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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก  ก 
ตํารับหอหมกปลาชอนพื้นฐานและตํารับน้าํพริกแกงสําเรจ็รูป 
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ตํารับพื้นฐานที่ 1 (เบญจา, 2530) 
 
เครื่องปรุงพริกแกง 
 
 พริกแหง        20  กรัม 
 กระเทยีม        50  กรัม 
 ขา         30  กรัม 
 ตะไคร         15  กรัม 
 ผิวมะกรูด          8  กรัม 
 หอมแดง        50  กรัม 
 รากผักชี         15  กรัม 
 พริกไทย          5  กรัม 
 เกลือปน          4  กรัม 
 กะป           8  กรัม 

โขลกเครื่องแกงทั้งหมดรวมกันใหละเอยีด 
 

เครื่องปรุง
 
เนื้อปลาชอน      300  กรัม 

 น้ําปลา         30  กรัม 
 กะท ิ       400  กรัม 
 ไข           1  ฟอง 
 แปงขาวเจา          8  กรัม 
 ใบโหระพา      100  กรัม 
 ใบมะกรดู          5  กรัม 
 ผักชี         30  กรัม 
 พริกแดง          5  กรัม 
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ตํารับพื้นฐานที่ 2 (นิดดา, 2547) 
 
เครื่องปรุงพริกแกง 
 
 พริกแหง        10  กรัม 
 กระเทยีม        50  กรัม 
 ขา         30  กรัม 
 ตะไคร         30  กรัม 
 ผิวมะกรูด          8  กรัม 
 หอมแดง        50  กรัม 
 รากผักชี         15  กรัม 
 พริกไทย          5  กรัม 
 เกลือปน          4  กรัม 
 กะป           8  กรัม 

โขลกเครื่องแกงทั้งหมดรวมกันใหละเอยีด 
 

เครื่องปรุง
 
เนื้อปลาชอน      400  กรัม 

 น้ําปลา         15  กรัม 
 กะท ิ       400  กรัม 
 ไข           1  ฟอง 
 แปงขาวเจา          8  กรัม 
 ใบโหระพา      100  กรัม 
 ใบมะกรดู          5  กรัม 
 ผักชี         30  กรัม 
 พริกแดง          5  กรัม 
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ตํารับพื้นฐานที่ 3 (เพ็ญนภา, 2544) 
 
เครื่องปรุงพริกแกง 
 
 พริกแหง        20  กรัม 
 กระเทยีม        50  กรัม 
 ขา         30  กรัม 
 ตะไคร         15  กรัม 
 ผิวมะกรูด          8  กรัม 
 หอมแดง        40  กรัม 
 รากผักชี         15  กรัม 
 พริกไทย          5  กรัม 
 เกลือปน          4  กรัม 
 กะป           8  กรัม 

โขลกเครื่องแกงทั้งหมดรวมกันใหละเอยีด 
 

เครื่องปรุง
 
เนื้อปลาชอน      400  กรัม 

 น้ําปลา         15  กรัม 
 กะท ิ       300  กรัม 
 ไข           1  ฟอง 
 แปงขาวเจา          8  กรัม 
 ใบโหระพา      100  กรัม 
 ใบมะกรดู          5  กรัม 
 ผักชี         30  กรัม 
 พริกแดง          5  กรัม 
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น้ําพริกแกงเผด็ ยี่หอ LOBO 
 
สวนประกอบโดยประมาณ 
 
 พริกชี้ฟา       40 % 
 ตะไคร        20 % 
 กระเทยีม       10 % 
 เกลือ          9 % 
 ขา          8 % 
 หอมแดง         6 % 
 กะป        3.5 % 
 ผิวมะกรูด         3 % 
 ยี่หราปน       0.5 % 
 ไมเจือสี ไมใชวัตถุกันเสยี และโมโนโซเดียมกลูตาเมต 
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น้ําพริกแกงเผด็ ยี่หอแมพลอย 
 
สวนประกอบโดยประมาณ 

 
พริกชี้ฟาแหง       21 % 

 กระเทยีม       21 % 
 หอมแดง       16 % 

ตะไคร        15.8 % 
เกลือ        14.5 % 

 ขา        5.2 % 
 กะป        4.4 % 
 ผิวมะกรูด       2.1 % 
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น้ําพริกแกงเผด็ ยี่หอแมประนอม 
 
สวนประกอบโดยประมาณ 
 

พริกชี้ฟาแหง       20 % 
 กระเทยีมปน       15 % 
 เกลือปน       15 % 
 หัวหอม        14 % 
 ตะไคร          9 % 

ขา          9 % 
กะป          6 % 

 ผิวมะกรูด         6 % 
 พริกไทย         6 % 
 ไมเจือสี และไมใชวัตถุกนัเสีย 
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ภาคผนวก  ข 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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แบบทดสอบคณุภาพทางประสาทสัมผัส (Hedonic Scaling Test) 

ชื่อ………………………………………………….  วันท่ี………………………… 
ผลิตภณัฑ............................หอหมกปลาชอน………………………………………………………. 
 
