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ภาคผนวก ก 
การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี 

 
1.  การวิเคราะหปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) 
 1)  อบถวยอลูมิเนียมในตูอบท่ีอุณหภูมิ  105   องศาเซลเซียส  จนน้ําหนักคงท่ีทําใหเย็นใน      
desiccator   นํามาช่ังน้ําหนกัท่ีแนนอน 
 2)  ช่ังตัวอยาง  3  กรัม  ใสลงในถวยอลูมิเนียมท่ีอบแหง  และบันทึกน้าํหนักท่ีแนนอน 
 3)  นําถวยอลูมิเนียมท่ีบรรจุตัวอยางเขาอบท่ีอุณหภูมิ 105 ถึง 107 องศาเซลเซียส เปน
เวลานาน  30  นาที  นําเอามาใสใน desiccator   ท้ิงไวใหเย็นท่ีอุณหภูมิหอง 
 4)  นําไปชั่งน้ําหนักอบซํ้าคร้ังละ  30  นาที  จนไดน้ําหนักคงที่ซ่ึงคาท่ีไดจะแตกตางกันไม
เกิน  2  มิลลิกรัม  จดน้ําหนักท่ีนอยท่ีสุดของถวยอลูมิเนียมและน้ําหนักตัวอยางหลังจากอบแหงแลว 
 

การคํานวณหารอยละความชืน้จากสูตร 
  

ปริมาณความชื้น =  น้ําหนกัท่ีหายไป (กรัม) x  100 
                                                     น้ําหนกัตัวอยาง (กรัม) 
 
2.  การวิเคราะหปริมาณโปรตีน (AOAC, 2000) 

โดยใชเคร่ือง  Buchi  โดยจะแบงออกเปน  2  สวนคือ 
 2.1  ข้ันตอนการยอย  (เคร่ือง  Buchi  Digestion  Unit  K)      
  1)  เปดเคร่ืองปรับความรอนไปท่ีเบอร  10 
  2)  ช่ังตัวอยาง  1  กรัม  ผสมกับ  Selenium  mixture  (Na2SO4  6  กรัม  + CuSO4  
3.5 กรัม+ SeO2 0.5  กรัม) แลวเติมกรดซัลฟูริกเขมขนจํานวน  15  มิลลิกรัม  ลงในหลอด  Buchi    
  3)  ตอหลอด  Buchi   เขาชองท่ีไมมีความรอนเพื่อพักไว  ปดฝาแลวกดล็อค  
  4)  ตอข้ัวนํ้าทางดานหลังของเคร่ืองเปดน้ํา  (เพื่อจับไอกรดท่ีเกิดข้ึน) 
  5)  ยายหลอด  Buchi   ไปยังชองท่ีมีความรอน ปรับความรอนมาท่ีเบอร  8 
  6)  ท้ิงไวใหเคร่ืองทํางาน (ประมาณ  45  นาที  หรือตัวอยางใส)  ขณะเคร่ืองทํางาน
สามารถยกดูได   
  7)  หากตัวอยางใสยกหลอด  Buchi  ไปยังชองท่ีไมมีความรอน  แตยังเปดน้ําอยู 
  8)  ตั้งท้ิงไวใหเย็น  ปดน้ํา  แลวจึงปดเคร่ือง   
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 2.2  ข้ันตอนการกล่ัน  (เคร่ือง Buchi  Digestion  Unit  K)    
  1)  เตรียม  boric  acid ความเขมขนรอยละ  2  ประมาณ  50  มิลลิลิตร  หยด  
methyl  red  เปนอินดิเคเตอร  โดยในแตละขวดควรมีสีเหมือนกัน 
  2)  นําตัวอยางท่ีรอใหเย็นจากการยอยมาเติมน้ํากล่ันหลอดละ  50  มิลลิลิตร   
  3)  ตอหลอด   Buchi  เขากับเคร่ืองกล่ันแลวจึงเปดเคร่ือง 
  4)  เติม  NaOH   ความเขมขนรอยละ  32    ประมาณ  100  มิลลิลิตร หรือตัวอยาง
เปล่ียนสี 
  5)  เปด  Stream  on  (หากอุณหภูมิของตัวอยางตํ่าเสียงชวงแรกจะดัง) 
  6)  ใชเวลาในการกล่ันประมาณ 3 -  4  นาที  (ตัวอยางเดียวกันควรใชเวลาเทากัน) 
  7)  ปด  Stream  on  แลวจึงปดเคร่ือง 
  8)  นําตัวอยางท่ีไดไปไตเตรตหาปริมาณโปรตีน  HCI  ความเขมขน   0.1  นอรมัล  
จดปริมาณ  HCI 
  

