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ล ักษณ ะจำเพ าะของว ัตถ ุด ิบห ล ักท ี่ใซ ้ใน การท ดลอง

ก .1 ล ักษ ณ ะจำเพ าะของแป ้งบ ุกท ี่ใซ ํใน การท ดลอง
ลถานที่ผลิต : บริษัทสหชลผลพืชจำกัด 
ลักษณะปรากฏ
ส่วนประกอบ : ประกอบด้วย 85-90 % กลูโคแมนแนน (Glucomannan)
ลักษณะปรากฏ : เป็นผงละเอียด (fine granule) ขนาดอนุภาค 100 เมช (particle size)
สี สีคลํ้าถึงเหลืองอ่อน
ความชื้น : น ้อยกว ่า16%
การวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์
การตรวจสอบจุลินทรีย์ท้ังหมด : ต่ําก'ว่า 1,000 โคโลนี ต่อกรัม (Standard Plate Count)

(Total Plate Count)
การตรวจสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย : ตํ่ากว่า 3 โคโลนี ต่อ 25 กรัม (MPN method) 

(Coliform Bacteria)
ทา?วิเคราะห์ทางเคมี
อาร์ชีนิก (As) : ต่ําก'ว่า 10 ppm AOAC.1990 (971.21)
สารตะก่ัว (Pb) : ต่ําก'ว่า 20 ppm AOAC.1990 (968.08)
สารปรอท (Hg) : ต่ําก'ว่า 0.02 ppm AOAC.1990 (971.21)

เมื่อเตรียมสารละลายแป้งบุก 1 % ในนํ้ากลั่นที่อุณหภูมิ2 5 องศาเซลเซียส 
ลักษณะปรากฏ : สารละลายสีคลํ้า 
รสชาติ : ปรกติ (neutral)
ลักษณะเนื้อลัมผัส : เหนียว (gummy)
ค่าความเป็นกรด-ด่าง : 5.5-6.5

: 5,000 Cps วัดโดย Brookfield viscometerความหนด
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ก.2 ลักษณะจำเพาะของคาเราจีแนนท่ีใซในการทดลอง
บริษัท : SKW BIOSYSTEMS
ค่าความเป็นกรด-ด่าง : 7-10 วัดในสารละลายเข้มข้น 1 %
ลักษณะปรากฏ : ผงสีครมถึงนํ้าตาล
รสชาติ : ปรกติ (netral)
ขนาดอนุภาค : ขนาดตํ่ากว่า 250 ไมครอน (ASTM)
การวิ เคราะห์ทางจุลินทรีย์
การตรวจสอบจุลินทรีย์ท้ังหมด : ไม่เกิน 2,000 โคโลนี ต่อกรัม (Standard Plate Count)

(Total Plate Count)
การตรวจลอบยีสต์รา : ไม่เกิน 200 โคโลนี ต่อกรัม

(Yeasts and Molds)
การตรวจสอบจุลินทรีย์ท่ีทำให้เกิดโรค : ตรวจไม่พบ 

(Pathogenic Bacterial : E . c o l i  1 S a l m o n e l l a )

ก.3 ลักษณะจำเพาะของแชนแทนก้มท่ีใชัไนการทดลอง
บริษัท : SKW BIOSYSTEMS
ค่าความเป็นกรด-ด่าง : 6.5-8.5 วัดในสารละลายเข้มข้น 1 %
ลักษณะปรากฏ : ผงลีครีมถึงนํ้าตาลอ่อน
รสชาติ : ปรกติ (netral)
ขนาดอนุภาค : ขนาดตํ่ากว่า 75 ไมครอน (ASTM)
กา?วิเคราะห์ทางจุลินทรีย์
การตรวจสอบจุลินทรีย์ท้ังหมด : ไม่เกิน 2,000 โคโลนี ต่อกรัม (Standard Plate Count)

(Total Plate Count)
การตรวจสอบยีสต์รา : ไม,เกิน 200 โคโลนี ต่อกรัม

(Yeasts and Molds)
การตรวจลอบจุลินทรีย์ท่ีทำให้เกิดโรค : ตรวจไม่พบ 

(Pathogenic Bacterial : E . c o l i , S a l m o n e l l a )
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ว ิธ ีว ิเคราะห ์

ข.1 การว ัดปร ิมาณ กรด ท ั้ง หมด (total acidity) (ดัดแปลงจาก AOAC., 1995)
ข.1.1 เตรียมสารเคมี

1. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์0.1 นอร์มัล โดยช่ังโซเดียมไฮดรอกไซด4์ กรัม 
ละลายในนํ้ากลั่น และปรับปริมาตรเป็น 1 ลิตร

2. สารละลายดีเนอฟธาลีนความเข้มข้น 1% โดยช่ังดีเนอล์ฟธาลีน 1กรัม ละลาย 
ในเอธานอลและปรับปริมาตรเป็น 100 มิลลิลิตร

3. ปรับ!]ริมาตร (standardization) สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.1 นอริมล 
ในข้อ 1. โดยช ั่ง  โปแตสเชียมไฮโดรเจนพาทาเลท (KHC3H40 4) ซึ่งอบท่ีอุณหภูมิ 110 องศา 
เซลเซียส เป็นเวลา 2 ช่ัวโมงแล้ว 0.7-0.9 กรัม ละลายนํ้ากลั่น 50 มิลลิลิตร หยดสารละลาย 
ดี]นอล์ฟธาลีน 2-3 หยด ไตเตรทกับสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์จนถึงจุดยุติเป็นลีชมพูอ่อน