คําอธิบาย  กรุณาทดสอบตัวอยางจากซายไปขวา แลวใหคะแนนความชอบของผลิตภัณฑตาม
คําอธิบายคะแนนตอไปนี้ และกรุณาบวนปากกอนทดสอบตัวอยางทกุครั้ง 

9 = ชอบมากที่สุด 6 = ชอบเล็กนอย    3 = ไมชอบปานกลาง 
8 = ชอบมาก  5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  2 = ไมชอบมาก  
7 = ชอบปานกลาง 4 = ไมชอบเล็กนอย   1 = ไมชอบมากที่สุด 

 
……………………………………………………………………………………………………… 
รหัสตัวอยาง   ……………  ……………  …………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
ลักษณะปรากฏ   ……………  ……………  …………… 
สี    ……………  ……………  …………… 
กล่ิน    ……………  ……………  …………… 
เนื้อสัมผัส   ……………  ……………  …………… 
รสชาติ    ……………  ……………  …………… 
ความชอบรวม   ……………  ……………  …………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
 
ขอเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………
….…………………………………………………………………………………………………… 
 
 

 
 
 

 

ขอขอบคุณที่ใหความรวมมอื 
ผูวิจัย 
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แบบทดสอบคณุภาพทางประสาทสัมผัส (Hedonic Scaling Test) 

ชื่อ………………………………………………….  วันท่ี………………………… 
ผลิตภณัฑ............................น้ําพริกแกงเผด็………………………………………………………. 
 
คําอธิบาย  กรุณาทดสอบตัวอยางจากซายไปขวา แลวใหคะแนนความชอบของผลิตภัณฑตาม
คําอธิบายคะแนนตอไปนี้ และกรุณาบวนปากกอนทดสอบตัวอยางทกุครั้ง 

9 = ชอบมากที่สุด 6 = ชอบเล็กนอย    3 = ไมชอบปานกลาง 
8 = ชอบมาก  5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  2 = ไมชอบมาก  
7 = ชอบปานกลาง 4 = ไมชอบเล็กนอย   1 = ไมชอบมากที่สุด 

 
……………………………………………………………………………………………………… 
รหัสตัวอยาง   ……………  ……………  …………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
สี    ……………  ……………  …………… 
กล่ิน    ……………  ……………  …………… 
เนื้อสัมผัส   ……………  ……………  …………… 
รสชาติ    ……………  ……………  …………… 
ความเผ็ด   ……………  ……………  …………… 
ความชอบรวม   ……………  ……………  …………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
 
ขอเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………
….…………………………………………………………………………………………………… 
 

ขอขอบคุณที่ใหความรวมมอื 
ผูวิจัย 
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แบบทดสอบคณุภาพทางประสาทสัมผัส (Hedonic Scaling Test) 

ชื่อ………………………………………………….  วันท่ี………………………… 
ผลิตภณัฑ............................หอหมกปลาชอน………………………………………………………. 
 
คําอธิบาย  กรุณาทดสอบตัวอยางจากซายไปขวา แลวใหคะแนนความชอบของผลิตภัณฑตาม
คําอธิบายคะแนนตอไปนี้ และกรุณาบวนปากกอนทดสอบตัวอยางทกุครั้ง 

9 = ชอบมากที่สุด 6 = ชอบเล็กนอย    3 = ไมชอบปานกลาง 
8 = ชอบมาก  5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  2 = ไมชอบมาก  
7 = ชอบปานกลาง 4 = ไมชอบเล็กนอย   1 = ไมชอบมากที่สุด 

 
……………………………………………………………………………………………………… 
รหัสตัวอยาง   ……………  ……………  …………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
สี    ……………  ……………  …………… 
กล่ิน    ……………  ……………  …………… 
รสชาติ    ……………  ……………  …………… 
ความเผ็ด   ……………  ……………  …………… 
ความชอบรวม   ……………  ……………  …………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
 
ขอเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………
….…………………………………………………………………………………………………… 
 

ขอขอบคุณที่ใหความรวมมอื 
ผูวิจัย 
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Num……... 
 