การคํานวณหารอยละโปรตีนจากสูตร 
 
 ปริมาณโปรตีน =  ( VA – VB) X N X  0.014 X DF X 100 X CF 
        น้ําหนกัตัวอยาง (กรัม) 

 
   VA  =  ปริมาณของ  HCI  ท่ีใชในการไตเตรทตัวอยางอาหาร  (มิลลิลิตร) 
  VB  =  ปริมาณของ  HCI  ท่ีใชในการไตเตรท  Blank  (มิลลิลิตร) 
  N     =  นอรมัลของ  HCI   
  DF   =  Dilution  Factor 
  CF   =  Conversion  Factor (6.25) 
 
3.  การวิเคราะหปริมาณไขมัน  (AOAC, 2000) 

1)  นําตัวอยางท่ีหาความช้ืนแลว ประมาณ 3 กรัม ใสบนกระดาษกรองและหอมิดชิด 
 2)  นําตัวอยางท่ีหออยูในกระดาษกรอง ใสลงใน Thimble  

3)  นํา  Thimble ใสใน Extraction  Unit it of  Soxhlet  ซ่ึงเช่ือมตอกับ  1046  Service Unit  
โดยใชเคร่ือง adapter  แลวนํา  Extraction  cup  ไปอบแลวช่ังนําหนักท่ีแนนอน 
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4)  เติมปโตรเลียมอีเทอรลงในขวดกล่ันท่ีทราบน้ําหนักท่ีแนนอนประมาณ 150  มิลลิลิตร
ประกอบเคร่ือง  Soxhlet  เขาดวยกัน 

5)  ใหความรอนทําการสกัดไขมันจากตัวอยางนานประมาณ  3 – 4  ช่ัวโมง  โดยปรับความ
รอนใหหยดของสารทําละลายกล่ันจาก  condenser  มีอัตรา  150  หยดตอนาที 

6)  กล่ันเอาปโตรเลียมอีเทอรออกจากไขมัน  นําขวดกล่ันและไขมันไปอบท่ีอุณหภูมิ       
80 – 90 องศาเซลเซียส   นาน  30  นาที  ช่ังน้ําหนัก 

7)  อบซํ้านานคร้ังละ  30 นาที และช่ังน้ําหนักจนไดน้ําหนักคงท่ี 
 

การคํานวณหารอยละไขมันจากสูตร 

                    
 ปริมาณไขมัน =        น้ําหนกัไขมันท่ีสกัดได  x  100 
                น้ําหนักตัวอยาง (กรัม) 

 
4.  การวิเคราะหปริมาณเสนใย  (AOAC, 2000) 
 1)  นําตัวอยางท่ีสกัดเอาไขมันออกแลวมาหาปริมาณเสนใย โดยนําตัวอยางใสลงใน 
บีกเกอรขนาด  600  มิลลิลิตร 
 2)  เติมสารละลายกรดซัลฟูริกเขมขน 0.1275 โมลาร  จํานวน  200  มิลลิลิตร แลวตมให
เดือดเปนเวลา 30 นาที  ตลอดเวลาท่ีตมจะตองรักษาปริมาตรใหคงท่ีโดยการเติมดวยน้ํากล่ัน 

3)  กรองดวยกระดาษกรอง  Whatman เบอร 54 หรือ 531 โดยใช suction  ลางดวยน้ํารอน
หลายๆ คร้ังจนหมดกรด แลวเทกากกลับใสในบีกเกอรใบเดิม 

4)  เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน 0.313 โมลาร  จํานวน  200  มิลลิลิตร  แลว
ตมใหเดือดเปนเวลา 30 นาที  รักษาปริมาตรใหคงท่ีโดยการเติมดวยน้ํากล่ัน 