ความเข้มข้นข อ ง สารละลาย =  กรัมของโปแตสเชียมไฮโดรเจนพาทาเลท X  1000 
โซเดียมไฮดรอกไซด์ มิลลิลิตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์X  204.229

ข.1.2 วัดปริมาณกรดในเยลลี่
1. ชั่งเยลลี 10 กรัมใส่ในขวดรูปซมพู่เติมน้ํากล่ัน 100 มิลลิลิตร นำไปต้ม 

ประมาณ 2 นาที (ไห้เยลลี่ละลาย)
2. หยดสารละลายดีเนอล์ฟธาลีน 2-3หยด
3. ไตเตรตกับสารละลายโซเดียม,ไฮดรอก1ไซด์ ท่ีทราบค่าความเข้มข้นท่ีแน่นอน 

แล้วจนถึงจุดยุติเป็นลีชมพูอ่อน

ข.2 การว ัดค ่าความ เป็นกรด-ด ่าง (AOAC, 1995)
ตรวจค่าความเป็นกรด-ด่างโดยใช้ pH meter เทียบกับสารละลายบัฟเฟอร์ 

มาตรฐาน (standard buffer) ที่มีค่า 4 และ 7 
การเตรียมตัวอย่าง
ชั่งตัวอย่างเยลลี่ 20 กรัมนำไปให้ความร้อนจนเยลลี่ละลาย เติมน้ํากล่ันให้มี 

ปริมาตร 100 มิลลิลิตร นำไปวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง
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ข.3 การว ิเคราะห ์ปร ิมาณ เส ้น ใยอาห ารท งห มด (Total dietary fiber) Enzyme Gravimetric 
Method. (AOAC, 1995.)

1. สารเคมี
1.1 ethanol 95 %
1.2 ethonol 78 %
1.3 acetone
1.4 phosphate buffer 0.08 M pH 6 เตรียมโดยการละลาย Na2HP04 1.4 

กรัม และ NaH2P 04 จำนวน 9.68 กรัม ในน้ํากล่ัน 700 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรในขวดวัดปริมาตร 
1 ลิตรด้วยนํ้ากลั่นวัด pH

1.4 Termamyl enzyme
1.5 Protease enzyme
1.6 Amyloglucosidase enzyme
1.7 สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์
1.8 สารละลายกรดไฮโดรคลอริก 0.325 M
1.9 celite

2. เคร่ืองมือ
2.1 filter crucible polocity No.2
2.2 Vacuum pump
2.3 Muffle furnace
2.4 Magnetic stirrer

3. ทารเตรียมตัวอย่าง
ชั่งตัวอย่าง 1 กรัม ใส่ขวดรูปชมพู่ ขนาด 125 มิลลิลิตร อบให้แห้งท่ีอุณหภูมิ 105

องศาเซลเซียส
4. วิธีทดลอง
4.1 เติมสารละลาย Phosphate buffer ปริมาณ 50 มิลลิลิตร ลงไปในตัวอย่างข้อ 3 ปรับ 

pH ของสารละลายให้ได้ pH 6.0±0.2
4.2 เติมเอนไซม์Termamyl 0.1 มิลลิลิตรปิดปากขวดด้วย aluminium foil นำไปแซ่นำ 

เดือดจนสารละลายมีอุณหภูมิ 95-100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที เขย่าขวดทุก 5 นาที
4.3 ทำให้สารละลายเย็นเท่ากับอุณหภูมิห้องปรับ pH ของสารละลาย ให้เท่ากับ 7.5+0.2 

ด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์0.275 M
4.4 เติมเอนไซม์ Protease 0.1 มิลลิลิตร ปิดปากขวดด้วย aluminium foil นำไปให้ความ
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ร้อนจนลารละลายมีอุณหภูมิ 45-55 องศาเซลเชียล ด้วย hot plate กวนตลอดเวลาด้วย 
magnetic bar เป็นเวลา 30 นาที

4.5 ทำให้เย็น และปรับ pH ของสารละลาย ให้เท่ากับ 4.5±0.2
4.6 เติมเอนไซม์ amyloglucosidase 0.3 มิลลิลิตร ปิดปากขวดด้วย aluminium foil นำ 

ไปแซ่นํ้าเดือด1จนลารละลายมีอุณหภูมิ 60-65 องศาเซลเชียล เป็นเวลากวนตลอดเวลาด้วย 
magnetic bar เป็นเวลา 30 นาที ทำให้เย็น

4.6 กรองสารละลายผ่าน filter crucible ซ่ึงมี celite จำนวน 0.5 กรัม บรรจุอยู่ลงในขวด 
suction flask ด้วย vacuum pump

4.7 นำสารละลายที่กรองได้มาเติม Ethanol 95 % ปริมาตร 280 มิลลิลิตร ต้ังทิ้งค้างคืน
4.9 นำ filter crucible ซ่ึงมี celite บรรจุอยู่อบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 

ช่ัวโมง ทำให้เย็นใน dessicator ชั่งน้ําหนักทำให้ celite เปียกชุ่มด้วย ethanol 95 % หลังจากน้ัน 
กรองผ่าน filter crucible ลงในขวด suction flask ด้วย vacuum pump

4.10 ล้างตะกอนด้วยการเท Ethanol 78% ปริมาตร 20 มิลลิลิตร ผ่าน filter crucible 
3 ครังด้วย vacuum pump

4.11 ล้างตะกอนด้วยการเท Ethanol 95% ปริมาตร 10 มิลลิลิตร ผ่าน filter crucible 
3 ครังด้วย vacuum pump