แบบสอบถาม 
 

เรียน ผูตอบแบบสอบถาม 
 
เร่ือง การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑหอหมกปลาชอนพรอมบริโภคในบรรจุ

ภัณฑชนิดออนตัว 
 
คําชี้แจง  แบบสอบถามชุดนี้ เปนการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑหอหมกปลา
ชอนในบรรจภุัณฑชนิดออนตัว เพื่อประกอบวิทยานิพนธของนายดนุพล จิรวรรณพันธุ นิสิต
ปริญญาโท ภาควิชาคหกรรมศาสตร มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร ดังนั้นจึงใครขอความรวมมือจาก
ทานชวยทดสอบผลิตภัณฑ และตอบแบบสอบถาม โดยขอมูลทั้งหมดที่ทานตอบมาจะเปน
ประโยชนอยางยิ่งสําหรับงานวิจยัในครั้งนี ้
 
คําอธิบาย  ผลิตภัณฑหอหมกปลาชอน เปนที่นิยมและบริโภคกันทั่วไปในวิถีชีวิตของคนไทย แต
เปนอาหารที่มอีายุการเก็บรักษาสั้น จึงมีแนวคิดที่จะพัฒนาผลิตภัณฑหอหมกปลาชอนใหสามารถ
เก็บรักษาไดนานโดยใหมีรสชาติและมีคุณคาทางโภชนาการใกลเคียงกบัหอหมกปลาที่เตรียมตาม
วิธีทั่วไป โดยใชบรรจุภณัฑชนิดออนตวั เพื่อชวยยืดอายกุารเก็บรักษาและถนอมคุณคาทาง
โภชนาการของผลิตภัณฑไว ซ่ึงสอดคลองกับวิถีชีวิตทีต่องการความสะดวกรวดเร็วเพิ่มขึ้น  
 
 
 

 
ขอขอบพระคณุในความรวมมือ 

 
   นายดนุพล จิรวรรณพันธุ 

    ผูวิจัย 
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คําแนะนํา : กรุณาทําเครื่องหมาย  ลงในวงเล็บ (  ) หนาคําตอบที่ทานเห็นวาเหมาะสม และตรง
กับความคิดเหน็ของทานมากที่สุด 
 
สวนที่ 1  ขอมูลผูตอบแบบสอบถาม 
 

1. เพศ 
(   )   ชาย   (   )   หญิง  
 

2. อายุ 
(   )  ต่ํากวา 15 ป   (   ) 15-24 ป    
(   )  25-34 ป   (   ) 35-44 ป    
(   )  45-54 ป   (   ) 55-64 ป 
(   )  สูงกวา 64 ป    
 

3. ระดับการศึกษา 
(   )  ต่ํากวามัธยมศึกษา  (   )  มัธยมศึกษา หรือเทียบเทา 
(   )  อนุปริญญา/ปวส.       (   )  ปริญญาตรี 
(   )  ปริญญาโท   (   )  สูงกวาปริญญาโท 
 

4. อาชีพ 
(   )  นักเรียน     (   )  ธุรกิจสวนตวั 
(   )  นิสิต/นักศึกษา    (   )  พนักงานบริษัทเอกชน 
(   )  ขาราชการ     (   )  พนักงานรัฐวิสาหกิจ 
(   )   แมบาน     (   )   อ่ืนๆ............................. 
 

5. รายไดตอเดือน (บาท) 
(   )  นอยกวา  5,000    (   )  5,001 – 10,000 
(   )  10,001 – 15,000   (   ) 15,001 – 20,000 
(   )  20,001 – 25,000    (   ) มากกวา 25,000 
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สวนที่ 2  ขอมูลดานการยอมรับของผลิตภณัฑหอหมกปลาชอนในบรรจุภัณฑชนิดออนตัว 
 
คําแนะนํา : กรุณาทดสอบผลิตภัณฑหอหมกปลาชอนในบรรจุภณัฑชนิดออนตวัและใหคะแนน
ตามความรูสึกของทาน โดยมีเกณฑการใหคะแนนดังนี ้
 

9 ชอบมากที่สุด 8 ชอบมาก 7 ชอบปานกลาง 
6 ชอบเล็กนอย 5 เฉยๆ 4 ไมชอบเล็กนอย 
3 ไมชอบปานกลาง 2 ไมชอบมาก 1 ไมชอบมากทีสุ่ด 

   
คุณลักษณะ คะแนน 

สี ........................ 
กล่ิน ........................ 

เนื้อสัมผัส ........................ 
รสชาติ ........................ 

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

เมื่อทานบริโภคผลิตภัณฑหอหมกปลาชอนในบรรจภุัณฑชนิดออนตวัแลวทานยอมรับหรือไม 
 

(    )    ยอมรับ   (    )   ไมยอมรับ เพราะ................................... 
 

สวนที่ 3  ขอมูลเก่ียวกับการบริโภคผลิตภณัฑหอหมกปลาชอนในบรรจุภัณฑชนิดออนตัว 
 

1. ทานเคยรับประทานหอหมกปลาชอนหรือไม 
(   )  เคย    (   )  ไมเคย (ขามไปตอบขอ 4) 

2. ทานรับประทานหอหมกปลาชอนบอยแคไหน 
(    )   1 ครั้ง/วัน   (    )  2-3 ครั้ง/สัปดาห  
(    )   1 คร้ัง/สัปดาห  (    )  2 -3 คร้ัง/เดือน 
(    )   1 ครั้ง/เดือน  (    )  นาน ๆ คร้ัง (นอยกวา 1 คร้ัง/เดือน) 
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3. ทานมักจะรับประทานผลิตภัณฑหอหมกปลาในมื้อใด 
(   )  มื้อเชา   (   )  มื้อกลางวนั 
(   )  มื้อเยน็   (   ) อ่ืนๆ................................. 