5)  กรองผานกระดาษกรอง โดยใช  suction   ลางดวยน้ํารอนหลายๆ คร้ังจนหมดดาง แลว
เทกากกลับใสในบีกเกอรใบเดิม 

6)  ลางกากดวยสารละลายไฮโดรคลอริกความเขมขนรอยละ  1  แลวลางตามดวยน้ํารอน
จนหมดกรด 
 7)  นํากากลางดวยเอธิลแอลกอฮอลความเขมขนรอยละ  95  จํานวน   2   คร้ัง คร้ังละ 15-20   
มิลลิลิตร 
 8)  นํากากใสลงกระดาษกรอง Whatman ชนิดปราศจากเถาเบอร 41 ซ่ึงผานการอบแหงท่ี 
80   องศาเซลเซียสและช่ังจนทราบน้ําหนักท่ีแนนอน 
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 9)  นําไปอบท่ีอุณหภูมิ  105  องศาเซลเซียสนาน  1  ช่ัวโมงหรือจนน้ําหนักคงท่ี 
 10)  จากน้ันนํากากไปเผาใหเปนเถาในเตาเผาท่ีอุณหภูมิ   550  องศาเซลเซียส จนเปนเถาสี
ขาว ปลอยใหเย็นใน desiccator  ช่ังหาน้ําหนักเถาท่ีได 

 
 การคํานวณหารอยละเสนใยจากสูตร 
 
น้ําหนกัเสนใย =  น้ําหนักแหงของกาก – น้ําหนักเถา 
 

ปริมาณเสนใย =  น้ําหนักเสนใย  x 100  
                                                 น้ําหนกัตัวอยางอาหาร 

 
5.  การวิเคราะหปริมาณเถา  (AOAC, 2000) 

1)  อบ  crucible   ท่ีอุณหภูมิประมาณ  105  องศาเซลเซียส  จนน้ําหนักคงท่ี  ทําใหเย็นใน 
desiccator  มาช่ังน้ําหนักท่ีแนนอน 

2)  นําตัวอยางประมาณ  3  กรัม  ช่ังใส   crucible   ท่ีทราบน้ําหนักท่ีแนนอนแลวนําไปเผา
ดวยไฟออนๆ  จนหมดควัน 

3)  นําไปเผาในเตาเผาไฟฟาท่ีอุณหภูมิ  550   องศาเซลเซียส  จนกระท่ังไดเถาสีขาว 
4)  นําออกมาใสใน desiccator ท้ิงไวใหเย็น  แลวนํามาช่ังน้ําหนักท่ีแนนอน 
 

การคํานวณหารอยละเถาจากสูตร 
 
 ปริมาณเถา =   น้ําหนกัเถา  (กรัม) x 100 
               น้ําหนกัตัวอยาง (กรัม) 

 
6.  การวิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรต  (AOAC, 2000) 
 โดยวิธีการคํานวณจากสูตรเมื่อทราบปริมาณความช้ืน โปรตีน   ไขมัน   เถา และเสนใย   
นําคาดังกลาวนี้มาคํานวณตามสูตร 
 
 ปริมาณคารโบไฮเดรต  = 100 - (% ความช้ืน+ %โปรตีน + % ไขมัน+ % เถา+ %เสนใย)         
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7.  การวิเคราะหหาคา  Peroxide  Value (นิธิยา, 2545) 
1)  ช่ังตัวอยางใหทราบน้ําหนักท่ีแนนอน  ประมาณ 1 กรัมใสลงในฟลาสก 
2)  ทํา  blank   ไปพรอมกันโดยไมใสน้ํามันตัวอยาง 
3)  ช่ังโปแตสเซียมไอโอไดด  ใสลงไป  1  กรัม 
4)  เติมตัวทําละลายผสมลงไป 20 มิลลิลิตร (กรดอะซิติกและคลอโรฟอรม  อัตราสวน 2:1) 
5)  นําไปตมในน้ําเดือดนานไมเกิน  1  นาที 
6)  เทของเหลวท้ังหมดลงในฟลาสกใหมขนาด  250  มิลลิลิตร  ท่ีมีสารละลายโปแตสเซียม