4.12 ล้างตะกอนด้วยการเท Acetone ปริมาตร 20 มิลลิลิตร ผ่าน filter crucible 3 คร้ัง 
ด้วย vacuum pump

4.13 นำ filter crucible ซึ่งมีตะกอนอยู่ อบท่ีอุณหภูมิ 105±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1
ช่ัวโมง

4.14 นำมาทำให้เย็นใน dessicator
4.15 นำมาช่ังน้ําหนักนำน้ําหนักท่ีชั่งได้-น้ัาหนักของ filter crucible ท่ีมี celite บรรจุอยู่ 

เพ่ือหาน้ําหนักตะกอนท่ีกรองได้
4.16 นำตะกอนที่กรองได้ 1 ตัวอย่าง จาก duplicate หาบโรมาณโปรตีนตามวิธีของ 

AOAC นำตะกอนที่กรองได้ 1 ตัวอย่างจาก duplicate หาปริมาณเถ้า หลังจากนั้น ลบด้วยน้ําหนัก 
celite ทำให้ได้น้ําหนักเถ้า

การคำนวณ 
การหา blank

B = blank 1 g = น้ําหนักตะกอน -P B-AB 
นํ้าหนักตะกอน คือ น้ําหนักท่ีได้จากนํ้าหนักเฉล่ีย 
PB = น้ําหนักโปรตีน ( g)
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Ag = นาหนักเถ้า ( g)
ปริมาณเล้นใยอาหารทั้งหมด = (นํ้าหนักตะกอน- Pb- A b- B ) x 100 
(กรัมต่อ 100 กรัมของเยลลี่)

ข.4 การวิเคราะห์ Scanning Electron Microscopy (SEM)
การเตริยมตัวอย่าง
1. ตัดตัวอย่างเยลลี่ให้เป็นชิ้นเล็กๆ (ขนาด 5x5x3 มิลลิเมตร)
2. Dehydrate ด้วย alcohol series คือ 30 ,50 ,70, 90 และ 100 % (absolute alcohol) 

3 คร้ัง โดย ทำครั้งละ 10-15 นาที
3. นำมาทำให้แห้ง ณ จุดวิกฤตด้วยเครื่อง critical point dryer
4. นำตัวอย่างที่เตรียมได้ติดลงบน stub ฉาบทองด้วย sputter เป็นเวลา 4-5 นาที
5. นำตัวอย่างทีฉาบทองแล้วไปลิองด้วยเครือง Scanning Electron Microscopy (JEOL 

MODEL JSM-5410 LV )
หมายเหตุ critical point คือที่อุณหภูมิ 31.5 องศาเซลเชียล ความตัน1,100 psi

ข.5 การวัดลักษณะเน้ือสัมผัสด้วยเคร่ือง Texture Analyser รุ่น TA-TX2i
1. เตรียมตัวอย่างเยลลี่ โดยตัดให้มีขนาด 1.5 X1.5x1.5 เซนติเมตร
2. นำไปวัดด้วย เครือง Texture Analyser โดยใช้หัวกด P100 (compression)
3. วัดตัวอย่างแบบ Texture Profile Analysis (TPA) ซึ่งเป็นการเลียนแบบการกัด 2 คร้ัง

ของคน
ในการวัดเนื้อสัมผัสได้ผลแสดงตังภาพที่ ข.5.1
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Texture Profile Analysis Definitions

ภาพที ข.5.1 Texture profile ที่ได้จากการวัดแบบ TPA เคร่ือง Texture Analyser

การวัดลักษณะเนื้อสัมผัสแบบ TPA เป็นการเลียนแบบการกัดของมนุษย์ 2 คร้ัง โดยการ 
กดของหัววัด 2 คร้ัง ซึ่งแสดงผลออกมาด้งภาพที่ ข.5.31 ซึ่งจาก Texture profile สามารถที่จะ 
แปลงค่าออกมาเป็นค่าต่าง"]ได้ เซ่น Hardness Cohesiveness และ Gumminess ไท้ จากภาพที 
ข.5.2 เป็นการแสดงวิธีการแปลงค่าจาก texture profile ไปเป็นค่าต่างๆ โดย peak แรกของ 
Texture profile แทนการกัดคร้ังท่ี 1 และ peak ท่ี 2 แทนการกัดคร้ังท่ี 2 โดยเม่ือหัววัดกดไปบนตัว 
อย่าง peak ท่ีได้จะเป็น peak ข้ึน และเมื่อหัววัดถอนขึ้นจากตัวอย่าง peak จะตกลงมา

จาก Texture profile สามารถแปลงเป็นค่าต่างๆได้ด้งนื้
ความแข็ง (Hardness) คือแรงที่ใซ้จนเกิดการเปลี่ยนแปลงขนาด และรูปร่าง จาก texture 

profile คือ จุดสูงสุดของ peak ท่ี 1
ความเกาะตัวกัน (Cohesiveness) คือความแข็งแรงของพันธะภายในที่ก่อให้เกิดรูปร่าง 

ของผลิตภัณฑ์ซึ่งก็คือ พ้ืนท่ีใต้กราฟท่ี 2 หารด้วย พ้ืนท่ีใต้กราฟท่ี 1 (Area 2 /Area 1)
ความหนึบ (Gumminess) คือพลังงานที่ต้องการในการบดเคี้ยวผลิตภัณฑ์อาหารกึ่งแข็ง 