4. แหลงที่มาของหอหมกปลาทีบ่ริโภค 
(    )   รานอาหาร   (    )  ตลาด  
(    )   หางสรรพสินคา  (    )  รานสะดวกซื้อ 
(    )  อ่ืน ๆ............................... 

5. หากทานเลือกซื้อหอหมกปลาจะพจิารณาจากสิ่งใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
(    )   สีสัน   (    )  กล่ิน  
(    )  รสชาติ   (    )  ลักษณะของผลิตภัณฑ 
(    )  ยี่หอ   (    )  บรรจุภัณฑ 
(    )  ขนาด   (    )  คุณคาทางโภชนาการ 
(    )  ราคา   (    )  สถานที่จําหนาย  
(    )  ความสะดวกในการซื้อ (    )  อ่ืน ๆ............................... 

6. ราคาที่ทานคิดวาเหมาะสมในการจําหนายหอหมกปลาชอนในบรรจภุณัฑชนดิออนตัว
(น้ําหนัก 1 ถุง 100 กรัม) 

(    )   20 บาท   (    ) 30 บาท  
(    )   40 บาท   (    ) 50 บาท  
(    )    อ่ืน ๆ.......................... 

7. หากมีหอหมกปลาชอนในบรรจุภัณฑชนดิออนตัว จําหนายทานจะซื้อหรือไม 
(    )  ซ้ือ   
(    )  ไมแนใจ เพราะ.....................................   
(    )   ไมซ้ือ เพราะ........................................ 

8. ทานคิดวาบรรจุภณัฑที่เหมาะสมกับหอหมกปลาชอนพรอมบริโภคควรเปนอยางไร 
(    )  บรรจุใสถวยพลาสติกฝาปด 
(    )  บรรจุใสในบรรจุภณัฑชนิดออนตวั 
(    )  อ่ืน ๆ.......................... 
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การทดสอบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

อายุการเก็บรักษา (QDA) 
 
ชื่อผูทดสอบ................................................................................................. สัปดาหท่ี.................. 
ผลิตภณัฑ...............................หอหมกปลาชอนพรอมบริโภคในบรรจภุณัฑชนดิออนตัว………… 
 
คําแนะนํา 
 กรุณาทดสอบผลิตภัณฑหอหมกปลาชอนพรอมบริโภคในบรรจุภณัฑชนิดออนตวัแลวทํา
เครื่องหมาย ( / ) ลงบนเสนใหตรงกับความรูสึกที่กําหนดในแตละลักษณะ 
 

1. สี 
 
ออนที่สุด         เขมที่สุด 

 
2. กล่ินหืน 

 
 
นอยที่สุด         มากที่สุด 

 
3. เนื้อสัมผัส 

 
 
เนื้อแนนนอยที่สุด       เนื้อแนนมากที่สุด 
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การทดสอบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

การยอมรับผลิตภัณฑ 
 

ชื่อผูทดสอบ................................................................................................. สัปดาหท่ี.................. 
ผลิตภณัฑ...............................หอหมกปลาชอนพรอมบริโภคในบรรจภุณัฑชนดิออนตัว………… 
 
คําแนะนํา 
 กรุณาทดสอบผลิตภัณฑหอหมกปลาชอนพรอมบริโภคในบรรจุภณัฑชนิดออนตวัแลวทํา
เครื่องหมาย ( X ) หลังคําอธิบายใหตรงกับความรูสึกที่กําหนดให 
 
  คําอธิบาย         รหัส       รหสั 
 
 ไมยอมรับมากที่สุด    ................... ................... 
 ไมยอมรับมาก     ................... ................... 
 ไมยอมรับปานกลาง    ................... ................... 
 ไมยอมรับเล็กนอย    ................... ................... 
 บอกไมไดวายอมรับหรือไมยอมรับ  ................... ................... 
 ยอมรับเล็กนอย     ................... ................... 
 ยอมรับปานกลาง    ................... ................... 
 ยอมรับมาก     ................... ................... 
 ยอมรับมากทีสุ่ด     ................... ................... 
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ภาคผนวก  ค 
การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี, จุลินทรียและกายภาพ 
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วิธีวิเคราะหองคประกอบทางเคมี 
 
1.  การวิเคราะหปริมาณความชื้น โดยอบในตูไฟฟา (AOAC, 1995)  
  

1.1  อบภาชนะสําหรับหาความชื้นในตูอบไฟฟา ที่อุณหภูมิ 1050C เปนเวลา 3 ช่ัวโมง แลว
นําออกจากตูอบใสไวในโถดดูความชื้น ปลอยทิ้งไว จนกระทั่งอุณหภูมขิองภาชนะลดลงเทากับ
อุณหภูมิหองแลวช่ังน้ําหนกั 
 