ไอโอไดดความเขมขนรอยละ   5   จํานวน  20  มิลลิลิตรอยู 
7)  ลางฟลาสกเดิมดวยน้ํากล่ัน  2  คร้ังๆละ  15 และ 10 มิลลิลิตร ตามลําดับ  แลวเทน้ําลาง

ลงในฟลาสกใหม 
8)  ไตเตรตดวยสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตความเขมขน   0.002  โมลาร  โดยใชน้ํา

แปงเปนอินดิเคเตอร  ไตเตรตจนถึงจุดยุติสีฟาของสารละลายจะจางหายไปจนไมมีสี 
9)  จดปริมาตรของสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตท่ีใชในการไตเตรตกับน้ํามันตัวอยาง 
 
การคํานวณหาคา  Peroxide  Value 
 
Peroxide  Value  =                        2 x (A - B)  
     น้ําหนกัตัวอยาง (กรัม) 
 
  A  คือ  ปริมาตรของสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตท่ีใชกับน้ํามันตัวอยาง 

  B  คือ  ปริมาตรของ  blank    
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ภาคผนวก ข 
การวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ 

 
1. การหาคาการขยายตัวของคุกก้ี  (AACC, 1983) 

วัดความกวางของคุกกี้  6  ช้ิน  เรียงใหขอบชนกัน วัดความกวางของคุกกี้ท้ังหมด จับคุกกี้
แตละช้ินทํามุม   90  องศา วดัความกวางอีกคร้ังหนึ่ง  หาคาเฉล่ียความกวางของแตละชิ้นของคุกกี ้
 วัดความหนาของคุกกี้โดยการวางคุกกี ้  6  ช้ิน  ซอนทับกัน  วดัความหนาของคุกกีท้ั้งหมด  
จับคุกกีว้างเรียงใหมใหอยูในตําแหนงตางจากเดิม  วัดความหนาอีกคร้ังหนึ่ง  หาคาเฉล่ียความหนา
ของคุกกี้ตอ  1  ช้ิน  จากนัน้ทําการคํานวณดังสูตร 
  

การคํานวณหาคา  Spread  Ratio   
 

Spread  Ratio   =    ความกวาง / ความหนา 
 

2. การวัดคาสีในระบบ  Hunter  Scale 
 โดยใชเคร่ืองวัดสี (Calorimeter) Hunter  lab  รุน  Color  Flex  

วิธีการทดลอง  
1) เปดคอมพิวเตอรและเลือกโปรแกรมสําเร็จรูป 
2) ตรวจสอบการทํางานของเคร่ืองกอนใชตามคูมือการเทียบมาตรฐานของเคร่ือง 
3) ทําการเทียบมาตรฐานเคร่ืองวัดสีดวยแผนสีมาตรฐาน  ดังนี้ 

3.1. เลือก Standardize  แลวเลือกขนาด  Port  0.5 นิ้ว 
3.2. วางแผนสีดํา  โดยวางดานสีดํามันลงบน  Port 

วางแผนสีขาวโดยใหจุดสีขาวบนแผนสีอยูกึ่งกลาง  Port 3.3. 
4) กําหนดคาในการวัด  โดยเลือก  Active  view 

4.1. Scale  เลือก  CIE  lab  เพื่อใหเคร่ืองวัดคาสีในระบบ  Hunter  lab (คาท่ีวัดไดจะ
เปนคา  L*  a*  และ b*) 
4.2. Illuminant  เลือกเพื่อกําหนดแหลงกําเนิดแสงท่ีใชเลือก  D65 

5) บรรจุตัวอยางลงถวยแกวสําหรับใสตัวอยาง  และวางลงบน Port  แลวปดฝาครอบเพ่ือ
มิใหแสงรบกวนจากภายนอก 

6) เร่ิมวัดคาสีโดยเลือก  read  sample  และรอจนเคร่ืองอานคาเสร็จ  โดยจะอานคาออกมา
เปน  L*, a*, b* 
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หมายเหตุ 
1) คา  L* ใชกําหนดคาความสวาง (Lightness) 

L* = 0      หมายถึง  Perfect  black  sample 
L* = 100  หมายถึง  Perfect  white  sample 

2) คา  a*  ใชกําหนดสีแดง  หรือสีเขียว (Red or Green) 
a* มีคา (+) จะมีสีแดง 
a* มีคา (-)  จะสีเขียว 