กงเหลวจนสามารถกลืนได้ ซึงสัมพันธ์กับค่า Hardness และ Cohesiveness จาก Texture profile 
คือพื้นท่ีใต้กราฟท่ี 2 หารด้วย พ้ืนท่ีใต้กราฟที่1 และคูณด้วยค่า Hardness ซ่ึงก็คือ ค่า 
Cohesiveness คูณด้วย ค่า Hardness นันเอง
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ภาพท่ี ข.ธ.2 การแปลง Texture profile เป็นค่าต่างๆ

ข.6 การ'วัดการฃ้บน'ไออก'จากเจล
1. ช่ังน้ําหนักภาชนะก่อนบรรจุ (A)
2. ช่ังน้ําหนักตัวอย่างเยลล่ีที,บรรจุแล้วในภาชนะบรรจุ (B)
3. นำเยลล่ีท่ีเก็บไว้ในแต่ละสัปดาห์มาช่ังน้ําหนัก โดยช่ังเฉพาะเน้ือเยลล่ี (C)
4. นำมาคำนวณ โดย

ปริมาณน้ําท่ีขับออกมา = C
B-A
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ข.7 การวิเคราะห์จำนวนจุลินทรีย์ท้ังหมด (total plate count) (ICMSF, 1978)
1. ช่ังตัวอย่าง 11 กรัมใส่ในขวดท่ีมีสารละลายเปปโตน0.1 % เพ่ือเจือจาง 99ลูกบาศก์ 

เซนติเมตร ผสมให้เข้ากันจะได้ความเข้มข้น 1 ต่อ 10 หรอเจือจางต่อไปจนกว่าจะอ่านจำนวน 
จุลินทรีย่ได้ 30 ถึง 300 โคโลนี

2. ใช้ปิเปตดูดสารละลายตัวอย่างจากข้อ 1 ท่ีมีค'วามเข้มข้นต่าง  ๆ 1 ลูกบาศก์เซนติเมตร 
ใส่ลงในจานเพาะเช้ือความเข้มข้นละ 2 จาน ลำหรับของเหลวให้ใช้ปิเปตดูดโดยตรงจากตัวอย่าง 
มา 1 ลูกบาศก์เซนติเมตรใส่ในจานเพาะเช้ือ2 จานด้วย

3. เทอาหารเล้ียงเช้ือเพลตเคานต์อะการ์ท่ีหลอมเหลวแล้ว มีอุณหภูมิประมาณ 45 องศา 
เซลเซียส ลงในจานเพาะเช้ือจานละประมาณ10ถึง 15ลูกบาศก์เซนติเมตรผสมให้เข้ากัน

4. ต้ังท้ิงไว้ให้แข็ง กลับจานเพาะเช้ือแล้วนำไปบ่มเช้ือ ท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ถึง 37 
องศาเซลเซียส นาน 48 ช่ัวโมง

5. นับจำนวนโคโลนีในจานเพาะเช้ือซ่ึงมีปริมาณ 30 ถึง 300 โคโลนี หาค่าเฉล่ีย แล้ว 
คำนวณเป็นจำนวนโคโลนีต่อกรัม

ข.8 วิเคราะห์ยีสต์และรา (ICMSF, 1978)
วิธีการเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ
- potato dextrose agar
ช่ัง potato dextrose agar 39.0 กรัม ละลายในน้ํากล่ันร้อน 1 ลิตร บรรจุลงใน flask ปิด 

ปากด้วยจุกสำลี นำมาฆ่าเช้ือใน autoclave ท่ี 121 องศาเซลเซียส ความตัน 15 ปอนด์ต่อตาราง 
น้ิว เป็นเวลา 15 นาที

วิธีการวิเคราะห์
1. เตรียมสารละลายเจือจางของ dilution 10°, 101 จนถึง 10'5
2. ปิเปตสารละลายเจือจางท่ี dilution ต่าง  ๆ0.1 มิลลิลิตร ใส่ในจานเล้ียงเช้ือ dilution 

ละ 2 จาน เทอาหารเล้ียงเช้ือ potato dextrose agar ท่ีหลอมเหลวแล้ว มีอุณหภูมิประมาณ 45 
องศาเซลเซียส ลงในจานเพาะเช้ือจานละประมาณ 10 ถึง 15 ลูกบาศกิเซนติเมตร ผสมให้เข้ากัน

3. นำจานเล้ียงเช้ือไปบ่มท่ี 35 ±0.5 ° c  นาน 2-3 วัน จากน้ันตรวจนับเช้ือยีสต์และรา 
ในจานเพาะเช้ือซ่ึงมีปริมาณ 30 ถึง 300 โคโลนี หาค่าเฉล่ียแล้วรายงานผลเป็นจำนวนโคโลนีต่อ 
ตัวอย่างเยลล่ี 1 กรัม
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ข.9 การเตรียมน้ําผ้กผลไม้

ข.9.1 การเตรียมน้ําแครอท
1. ล้างและห่ันแครอทเป็นช้ินๆ
2. ลวกแครอทท่ีอุณหภูมิ 93-100 องศาเซลเซียส นาน 4-5 นาที
3. สกัดน้ําแครอทด้วยเคร่ืองสกัดน้ําผลไม้
4. บรรจุน้ําแครอทท่ีได้ในขวดแก้วแล้วนำไปให้ความร้อนใน water bath ท่ี 

อุณหภูมิ 72 ± 3 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที

ข.9.2 การเตรียมน้ําฝร่ัง
1. นำฝร่ังมาล้างให้สะอาด
2. ตัดแต่งส่วนท่ีมีตำหนิออก
3. สกัดด้วยเคร่ืองสกัดน้ําผลไม้
4. บรรจุน้ําฝร่ังท่ีได้ในขวดแก้ว นำไปให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 72±3 องศา 

เซลเซียส นาน 15 นาที

ข.9.3 การเตรียมน้ํากระเจ๊ียบ
1. แยกกระเจ๊ียบท่ีมีตำหนิออก
2. ล้างน้ําให้สะอาด
3. นำมาต้มกับน้ํา โดยใช้อัตราส่วนของกระเจ๊ียบสดต่อน้ําเป็น 1:15 โดยจับ 

เวลาหล้งน้ําเดือด 5 นาที
4. บรรจุขวดแก้ว
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แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ค.1 แบบทดสอบ Ideal Ratio Profile ของเยลล่ี

ซื่อ......................................  วันที่............ เพศ ชาย......  หญิง.......อายุ.........

