน้ําตาลพรอมชงดื่มท่ีบรรจุในภาชนะ
บรรจุ  

2. บทนิยาม 
 ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานชุมชนนี้ มีดังตอไปนี ้
2.1 ลําไยผงชงดื่ม หมายถึง เคร่ืองดื่มผงทําจากการใชน้ําสกัดเนื้อลําไยแหงแลวนําไปทําใหเขมขน
ผสมกับน้ําตาล เคียวจนตกผลึกเปนผงหรือเกล็ด แลวทําใหแหง 

3. คุณลักษณะท่ีตองการ 
3.1 ลักษณะท่ัวไป 
 ตองเปนผลหรือเกล็ด แหง ไมจับตัวเปนกอน 
3.2 สี  
 ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช 
3.3 กล่ินรส 
 ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช และปราศจากกล่ินรสอ่ืนท่ีไมพึ่ง
ประสงค 
3.4 การละลายในน้ําเดือด 
 ของเหลวท่ีไดตองมีลักษณะท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใชเม่ือตรวจสอบโดยวิธีให
คะแนนตามขอ 8.1 แลว ตองไดคะแนนเฉล่ียของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 
คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหน่ึง 
3.5 ส่ิงแปลกปลอม 
 ตองไมพบส่ิงแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนขน ขนสัตว ดิน ทราย กรวด 
ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว 
3.6 วัตถุเจือปนอาหาร 
 หามใชสีสังเคราะหทุกชนิด 
3.7 วอเตอรแอกทิวิตี 
 ตองไมเกิน 0.5  
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หมายเหตุ : วอเตอรแอกทิวิตี เปนปจจับสําคัญในการคาดคะเนอายุการเก็บรักษา และเปนตัวบงช้ี
ความปลอดภัยของอาหาร โดยทําหนาท่ีควบคุมการอยูรอด การเจริญ และการสรางสารพิษของจุลิน-
ทรีย 
3.8 จุลินทรีย 
 3.8.1 จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 1 x 103 โคดลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
 3.8.2 โคลิฟอรม โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 
 3.8.3 ยีสตและรา ตองนอยกวา 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

4. สุขลักษณะ 
4.1 สุขลักษณะในการทําลําไยผงชงดื่ม ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 

5. การบรรจุ 
5.1 ใหบรรจุลําไยผงชงดื่มในภาชนะท่ีสะอาด แหง ผนึกไดเรียบรอย และสามารถปองกันการ
ปนเปอนจากส่ิงสกปรกภายนอกได 
5.2 น้ําหนักสุทธิของลําไยผงชงดื่มในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก 

6. เคร่ืองหมายและฉลาก 
6.1 ท่ีภาชนะบรรจุลําไยผงชงดื่มทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียด
ตอไปนี้ 
 1. ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน ลําไยผงชงดื่ม ลําไยผงสําเร็จรูป ลําไยผง 
 2. ปริมารน้ําตาล 
 3. สวนประกอบท่ีสําคัญ 
 4. น้ําหนักสุทธิ 
 5. วัน เดือน ปท่ีทํา และวัน เดือน ปท่ีหมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน 
ป)”  
 6. ขอแนะนําในการเก็บรักษาและการบริโภค 
 7. ช่ือผูทํา หรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีต้ัง หรือเคร่ืองหมายการคาท่ีจดทะเบียนในกรณีท่ีใช
ภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 

7. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
7.1 รุน ในท่ีนี้ หมายถึง ลําไยผงชงดื่มท่ีทําโดยกรรมวิธีเดยีวกัน ในระยะเวลาเดียวกนั 
7.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามการชักตัวอยางท่ีกําหนดตอไปนี ้
 7.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนดตอไปนี ้
 ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแลวทุก
ตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.5 ขอ 5 และ ขอ 6. จึงจะถือวาลําไยผงชงดื่มรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ี
กําหนด 
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 7.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับลักษณะท่ัวไป สี กล่ินรส และการละลายในนํ้า
เดือดใหใชตัวอยางท่ีผานการทดสอบตามขอ 7.2.1 แลวจํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบ
แลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ถึงขอ 3.4 จึงถือวาลําไยผงชงดื่มรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
 7.2.3 การชักตัวอยางงและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร วอเตอรแอกทิ-
วิตี และจุลินทรีย ใชชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 5 หนวยภาชนะบรรจุ นํามาทําเปน
ตัวอยางรวม เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 33.6 ถึงขอ 3.8 จึงถือวาลําไยผงชงดื่มรุน
นั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 
7.3 เกณฑตัดสิน 
 ตัวอยางลําไยผงชงดื่มตองเปนไปตามขอ 7.2.1 ขอ 7.2.2 และขอ 7.2.3 ทุกขอ จึงถือวาลําไย
ผงชงดื่มรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 

8. การทดสอบ 
8.1 การทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กล่ินรส และการละลายในนํ้าเดือด 
 8.1.1 ใหแตงต้ังคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบลําไยผง
 ชงดื่มอยางนอย 5 คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 
 8.1.2 เทตัวอยางลําไยผงชงด่ืมลงในจานกระเบ้ืองสีขาว แลวตรวจสอบลักษณะท่ัวไปและสี 
 โดยการตรวจพินิจ 
 8.1.3 ใสตัวอยางลําไยผงชงด่ืมในภาชนะท่ีเหมาะสม เติมน้ําเดือดตามปริมาณท่ีระบุไวใน
ฉลาก ท้ิงในละลาย 30 วินาที ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 
 8.1.4 หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางท่ี 1  
 

ตาราง จ1 หลักเกณฑการใหคะแนน 
(ขอ 8.1.4) 

ลักษณะท่ี
ตรวจสอบ 

เกณฑท่ีกําหนด 
ระดับการตัดสิน(คะแนน) 

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรงุ 
ลักษณะท่ัวไป ตองเปนผงหรือเกล็ด แหง ไมจับตัวเปนกอน     
สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช     
กลิ่นรส ตองมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่

ใช และปราศจากกล่ินรสอื่นที่ไมพึงประสงค 
    

การละลายในน้ํา
เดือด 

ของเหลวท่ีไดตองมีลักษณะท่ีดีตามธรรมชาติของ
สวนประกอบที่ใช 

    

 
8.2 การทดสอบส่ิงแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก  

ใหตรวจพินิจ 
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8.3 การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร 
 ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเปนท่ียอมรับ 
8.4 การทดสอบวอเตอรแอกทิวิตี 
 ใหใชเคร่ืองวัดคาวอเตอรแอกทิวิตีท่ีควบคุมอุณหภูมิไดท่ี (25+ 2) องศาเซลเซียส 
8.5 การทดสอบจุลินทรีย 
 ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือBAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเปนท่ียอมรับ 
8.6 การทดสอบน้ําหนักสุทธิ 
 ใหใชเคร่ืองช่ังท่ีเหมาะสม 
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ประวัติผูเขียน 
 
ชื่อ     นาย พันธลพ สินธุยา 
 
วัน เดือน ป เกิด   15 พฤษภาคม 2526 
 
ประวัติการศึกษา   

สําเร็จการศึกษาระดับ มัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนจักรคําคณาทร 
 จังหวัดลําพูน ปการศึกษา 2543 

 
สําเร็จการศึกษาปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาเทคโนโลยีชีวภาพทาง

 อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ปการศึกษา 2548 
 
ประวัติการทํางาน  

ป 2548-2552 นักวิทยาศาสตร สถาบันบริการตรวจสอบคุณภาพ และ
มาตรฐานผลิตภัณฑ มหาวิทยาลัยแมโจ จังหวัดเชียงใหม 
 
ป 2552-ปจจุบัน รักษาการหัวหนาแผนกเคมี บริษัท แปซิฟกไทม จํากัด 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

 