3) คา  b*  ใชกําหนดสีเหลือง  หรือสีน้ําเงิน (Yellow or Blue) 
b* มีคา (+) จะมีสีเหลือง 
b* มีคา (-)  จะมีสีน้ําเงิน 

 
3. การวัดเนื้อสัมผัสดานความแข็งของคุกก้ี 
 โดยใชเคร่ือง  Texture  Analyser  รุน TA-XT2 
 ตอนท่ี 1 การเทียบมาตรฐาน (Calibration) 

1) Double Click  ท่ีโปรแกรม  Texture  Expert  Exceed 
2) ในชอง  Register  code  และ  User  name  ไมตองทําการใด  ใหกด OK 
3) เม่ือเขาสู  Tip  ใหกด  OK 
4) เม่ือเขาสูโปรแกรม  Project  Wizard  ใหกด  Quit  ออกไป 
5) ใหเขาไปท่ี  T.A.  บนเมนูบาร  แลวเลือก  Calibrate  Force  จะมีหนาตางใหมข้ึนมาซ่ึง

บอกขนาดของ  Load  cell  ของเคร่ืองอยูท่ี  25  กิโลกรัม  จากนั้นใหกด  OK 
6) เมื่อมีหนาตางใหมข้ึนมา  จึงนําตุมน้ําหนักขนาด  5  กิโลกรัม  วางลงบนแขนของ

เคร่ืองแลวใหกด  OK 
7) หนาจอแสดงวาการ Calibrate  Force  Successful  จึงกด  OK  จากนั้นเอาตุมน้ําหนักลง 
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ภาคผนวก ค 
การตรวจสอบจุลินทรีย 

 
1. การตรวจสอบปริมาณจุลินทรียท้ังหมดโดยใชวิธี   Standard  Plate   Count    Method  

ตามวิธีของ Diliello (1982) มีข้ันตอนดังนี ้ 

1) เตรียม dilution สําหรับหาจลิุนทรียท้ังหมดในคุกกี้ตัวอยาง  ท่ี dilution 10-2, 10-3 และ  

10-4   ดวยวิธี aseptic   technique  

2) ปเปตตัวอยางในแตละ dilution  มา  1  ml ใสลงในจานพะเช้ือท่ีเตรียมไว  ทํา  2  ซํ้า 

3) เติมอาหารเล้ียงเช้ือ  Standard  plate count agar ท่ีอุณหภมิู 45-50   องศาเซลเซียส  

ประมาณ 5-20   มิลลิลิตร ในแตละจานเพาะเช้ือ และทําใหเขากันเพื่อใหตัวอยาง

กระจายไปท่ัวจาน โดยหมุนทางซายและขวา  

4) รอใหอาหารเล้ียงเช้ือแข็งตัวจากนั้นนําไปเขาตูอบท่ีอุณหภูมิ 37± 1  องศาเซลเซียส 

เวลา 48 ± 3  ช่ัวโมง 

5) การคัดเลือกและการนับโคโลนี 

นําจานเพาะเช้ือท้ังหมดมานบัจํานวนโคโลนี โดยเลือกเฉพาะจานท่ีมีโคโลนี อยูในชวง 

30-300  โคโลนี 

6) การคํานวณและการรายงานผล 

จํานวนจุลินทรียท้ังหมด = จํานวนโคโลนท่ีีนับได x dilution facor 

รายงานผลจะรายงานเพียงคาตัวเลข 2 ตัวเลขเทานั้นแลวตามดวย 0  
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2. การตรวจสอบปริมาณยีสตและรา โดยวิธี   Yeast-Mold   Plate   Count ตามวิธีของ ตามวิธีของ 

Diliello (1982) มีข้ันตอนดังนี้  

1) เตรียม dilution สําหรับหาจุลินทรียท้ังหมดในเคกตัวอยางท่ี dilution 10-2, 10-3 และ 10-4  

ดวยวิธี  Aseptic  technique  

2) ปเปตตัวอยางในแตละ   dilution  มา   1   มิลลิลิตร  ใสลงในจานเพาะเช้ือท่ีเตรียมไว  