คำแนะนำ กรุณาทดสอบผลิตภัณฑ์เยลล่ีแล้วลากเล้นต้ังฉากตัดเล้นสเกลเพ่ือแสดงขนาดของ
ลักษณะท่ีทดสอบพร้อมท้ังเขียนรหัสกำกับเล้นท่ีแสดงตัวอย่างน้ัน

สเกลท่ีกำหนด
-I-------------------------------------------
0 5

1.ลักษณะปรากฏ 

ความใส

ขุ่นมาก

ความคงตัว
-I------------------------------------------- +
ไม่คงตัวเลย

2.ลักษณะเน้ือลัมผัล

ความยืดหยุ่น

-------- 'เ-
มความคงตัวดี

ใสมาก

—̂

10

ไม่มีความยืดหยุ่นเลย ยืดหยุ่นมาก



เนือสัมผัส (เมือกัด)

-1-------------------------------------- t-------------------------------------«-
อ่อนมาก แข็งมาก

3.รสชาติ

รสหวาน

ไม่หวานเลย หวานมาก

รสเปร้ียว
X 4-

ไม่เปร้ียวเลย เปร้ียวมาก

4.ลักษณะการยอมรับรวม

-4-------
ไม่ยอมรับเลย ยอมรับมาก

ข้อเสนอแนะ
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ค.2 แบบทดสอบทางประสาทสมผสแบบ Descriptive Analysis (Fixed ideal)

ช ื่อ......................................  วันที่.............เพศ ชาย......  หญิง.......อายุ.........

คำแนะนำ กรุณาทดสอบผลิตภัณฑ์เยลล่ีแล้วลากเล้นต้ังฉากตัดเล้นสเกลเพ่ือแสดงขนาดของ
ลักษณะท่ีทดสอบพร้อมต้ังเขียนรหัสกำกับเล้นท่ีแสดงตัวอย่างน้ัน

สเกลท่ีกำหนด

+
0

+
5

1. ลักษณะปรากฏ

ความใส
-4------------------------------------- เ­

ข่นมาก

ความคงตัว
-4----------------------------------- *■
ไม่คงตัวเลย

2. ลักษณะเน้ือสัมผัส

ความยืดหยุ่น
-เ--------------------------------------------
ไม่มีความยืดหยุ่นเลย 

เน้ือสัมผัส (เม่ือกัด)

4--------------------------------------------------
อ่อนมาก

4—

10

-----F
ใสมาก

_____ |_
มีความคงตัวดี

ยืดหยุ่นมาก

------------I-

แข็งมาก



3.รสชาต

รสหวาน

ไม่หวานเลย หวานมาก

รสเปรี้ยว

ไม่เปรี้ยวเลย

____ (_

เปรี้ยวมาก

4.ลักษณะการยอมรับรวม
H-------------

ไม่ยอมรับเลย ยอมรับมาก

ข้อเสนอแนะ
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ค.3 แบบทดสอบทใช้ศึกษาอายุการเก็บของผลิตภ้ณฑ์เยลล่ีแป้งบุก

ซ อ ....................................... นามสกล ..
เพศ o  ชาย 0 หญิง อ า ย .  
ระดับสเกลความชอบ 9 คะแนน

................ ปี

ชอบมากที่สุด ให้คะแนนเท่ากับ 9
ชอบมาก ให้คะแนนเท่ากับ 8
ชอบปานกลาง ให้คะแนนเท่ากับ 7
ชอบเล็กน้อย ให้คะแนนเท่ากับ 6
เฉยๆ ให้คะแนนเท่ากับ 5
ไม่ชอบเล็กน้อย ให้คะแนนเท่ากับ 4
ไม่ชอบปานกลาง ให้คะแนนเท่ากับ 3
ไม่ชอบมาก ให้คะแนนเท่ากับ 2
ไม่ชอบมากที่สุด ให้คะแนนเท่ากับ 1

ตัวอย่างทดลอบ 
ความใส 

ความยืดหยุ่น 
ความคงตัว 
ลักษณะเนื้อสัมผัส 
ความเปรี้ยว 
ความหวาน 
ความชอบโดยรวม

ข้อเสนอแนะ : ......