1.2  กระทําเชนขอ 1 ซํ้า จนไดผลตางของน้ําหนกัที่ช่ังทัง้สองครั้งติดตอกันไมเกิน               
1-3 มิลลิกรัม 
 

1.3  ช่ังตัวอยางอาหารที่ตองการหาความชืน้ใหไดน้ําหนกัที่แนนอน 1-3 กรัม ใสลงใน 
ภาชนะหาความชื้นซึ่งทราบน้ําหนกัแลวนาํไปอบในตูอบไฟฟาที่อุณหภูมิ 1050C นาน 5-6 ช่ัวโมง 
นําออกจากตูอบใสไวในตูอบความชื้น แลวช่ังน้ําหนักภาชนะพรอมตวัอยางนัน้ จากนั้นนําเขาตูอบ
อีก และกระทาํเชนเดิมจนไดผลตางของน้ําหนักที่ช่ังทั้งสองครั้งติดตอกันไมเกิน 1-3 กรัม    
  
 ปริมาณความชื้น (รอยละ)   =    ผลตางของน้ําหนกัตัวอยางกอนอบและหลังอบ x 100  
         น้ําหนกัตัวอยางกอนอบ 
 
2.  การวิเคราะหปริมาณไขมนั (AOAC, 1995)  
 

2.1  อบขวดกลมสําหรับหาไขมัน ซ่ึงมีขนาดความจุ 250 มิลลิกรัม ในตูอบไฟฟา ทิ้งใหเยน็ 
ในโถดูดความชื้น และชั่งน้ําหนักทีแ่นนอน ช่ังตัวอยางบนกระดาษทีท่ราบน้ําหนัก ประมาณ            
1-2 กรัม หอใหมิดชิด แลวใสลงในหลอดสําหรับใสตัวอยาง คลุมดวยสําลีเพื่อใหสารละลายมีการ
กระจายอยางสม่ําเสมอ 
 

2.2  นําหลอดตัวอยางใสลงในซอคเลต เตมิสารตัวทําละลายปโตรเลียมอีเทอร ลงในขวด 
หาไขมันปริมาณ 150 มิลลิกรัม แลววางบนเตาใหความรอน 
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2.3  ทําการสกัดไขมันเปนเวลา 14 ช่ัวโมง โดยปรับความรอนใหหยดสารทําละลายกลั่น 
ตัวจากอุปกรณควบแนนดวยอัตรา 150 หยดตอนาที  
 

2.4  เมื่อครบ 14 ช่ัวโมง นําหลอดตัวอยางออกจากซอคเลต และกลั่นเกบ็สารทําละลายจน
เหลือสารละลายในขวดกลมเพียงเล็กนอยดวยเครื่องระเหยตวัทําละลาย 

 
2.5  นําขวดไขมันนั้นไปอบในตูที่อุณหภูมิ 80-900C จนแหง ทิ้งใหเย็นในโถดูดความชื้น 

ช่ังน้ําหนกัแลวอบซ้ําครั้งละ 30 นาที จนกระทั่งผลตางของน้ําหนกัสองครั้งติดตอกันไมเกิน           
1-3 กรัม 
 
  ปริมาณไขมัน (รอยละ)  =  น้ําหนกัไขมนัหลังอบ     x 100  
                        น้ําหนกัตัวอยางเริ่มตน 
 
3.  การวิเคราะหปริมาณโปรตีน (A.O.A.C., 2000) 
 

3.1  ช่ังตัวอยางอาหารแหงและสกัดไขมันแลว 0.2-0.7 กรัม (ขึ้นอยูกับปริมาณไนโตรเจนที ่
มี) ลงในเจลดาลฟลาสขนาด 250 มิลลิลิตร 
 

3.2  ใสตัวเรงปฏิกิริยา 5 กรัม (คอปเปอรซัลเฟต: โปแตสซียมซัลเฟส = 1:9 หรือ ปรอท
ออกไซด 0.7 กรัม) เติมกรดซัลฟูริคเขมขน 10 มิลลิลิตร แลวนําไปยอยบนเตาไฟฟา ภายใตตูดดู
ควัน 
 

3.3  ใหความรอนจนกระทั่งสารละลายในฟลาสใส ทิ้งไวใหเยน็ 
 
3.4  เทสารละลายที่ยอยแลวลงในขวดกลั่น ลางเจลดาลฟลาสดวยน้ํากลั่น 2-3 คร้ังตอขวด

กล่ันเขากับหลอดควบแนน ดวยน้ําที่มีปลายทอจุมลงในออเรนเมเยอฟลาสขนาด 150 มิลลิลิตร ที่
บรรจุกรดบอริก 10 มิลลิลิตร (ละลายบอริก 40 กรัม ในน้ํากลั่น ปรับปริมาตรเปน 1 ลิตร) พรอมกับ
หยดสารอินดิเคเตอรผสมระหวางเมทธิลเรดและเมทธิลีนบลู (2:1) 2-3 หยด 
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3.5  เทสารละลายดางโซเดียมไฮดรอกไซด 45% 20 มิลลิลิตร ลงในฟลาสใหความรอน 
กล่ันสารตัวอยาง จนเก็บปริมาตรในเออเรนเมเยอฟลาสไดประมาณ 30 มิลลิลิตร 