ทํา 2 ซํ้า 

3) เติมอาหารเล้ียงเช้ือ Potato  dextrose  agar (PDA) ท่ีเติม tartaric  acid เขมขนรอยละ 10 

จํานวน  1.1   มิลลิลิตร ตอ PDA 100 มิลลิลิตร  อุณหภมิู 45-50  องศาเซลเซียส ประมาณ 

15-20   มิลลิลิตร  ในแตละจานเพาะเชื้อ และทําใหเขากันเพื่อใหตวัอยางกระจายไปทั่ว

จาน โดยหมุนไปทางซายและขวา 

4) รอใหอาหารเล้ียงเช้ือแข็งตัว จากนั้นนําไปเขาตูบมท่ีอุณหภูมิ 37 ± 1 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 48 ± 3 ช่ัวโมง 

5) การคัดเลือกและการนับโคโลนี 
6) การคํานวณและการรายงานผล 

จํานวนยีสตและรา = จํานวนโคโลนีท่ีนับได x dilution factor 

รายงานผลและรายงานเพียงคาตัวเลข 2 ตัวเลขเทานั้นแลวตามดวย 0    
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ภาคผนวก ง 
ใบประเมินผล 

 
ช่ือ..................................................................................วันท่ี..........................เวลา........................... 
คําแนะนํา 
กรุณาชิมตัวอยางคุกกี้ แลวประเมินผลทางประสาทสัมผัส โดยท่ี 

บวนปากดวยน้ําเปลา1 คร้ัง 1. 
ชิมตัวอยาง ทีละตัวอยางจากซายไปขวา 2. 
เม่ือชิมตัวอยางถัดไป กรุณาบวนปากดวยน้ํา 2 คร้ัง และพัก 1 นาที 3. 
ใหคะแนนดวยการเขียนคะแนน 1,2,3,…, 9 ลงในชองท่ีกําหนด แลวใหคะแนนตาม
ความชอบ ท่ีตรงกับความรูสึกของทานมากที่สุด 

4. 

ถาตองการใหเหตุผลหรือวิจารณ เขียนลงในบรรทัดขอเสนอแนะดานลาง 5. 
 

คะแนน 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด  คะแนน 4 หมายถึง ไมชอบเล็กนอย 
คะแนน 8 หมายถึง ชอบมาก                คะแนน 3 หมายถึง ไมชอบปานกลาง 
คะแนน 7 หมายถึง ชอบปานกลาง  คะแนน 2 หมายถึง ไมชอบมาก 
คะแนน 6 หมายถึง ชอบเล็กนอย  คะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด 
คะแนน 5 หมายถึง  เฉยๆ 

 

เนื้อสัมผัส กล่ินรส รหัสตัวอยาง สี ลักษณะปรากฏ ความชอบโดยรวม 

 

      
      
      
      

ขอเสนอแนะ....................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
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ภาคผนวก จ 
วัตถุดิบ  วัสดุ  อุปกรณ  และสารเคม ี

 
1. วัตถุดิบ 
  1.  แปงสาลีเอนกประสงคตราวาว 
  2.  เนยสด ตราคลาสสิก 
  3.  น้ําตาลทราย ตรามิตรผลผลิตโดย บริษัท น้ําตาลมิตรผล จํากัด 
  4.  ไขไกเบอร 2 ตราซีพี 
  5.  ผงฟู ตราเบสฟูดส 
  6.  กล่ินวนิลา   ตราวินเนอร 
  7.  เกลือปน ตราปรุงทิพยบริษัท อุตสาหกรรมเกลือบริสุทธ์ิ จํากัด 
    8.  กากเมล็ดทานตะวัน ไดรับอนุเคราะหจากบริษัทน้ํามันพืชไทย จํากดั 
 