17 0

ภาคผนวก ง

ผลการเปรึยบเทึยบคะแนนการทดสอบทางประสาทส้มผัสกํบค่าทางอุดมคติ 

ตารางท่ี ง.1 ผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เยลลี่ในท้องตลาดเมื่อเทียบกับ I

. J' ๆ ร ิr Bir ลักษณะ-
7 1 : z

0.71+0.31 b 0.93±0.35ab 0.84±0.27a 1.14±0.63a 0.87±0.32a 0.77±0.44c 0.65±0.27a

To 0.91±0.36a 0.85±0.37b 0.66±0.27b 0.79±0.48b 0.85±0.39ab 0.60±0.33d 0.59±0.23b

Imperial 0.89±0.44a 0.87±0.39ab 0.61±0.26b 0.74±0.44b 0.88±0.34a 0.60±0.32d 0.58±0.25b

Pepo 0.73±0.23b 0.87±0.34ab 0.81±0.25a 1.09±0.52a 0.76±0.34b 1.06±0.43a 0.70±0.23a

Hashi 0.68±0.27b 0.95±0.41a 0.68±0.27b 0.80±0.35b 0.86±0.32ab 0.89±0.47b 0.67±0.27a

a, ช, C, ... ค่าเฉลี่ยที่ม ีตัวอักษรกำกับต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัย 
สำคัญ (p< 0.05)

ตารางท่ี ง.2 ผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เยลลี่จากต่างประเทศเทียบกับ I

M B B i i l ค ^ ^ ค ว

W Ê È

ลัทษฤ^" 7.
เนอส ัมผ ัส

ความ ห วาน

■

, 1IMB โความเปรอว. รอ«ร ับ รว 'ม ํ'

0 .89±0.16b 0.85±0.20c 0 .85+0 .18c 0.86±0.27c 0.89±0.25b 0.91±0.34b 0.81±0.20ab

0.79±0.23c 0.95±0.26ab 0.98±0.16a 1.10±0.37a 1.01±0.30a 0.78±0.30cd 0.85±0.23a

0.96+0.26a 1.00±c.28a
gbatakQg

0.91+0.18b 0.88±0.48c 0.69±0.36c 1.10±0.70a 0.71±0.28c

0.74±0.24d 0.93±0.25b 1.01+0.17a 1.14±0.51a 0.90±0.42b 0.73±0.28d 0.79±0.17b

0.97+0.17a 0.96±0.25ab 0.90±0.22b 1.01±0.66b 0.82+0.34b 0.86±0.33bc 0.86±0.16a

a, ช, C, ... ค่าเฉลี่ยที่ม ีตัวอักษรกำกับต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัย 
สำคัญ (p< 0.05)
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ตารางที่ ง.3 ผลของเยลลี่แป้งบุกผสมแซนแทนกัมที่อัตราส่วนและปริมาณต่างๆเทียบกับ I

. -  'ใ,' . ■,1

ความใส ความยีดหอุ่น ความคงตัว ลักษณะเน้ือ 
สัมผัส

ยอมรับรวม

KX602 0.92+0.24b 0.68±0.25b 0 .6 2 + 0 .14c 0 .65+ 0 .24c 0 .5 1±0. l i a
KX603 0.68+0.28C 0.85±0.25a 0 .9 6 + 0 .18a 1.26±0.36a 0.61±0.19a
KX604 0.59±0.30d 0.88±0.26a 0.99±0.21a 1.17±0.36a 0.57±0.14a
KX702 1.12±0.27a 0.55+0.20C 0.30±0.1 ld 0.33±0.17d 0.23±0.13b
KX703 0 .7 3 ± 0 .16c 0.81+0.27a 0.81±0.22b 0.85±0.25b 0.51±0.21a
KX704 0.50+0.2  le 0.83±0.26a 0.85±0.19b 0.91±0.24b 0.51±0.17a

ล, b, C, . . .  ค ่า เฉ ล ี่ย ท ี่ม ีต ัว อ ัก ษ รก ำก ับ ต ่า ง ก ัน ใน ค อ ล ัม น ์เด ีย ว ก ัน ม ีค ว า ม แตกต ่างก ันอย ่างม ีน ัย  
ส ำค ัญ  (p < 0 .0 5 )

ต า ร า ง ท ี่ ง .4  ผ ล ข อ งแ ป ้งบ ุก ผ ส ม ค าร ์ราจ ีแ น น ท ี่อ ัต ราส ่ว น แ ล ะ ป ร ิม าณ ต ่างๆ เท ียบ ก ับ  I

ï  1 ความใส ความยิดหอุ่น ความคงตัว ลักษณะเน้ือ 
สัมผัส

ยอมรับรวม

KC502 0.98±0.20a 0.86±0.28ab 1.06±0.31bc 0 .9 6 ± 0 .3 6 ef 0.69±0.15ab
KC503 0.66±0.24c 0.72±0.35cd 1.17+0.24a 1.35±0.28b 0.55±0.18d
KC504 0.53±0.29d 0.67+0.39d 1.18±0.29a 1.51±0.23a 0.47±0.20e
KC602 0.79±0.25b 0.85±0.30ab 1.00+0.32C 1.1 l+ 0 .34cd 0 .6 4 + 0 .16bc
KC603 0.94±0.23a 0.85±0.27ab 1.07±0.29bc 1.03±0.32de 0 .7 3 + 0 .14a
KC604 0 .9 6 + 0 .18a 0.79±0.27bc 1.12±0.23ab 1.27±0.24b 0.61 ± 0 .1 9c
KC702 0.77±0.31b 0.87+0.29ab 1.00+0.3 le 1.16+0.38c 0.65±0.19bc
KC703 0.74+0.28b 0.92+0.22a ใ .01+0.3 le 0 .9 5 ± 0 .3 3 f 0 .63±0.21c
KC704 0.72+0.24C 0.88+0.23ab 1.01±0.33c 0 .9 2 ± 0 .3 2 f 0 .6 5 + 0 .18bc

ล, ช, C, ... ค ่า เฉล ี่ยท ี่ม ีต ัวอ ัก ษ รก ำก ับ ต ่างก ัน ใน ค อล ัม น ์เด ีย วก ัน ม ีค วาม แต ก ต ่างก ัน อ ย ่างม ีน ัย  
ส ำค ัญ  (p < 0 .0 5 )
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ตารางที่ ง.5 ผลของเยลลี่แป้งบุกผสมแซนแทนกัมที่ใช้นํ้าตาลต่างชนิดกันเทียบกับ I