 
3.6  นําสารละลายจากการกลั่นไปไตเตรทดวยกรดกํามะถัน 0.1 N 
 
3.7  ในการวิเคราะหแตละครั้งใหทําแบลงค (Blank) โดยใชแปง น้ําตาลที่บริสุทธิ์ หรือน้ํา

กล่ันแทนตวัอยางอาหาร 
 
  ปริมาณโปรตีน (รอยละ) = 1.4 (V1-V2) N x คา factor (6.25) 
                  W 
  N =    ความเขมขนของกรดมาตรฐาน 
  V1   =   ปริมาณ (มลิลิลิตร) ของกรดกํามะถันทีใ่ชในการไตเตรทตัวอยาง 
  V2   =   ปริมาณ (มลิลิลิตร) ของกรดกํามะถันทีใ่ชในการไตเตรทแบลงค 

W   =   น้ําหนักตวัอยางที่ใชในการวิเคราะห 
 
4.  การวิเคราะหปริมาณเยื่อใย (A.O.A.C., 2000) 
 

4.1  ใชตัวอยางที่ไดจากการหาความชื้นแลว หรือผานการอบในตูอบอุณหภูมิ                    
105 องศาเซลเซียส จนไดน้ําหนักคงที่ แลวทําใหเย็นในเดสสิเคเตอร (Dessicator) ช่ังตวัอยาง
น้ําหนกัที่บดแลว 1 ± 0.001 กรัม 
 

4.2  เติมกรดซลัฟูริค 1.25% ที่รอน 150 มิลลิลิตร (ทําใหรอนโดยการอุนใน hot plate เพื่อ 
ลดเวลาที่ใชในการยอย) เตมิ n-octanol 3-5 หยด ทําการยอยเปนเวลา 30 นาทีกดปุม vacumm เพื่อ
ถายกรดซัลฟูริคออก 
 

4.3  ลางตัวอยางดวย Deionized water ที่ทําใหรอน 30 มิลลิลิตร จํานวน 3 คร้ัง โดยกดปุม 
Compressed air เพื่อกวนตวัอยางใหกระจาย 
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4.4  หลังจากลางน้ําสุดทายแลว เติมโปแตสเซียมไฮดรอกไซด 1.25% จํานวน 150 
มิลลิลิตร แลวหยด n-octanol 3-5 หยด ทําการยอยเปนเวลา 30 นาที 

 
4.5  ทําการกรองและลางตัวอยางเหมือนขอ 7 หลังจากลางดวยน้ํากลั่นครั้งสุดทายแลว ให

ลางดวย acetone 25 มิลลิลิตร พรอมทั้งกดปุม Compressed air เพื่อกวนตัวอยางใหกระจาย 
 
4.6  นํา Crucible ออกจากเครื่อง แลวช่ังน้ําหนักหลังจากอบที่อุณหภูมิ 1050C นาน 1 

ช่ัวโมง หรือจนกวาน้ําหนักจะคงที่ น้ําหนกัของตัวอยางที่ไดนี้จะเปนน้ําหนกัของ Crude fiber 
content  
 

  ปริมาณกากใย (รอยละ)  = น้ําหนกักากใย       x 100 
                   น้ําหนกัตัวอยาง 

 

 

5.  การวิเคราะหปริมาณเถา
 
 ช่ังตัวอยางประมาณ 2 กรัม ในถวยกระเบือ้งเคลือบ (Porcelain crucible) ที่เผาและชั่ง
น้ําหนกัแนนอนแลว นําตัวอยางไปเผาไลควันจนหมดจึงนําตัวอยางไปเผาในตูเผา (Muffle furnace) 
ที่อุณหภูมิ 6000C นานประมาณ 2-3 ช่ัวโมง จนกระทั่งไดเถาสีขาว หรือสีเทาออน นําออกจากตูเผา
ใสในเดสสิเคเตอร (Dessicator) ปลอยไวใหเยน็ที่อุณหภมูิหองแลวช่ังน้ําหนกั เผาตัวอยางซ้ํานาน
คร้ังละ 30 นาที จนกระทั่งชัง่ไดน้ําหนักคงที่ คํานวณปริมาณรอยละของเถาในตัวอยางดังนี ้
 

  ปริมาณเถา (รอยละ)   =      น้ําหนกัที่หายไป      x 100  
                          น้ําหนกัตัวอยางเริ่มตน 
 