2. อุปกรณการผลิต 
 1.   เคร่ืองผสม  KENWOOD major KM600, Britain  
 2.   เคร่ืองช่ัง KITCHAN SCALE CAMRY 
 3.   เตาอบ หางหุนสวน จาํกัด  กรุงเทพจรรยา  
 4.   มีด 
 5.   พาย 
 6.   ถาดอะลูมิเนียม 
 7.   เคร่ืองปนอาหาร imafrax 
 8.   ชอนตวง   ถวยตวงของแหง   ถวยตวงของเหลว 
 9.   ตะแกรงรอนแปง 
 10. ท่ีตักคุกกี ้
 11. ตูเย็นสําหรับเก็บวัตถุดิบตางๆ 
 12. ตะแกรงรอนแปง 
 13. ถาดอบ 
 14. กระดาษไข 
 15. ตะแกรงพักขนม 
 16. ถุงพลาสติกชนิดโพลิเอทิลีนและขวดโหล  สําหรับศึกษาอายกุารเก็บรักษาคุกกี ้
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3. อุปกรณสําหรับการวิเคราะห 
 1.  เคร่ือง Protein  Analyzer  ประกอบดวย 

- Buchi  Digestion Unit  K – 424 ประเทศสวสิเซอรแลนด 
- Buchi  Digestion Unit  K – 314 ประเทศสวสิเซอรแลนด 

 2.  เคร่ืองวิเคราะหไขมัน  ประกอบดวย 
- Soxhlet  system  HT2 : 1045 Extract  unit 
- Soxhlet  system  HT2 : 1046 Extract  unit 

3.    เตาเผา (muffle furnace) M- 525 SII ประเทศสหรัฐอเมริกา 
4.    เคร่ืองช่ังทศนิยม 4 ตําแหนง Memmert รุน AE-200  ประเทศสวิสเซอรแลนด 
5.    เคร่ืองช่ังทศนิยม 2 ตาํแหนง Memmert รุน AE-200  ประเทศสวิสเซอรแลนด 
6.   เคร่ืองวัดสี  Hunter  Lab  รุน  ColorFlex 
7.   เคร่ืองวัดเนื้อสัมผัส  Texture Analyzer model TA.XT2 
8.   แทนใหความรอน (hot plate) 
9.   โถดูดความช้ืน (desiccator) 
10. บีกเกอรขนาด 50, 600 และ100  มิลลิลิตร, Herka  ประเทศสหรัฐอเมริกา 
11. ขวดวดัปริมาตร (volumetric flask) Pyrex  ประเทศอังกฤษ 
12. ขวดรูปชมพู (erlenmeyer flask) Pyrex  ประเทศอังกฤษ 
13. Filter  flask , Herke ประเทศอังกฤษ 
14. กระบอกตวง 
15. กรวยบุชเนอร (buchner funnel) และกระดาษกรอง 
16. ถวยกระเบ้ือง (crucible) ประเทศอังกฤษ 
17. ถวยอะลูมิเนียม (aluminium can) 
18. แทงแกว 
19. ชอนตักสารเคมี 
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4. สารเคมีท่ีใชในการวิเคราะห 
  1.   Copper(II) Sulfate   ผลิตโดย  Carlo Erba Reagent, ประเทศสหรัฐอเมริกา 
  2.   Hydrochloric acid   ผลิตโดย  Carlo Erba Reagent, ประเทศสหรัฐอเมริกา 
 3.   Sodium hydroxide   ผลิตโดย  Carlo Erba Reagent, ประเทศสหรัฐอเมริกา 
  4.   Sodium sulfate   ผลิตโดย  Carlo Erba Reagent, ประเทศสหรัฐอเมริกา 
 5.   Selenium dioxide   ผลิตโดย  J.T  Baker, ประเทศสหรัฐอเมริกา 
 6.   Petroleum ether  ผลิตโดย  Mallinokrodt Chemical, ประเทศอังกฤษ 
 7.   Boric  acid      ผลิตโดย  Carlo Erba Reagent, ประเทศสหรัฐอเมริกา 
 8.   Acetic  acid   ผลิตโดย  Carlo Erba Reagent, ประเทศสหรัฐอเมริกา 
 9.   Chloroform   ผลิตโดย  Carlo Erba Reagent, ประเทศสหรัฐอเมริกา 
 10. Potassium  Iodide  ผลิตโดย  Carlo Erba Reagent, ประเทศสหรัฐอเมริกา 
 11. Sodium  Thiosulphate ผลิตโดย  Carlo Erba Reagent, ประเทศสหรัฐอเมริกา 
 12. Ethyl  alcohol  ผลิตโดย  Carlo Erba Reagent, ประเทศสหรัฐอเมริกา 
 
 