ความใส ความ ย ึด ความคง 
ตัว

ล ักษ ณ ะเน ์อ  
ล ัมผส

ความหวาน ความ เป รยว ยอมร ับ  
รวม

KXSO 0 .45+0 .16b 0.78±0.24a 0.62+0.20a 0.51+0.14a 0.71±0.2 Ins 0.66±0.22ns 0.39+0.1 la

KXFO 0.58+0.18a 0.65+0.19b 0.57+0.15b 0.35+0.17b 0.73+0.19ns 0.70±0.28ns 0.30+0.16b

a, ช, C, ... ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรกำกับต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัย 
สำคัญ (p<0.05)

ตารางท่ี ง.6 ผลของเยลลี่แป้งบุกผสมคาร์ราจีแนนที่ใช้ปริมาณกรดและชนิดของนํ้าตาลต่างๆ 
เทียบกับ I

ความใส ความ ย ึด  
หย ุ่น

ความคงต ัว ล ักษ ณ ะเน อ 
สัมผัส

ความหวาน ความ เป ร ี้ยว ยอมร ับรวม

KCSO 0.75+0.1 Id 0.90±0.14a 1.03+0.22a 1.20±0.14a 0.83±0.22a 0.51±0.16e 0 .51±0. l ie d

KCS3P  % » ! ? 0.86±0.09ab 0.94+0.13a 0.85±0.06d 0.86±0.12b 0.63±0.07bc 0.85+0.15d 0.58+0.13abc

KCS5 0.76±0.08cd 0.92+0.12a 0.96+0.12abc 1.07±0.21bc 0.62±0.06bc 0.91+0.17d 0.56±0.12abc

KCS7 0.84±0.07abc 0.94+0.15a 0.91±0.07cd 0.98±0.15c 0.60+0.0ÔC 1.07±0.22bc 0.59±0.24ab

KCFO 0.79+0.1 lb cd 0.90±0.14a 1.00±0.23ab 1.12±0.25ab 0.90+0.15a 0.47+0.2 le 0.53±0.16bcd

KCF3 0.88±0.13ab 0.89±0.16ab 0.92+0.3 lbcd 0.86±0.25d 0.73±0.07b 0.97±0.21cd 0.63+0.2 la

KCF5 0.90+0.13a 0.90±0 .1 la 0.89±0.12cd 0.80±0.23d 0.60+0.17c 1.10±0.07b 0.60+0.13a

KCF7 0.92+0.14a 0.80±0.18b 0.87±0.24d 0.65±0.13e 0.50±0.05d 1.29+0.06a 0.47+0.14d

a, ช, C, ... ข้อมูลที่มีอักษรกำกับต่างกันในคอลัมน์เดียวกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p<0.05)
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ตารางที่ ง . /  ผลของเยลลี่แป้งบุกผสมแซนแทนกัมที่ใช้ปริมาณนํ้าตาลระดับต่างๆเทียบกับ I

' ' ' ~ '■ ความใส ความย ึด  
หยุ่น

ความคงต ัว ล ักษณ ะ 
เน ื้อส ัมผ ัส

ความหวาน ความ เป ร ี้ยว ยอมรับรวม

KXS15 0.70±0.25a 0.69±0.17๖ 0.65+0.19b 0.47±0.24b 0.50+0.1 le 0.45±0.09b 0.32+0.15b

KXS20 0.63±0.23b 0.78+0.17a 0.77±0.14a 0.57±0.27a 0 .65+0 .14b 0.52+0.14a 0.40±0.12a

KXS25: ■ I l i l i l l 0.67±0.28ab 0.76+0.12ab 0.72±0.22ab 0.53±0.20a 0.76+0.1 la 0.51+0.1 la 0.39±0.14ab

KXS30 0.71±0.26a 0.75±0.16ab 0.68+0.19b 0.53±0.19a 0.83+0.12a 0.54+0.13a 0.43±0.13a

ล, ช, C, ... ข้อมูลที่มีอักษรกำกับต่างกันในคอลัมน์เดียวกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีน์ยสำคัญ 
ทางสถิติ (p<0.05)

ตารางท่ี ง.8 ผลของเยลลี่แป้งบุกผสมคาร์ราจีแนนที่ใช้นํ้าตาลในระดับต่างๆเทียบกับ I

! <  \

M M M M M M

1 ï i â É ï f ô

L™. .J

.... V.
M z

ใ

KCF15 0.87+0.17b 0.95±0.20ns 0.96±0.19ns 0.88+0.1 lb 0.44+0.15c 1.12±0.27a 0.46+0.13b
1/pcon 0.89±0.14b 0.94+0.17ns 0.96±0.26ns 0.90+0.14b 0.59±0.17b 1.00±0.22a 0.52±0.12b

KCF25 0.91±0.18b 0.97±0.22ns 0.96±0.23ns 1.03±0.24a 0.70+0.14a 0.76±0.17b 0.63±0.12a

KCF30 0.98±0.16a 0.96±0.24ns 0.98±0.18ns 0.97+0.18a 0 .70+0 .12a 0 .67+0 .15b 0.58+0.16a

ล1 ช, C, ... ข้อมูลที่มีอักษรกำกับต่างกันในคอลัมน์เดียวกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีน์ยสำคัญ 
ทางสถิติ (p<0.05)
กร ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)
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ตารางที่ ง.9 ผลของเยลลี่แป้งบุกที่ใช้ไฮโดรคอลลอยด์และนํ้าผักผลไม้ต่างชนิดกันเทียบกับ I