6.  การวิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรต 
 

การหาปริมาณคารโบไฮเดรตโดยวิธีการคํานวณ จะตองหาองคประกอบทางเคมีอยาง 
อ่ืน เปนรอยละกอน ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน และเถา แลวนําคาทั้งหมดดังกลาวมารวมกนั 
ผลตางระหวาง 100 กับคารวมของ ความชื้น โปรตีน ไขมัน และเถา จะเปนคาของคารโบไฮเดรต 
 

ปริมาณคารโบไฮเดรต (รอยละ)  = 100 – (ความชื้น+โปรตีน+ไขมัน+เยื่อใย+เถา) 
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วิธีวิเคราะหทางจุลินทรีย 
 
1.   วิเคราะหปริมาณจุลินทรยีทั้งหมด (Total bacterial count) 
 

1.1  การเตรียมตัวอยาง ทําโดยชั่งตวัอยาง 10 กรัม โดยวธีิปราศจากเชือ้  
(Aseptic technique) แลวเติมสารละลายเจือจาง (Peptone water) ที่นึ่งฆาเชื้อแลวลงไป 90 มิลลิลิตร
ปน ตัวอยางใหเขากันดวยเครื่องปนตัวอยาง (Stomacher) จะไดสารละลายตัวอยางที่มรีะดับความ
เจือจาง 1:10 จากนั้นทําการเจือจางลงครั้ง 10 เทา จนไดระดับความเจือจางที่เหมาะสม 
 

1.2  ใชวธีิ Pour plate techniqueโดยการปเปตตัวอยางที่ระดับความเจือจางตาง ๆ กัน 
ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในแผนเพาะเชื้อ Petrifilm aerobic count plate ใชปเปตถายตวัอยาง 1 มล. 
ลงกลางแผนฟลมแผนลาง ปลอยแผนเลี้ยงเชื้อลง วางแผนสําหรับกด โดยใหดานที่มขีอบคว่ําหนา
ลง ลงบนแผนฟลมแผนบน ใหสวนวงกลมครอบบริเวณหยดตวัอยาง คอย ๆ กดตรงกลางแผน จน
เห็นตวัอยางกระจายทัว่บริเวณวงกลม อยาบิดหรือเล่ือนแผนสําหรับกด รอ 2-3 นาทเีพื่อใหเจลแข็ง
ตัวกอนเคลื่อนยายแผนเพาะเลี้ยงเชื้อ 
 

1.3  ทําซํ้าระดับความเจือจางละ 2 ซํ้า นําไปบมที่อุณหภมูิ 35-370C นาน 24-48 ช่ัวโมง โดย
ใหดานใสหงายขึ้น 

 
1.4  จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1 x 106 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

 
2.  การวิเคราะหจํานวนโคลิฟอรม (Coliform) 
 

2.1  การเตรียมตัวอยาง ทําโดยชั่งตวัอยาง 10 กรัม โดยวธีิปราศจากเชือ้  
(Aseptic technique) แลวเติมสารละลายเจือจาง (Peptone water) ที่นึ่งฆาเชื้อแลวลงไป 90 มิลลิลิตร
ปน ตัวอยางใหเขากันดวยเครื่องปนตัวอยาง (Stomacher) จะไดสารละลายตัวอยางที่มรีะดับความ
เจือจาง 1:10 จากนั้นทําการเจือจางลงครั้ง 10 เทา จนไดระดับความเจือจางที่เหมาะสม 
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2.2  ใชวิธี Pour plate techniqueโดยการปเปตตัวอยางที่ระดับความเจือจางตาง ๆ กัน 
ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในแผนเพาะเชื้อ Petrifilm coliform count plate ใชปเปตถายตวัอยาง 1 มล. 
ลงกลางแผนฟลมแผนลาง ปลอยแผนเลี้ยงเชื้อลง วางแผนสําหรับกด โดยใหดานที่มขีอบคว่ําหนา
ลง ลงบนแผนฟลมแผนบน ใหสวนวงกลมครอบบริเวณหยดตวัอยาง คอย ๆ กดตรงกลางแผน จน
เห็นตวัอยางกระจายทัว่บริเวณวงกลม อยาบิดหรือเล่ือนแผนสําหรับกด รอ 2-3 นาทเีพื่อใหเจลแข็ง
ตัวกอนเคลื่อนยายแผนเพาะเลี้ยงเชื้อ 
 

2.3  ทําซํ้าระดับความเจือจางละ 2 ซํ้า นําไปบมที่อุณหภมูิ 35-370C นาน 24-48 ช่ัวโมง โดย
ใหดานใสหงายขึ้น 
 
 2.4  โคลิฟอรม โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 
 
3.  การวิเคราะหหาแบคทเีรียในกลุม Thermophilic anaerobes 
 
 3.1 ใชอาหาร Cooked meat (CM) สําหรับตรวจนับแบคทีเรียในกลุมที่เจริญในสภาพที่ไมมี
ออกซิเจน (Anaerobic bacteria) ไดแก Clostridium botulinum และ Clostridium sporogenes โดย
เตรียมอาหาร CM ใสลงในหลอดทดลอง นําอาหารเลี้ยงเชื้อไปตมไลอากาศใหหมด ทิ้งใหเย็นทันที
โดยแชในน้ําแข็ง 
 