'■นั̂ . 'บุ*££̂
ความใส ความยึดหยุ่น ความคงตัว ลักษณะเนอ 

สัมผัส
ความหวาน ความเปรยว ยอมรับรวม

KCR 1.00±0.22a 0.89±0.25a 0.93±0.17a 0.97+0.15a 0.70+0.1 le 0.68+0.1 lb 0.50+0.12ab
KXR 0.75±0.25c 0.80±0.16a 0.73+0.22b 0.51+0.18b 0.77±0.17bc 0.60+0.12b 0.52+0.10ab
KCC 0.61±0.25c 0.60+0.17b 1.07±0.24a 1.07+0.19a 0.99±0.20a 0.77+0.16b 0.57+0.17ab
KXC 0.61±0.24c 0.90+0.17a 0.62+0.17b 0.51+0.09b 0.92+0.18ab 0.74+0.12b 0.43±0.09b
KCG 0.93±0.20ab 0.83±0.18a 1.01±0.15a 0.99±0.14a 0.75+0.18bc 1.22±0.12a 0.64+0.09a
KXG 0.77±0.23bc 0.89+0.17a 0.48±0.10c 0.43+0.13b 0.87+0.16bc 0.69+0.12b 0.48±0.16ab

a, ช, C ,... ข้อมูลที่มีอักษรกำกับต่างกันในแต่ละคอลัมน์ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p<0.05)



ภ า ค ผ น ว ก  จ
ภ า พ ถ ่า ย จ า ก ก ล ้อ ง  Scan n in g  Electron M icroscopy

ภาพที่ จ .1 ภาพรวมลักษณะอนุภาคของแป้งบุก (กำลังขยาย 200X)

ภาพที่ จ .2 ลักษณะอนุภาคของเม็ดแป้งบุก (กำลังขยาย 750X)
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ภาพที่ จ.3 ภาพรวมลักษณะอนุภาคของแซนแทนก้ม (กำลังขยาย 200X)
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ภาพที่ จ.5 ภาพรวมลักษณะอนุภาคของคาf ราจีแนน (กำลังขยาย 200X)
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ภาพที่ จ.7 ลักษณะโครงสร้างของเจลแป้งบุก (กำลังขยาย 10.000X)

ภาพที่ จ.8 ลักษณะโครงสร้างของเจลแป้งบุกเมื่อใช้ร่วมกับ alkaline agent (กำลังขยาย
10.000X)



179

ภาพที่ จ.9 ลักษณะโครงสร้างของเจลนซนแทนก้ม (กำลังขยาย 10.000X)

ภาพที่ จ .10 ลักษณะโครงสร้างของเจลแป้งบุกเมื่อใช้ร่วมกับแซนแทนก้ม (กำล ังขยาย 10.000X)
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ภาพที่ จ .11 ลักษณะโครงสร้างของเจลแป้งบุกเมื่อใช้ร่วมกับคาร์ราจีแนน (กำลังขยาย 10.000X)



ภ า ค ผ น ว ก  ฉ

ต ้น ท ุน ใ น ก า ร ผ ล ิต เ ย ล ล ี่แ ป ้ง บ ุก

ฉ .1 สูตรเยลล่ีแป้งบุก

ส่วนผสม %

แป้งบุก 1.8
คา?ราจีแนน 1.2
น้ําตาลฟรุกโทส 30.0
น้ําผลไม้ 66.7
กรดชิตรก 0.3

ราคาวัตถุดิบที่ใช้

บาทต่อกิโลกรัม

แป้งบุก 500
คา?ราจีแนน 800
น้ําตาลฟรุกโทล 100
ฝร่ัง 10 (ได้น้ําฝร่ัง
กรดชิตริก 100
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ฉ.3 ต้นทุน-กำไรในการผลิตเยลลี่แป้งบุก ขนาดบรรจุประมาณ 180 กรัม 
จำนวน 100 ถ้วย

สูตรเยลลี่ที่ใซ้ผลิตเยลลี่ได้ 1 ถ้วย ดังนั้นถ้าผลิตเยลลี่ 100 ถ้วย ต้องใช้วัตถุดิบเพ่ิมเป็น
100 เท่า

วัตถดิบ ปริมาณที่ใช้ ราคา(บาท)

แป้งบุก 180 กรัม 90
คาร์ราจีแนน 120 กรัม 96
น้ําตาลฟรุกโทส 3,000 กรัม 300
กรดชิตริก 30 กรัม 3
•นๆ ฝร่ัง 6,670 กรัม 140

(ใช้ฝร่ัง 14 กิโลกรัม)
ถ ้วยบ รรจ ุ 1 0 0 ใบ 260
ค่าก๊าชหุงต้ม 100

ต้นทุน = 989

ถ้าซายราคาถ้วยละ 15 บาท = 15x1,00
= 1 ,500บาท

ได้กำไร = 511 บาท
คิดเป็นร้อยละ 51.67
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ป ร ะ ว ิต ผ ู้เ ข ีย น ว ิท ย า น ิพ น ธ ์

นางลาวลุธาสินี น้อยสุวรรณ เกิดเม่ือวันท่ี 31 กรกฎาคม 2519 ได้รับปริญญา 
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์การอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยหอการค้าไทย 
ในปีการสืกษา 2539 และเข้าสืกษาต่อในหลักสูตรวิทยาศาลตรมหาบัณฑิต สาขาเทคโนโลยี
ทางอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ในปีการสืกษา 2540
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