 3.2  ดูดตัวอยางอาหาร 1-2 มิลลิลิตร (หรือ 1-2 กรัม) ใสลงในอาหารเลี้ยงเชื้อที่กนหลอด
ทดลองเพื่อปองกันไมใหอากาศเขาไปอยูในอาหารเลี้ยงเชือ้ 
 
 3.3  ใชวุน (PCA) ความเขมขนรอยละ 2 เททับผิวหนาอาหารเลี้ยงเชื้อ จากนั้นนําไปบมที่
อุณหภูมิ 350C เปนเวลา 6-120 ช่ัวโมง 
 
 3.4  สังเกตุผล ถามีการเจริญเติบโตของเชื้อ Clostridium botulinum หรือ              
Clostridium sporogenes ในอาหาร CM จะพบวาอาหาร CM จะขุน มกีล่ินเหม็นเนา หรือมีกล่ิน
คลายเนยแข็ง ในขณะเดยีวกนัชิ้นวุนที่ปดผิวหนาของอาหาร CM จะถูกกาซที่เชื้อสรางขึ้นมาดันให
สูงขึ้นจากผิวหนาของอาหาร CM  
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วิธีวิเคราะหทางกายภาพ 
 
1.  วิธีหาคา Water activity (Aw) 
 
 เตรียมตัวอยางบดละเอียดใสตลับพลาสติกสําหรับวัดคา Aw นําไปใสในชองใสตัวอยางใน
เครื่องวัดคา Aw (Hygro lab model rotranic) จับเวลาประมาณ 30 นาที หรือรอจนกระทั่งเครื่องวัด
อานคา Aw ของตัวอยางคงทีจ่ึงอานคา Aw ที่ไดจากเครื่องวัด 
 
2.  วิธีวัดคาความเปนกรด-ดาง 
 
 2.1  ตั้งเครื่อง pH meter โดยเปดหวัจุกขาง pH electrode แลวลาง pH electrode ที่จุมอยูใน 
pH electrode storage solution ใหสะอาดเชด็ใหแหง แลวใช pH electrode จุมลงใน pH buffer 7.0 
แลวตั้งคาใหได pH 7.0 เช็ดใหแหง แลวใช pH electrode จุมลงใน pH buffer 4.0 แลวตั้งคาใหได 
pH 4.0 เครื่องจะประมวลความถูกตอง โดยออกคา slope อยูระหวาง 92-102 ถือวาเครื่องใชการไดดี 
 
 2.2  เตรียมตัวอยางประมาณ 50 กรัม ใสในบีเกอร จุม pH electrode ลงไปในตัวอยาง รอ
ประมาณ 10-30 วินาที เครื่องจะทําการอานคา pH ของตัวอยาง 
 
3.  วิธีวัดคาสี  
 
 ตั้งเครื่องวัดสี (Chroma meter) ยี่หอ Hunter lab แลวเตรียมตัวอยางบดละเอียดใสตลับ
พลาสติกสําหรับวัดคาสี นําไปใสในชองใสตัวอยางในเครื่องวัดคาสี ใหเครื่องทําการอานคา L* 
(ความสวาง), a* (สีแดง-เขียว) และ b* (สีเหลือง-น้ําเงิน) ของตัวอยาง 
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ภาคผนวก  ง 
การบันทึกผลการหาคา F0  
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ภาพผนวกที่ ง1  กราฟแสดงความสัมพันธระหวางอณุหภูมิ (0F) และเวลาในการหาคา F0

ที่มา: สถาบันคนควาและพฒันาผลิตภัณฑอาหาร (2549) 
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ภาพผนวกที่ ง2  แสดงคา F0 ที่หาได 
ที่มา: สถาบันคนควาและพฒันาผลิตภัณฑอาหาร (2549) 
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ภาพผนวกที่ ง3  แสดงการบนัทึกผลการหาคา F0 การบันทึกอุณหภูมหิมอฆาเชื้อและอุณหภูม ิ

             หอหมกภายในถุง ทุก 1 นาที จนสิ้นสุดกระบวนการใหความรอนและทําใหเย็น 
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ภาพผนวกที่ ง3   
ที่มา: สถาบันคนควาและพฒันาผลิตภัณฑอาหาร (2549) 
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ภาพผนวกที่ ง4  ผลิตภัณฑหอหมกปลาชอนพรอมบริโภคในบรรจุภณัฑชนิดออนตวัและบรรจ ุ

            ภัณฑชนิดออนตวั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพผนวกที่ ง5  ผลิตภัณฑหอหมกปลาชอนพรอมบริโภคในบรรจุภณัฑชนิดออนตวั 
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