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ภาคผนวก ก 
การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี 

 
1.  การวิเคราะหปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) 
 1)  อบถวยอลูมิเนียมในตูอบท่ีอุณหภูมิ  105   องศาเซลเซียส  จนน้ําหนักคงท่ีทําใหเย็นใน      
desiccator   นํามาช่ังน้ําหนกัท่ีแนนอน 
 2)  ช่ังตัวอยาง  3  กรัม  ใสลงในถวยอลูมิเนียมท่ีอบแหง  และบันทึกน้าํหนักท่ีแนนอน 
 3)  นําถวยอลูมิเนียมท่ีบรรจุตัวอยางเขาอบท่ีอุณหภูมิ 105 ถึง 107 องศาเซลเซียส เปน
เวลานาน  30  นาที  นําเอามาใสใน desiccator   ท้ิงไวใหเย็นท่ีอุณหภูมิหอง 
 4)  นําไปชั่งน้ําหนักอบซํ้าคร้ังละ  30  นาที  จนไดน้ําหนักคงที่ซ่ึงคาท่ีไดจะแตกตางกันไม
เกิน  2  มิลลิกรัม  จดน้ําหนักท่ีนอยท่ีสุดของถวยอลูมิเนียมและน้ําหนักตัวอยางหลังจากอบแหงแลว 
 

การคํานวณหารอยละความชืน้จากสูตร 
  

ปริมาณความชื้น =  น้ําหนกัท่ีหายไป (กรัม) x  100 
                                                     น้ําหนกัตัวอยาง (กรัม) 
 
2.  การวิเคราะหปริมาณโปรตีน (AOAC, 2000) 

โดยใชเคร่ือง  Buchi  โดยจะแบงออกเปน  2  สวนคือ 
 2.1  ข้ันตอนการยอย  (เคร่ือง  Buchi  Digestion  Unit  K)      
  1)  เปดเคร่ืองปรับความรอนไปท่ีเบอร  10 
  2)  ช่ังตัวอยาง  1  กรัม  ผสมกับ  Selenium  mixture  (Na2SO4  6  กรัม  + CuSO4  
3.5 กรัม+ SeO2 0.5  กรัม) แลวเติมกรดซัลฟูริกเขมขนจํานวน  15  มิลลิกรัม  ลงในหลอด  Buchi    
  3)  ตอหลอด  Buchi   เขาชองท่ีไมมีความรอนเพื่อพักไว  ปดฝาแลวกดล็อค  
  4)  ตอข้ัวนํ้าทางดานหลังของเคร่ืองเปดน้ํา  (เพื่อจับไอกรดท่ีเกิดข้ึน) 
  5)  ยายหลอด  Buchi   ไปยังชองท่ีมีความรอน ปรับความรอนมาท่ีเบอร  8 
  6)  ท้ิงไวใหเคร่ืองทํางาน (ประมาณ  45  นาที  หรือตัวอยางใส)  ขณะเคร่ืองทํางาน
สามารถยกดูได   
  7)  หากตัวอยางใสยกหลอด  Buchi  ไปยังชองท่ีไมมีความรอน  แตยังเปดน้ําอยู 
  8)  ตั้งท้ิงไวใหเย็น  ปดน้ํา  แลวจึงปดเคร่ือง   
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 2.2  ข้ันตอนการกล่ัน  (เคร่ือง Buchi  Digestion  Unit  K)    
  1)  เตรียม  boric  acid ความเขมขนรอยละ  2  ประมาณ  50  มิลลิลิตร  หยด  
methyl  red  เปนอินดิเคเตอร  โดยในแตละขวดควรมีสีเหมือนกัน 
  2)  นําตัวอยางท่ีรอใหเย็นจากการยอยมาเติมน้ํากล่ันหลอดละ  50  มิลลิลิตร   
  3)  ตอหลอด   Buchi  เขากับเคร่ืองกล่ันแลวจึงเปดเคร่ือง 
  4)  เติม  NaOH   ความเขมขนรอยละ  32    ประมาณ  100  มิลลิลิตร หรือตัวอยาง
เปล่ียนสี 
  5)  เปด  Stream  on  (หากอุณหภูมิของตัวอยางตํ่าเสียงชวงแรกจะดัง) 
  6)  ใชเวลาในการกล่ันประมาณ 3 -  4  นาที  (ตัวอยางเดียวกันควรใชเวลาเทากัน) 
  7)  ปด  Stream  on  แลวจึงปดเคร่ือง 
  8)  นําตัวอยางท่ีไดไปไตเตรตหาปริมาณโปรตีน  HCI  ความเขมขน   0.1  นอรมัล  
จดปริมาณ  HCI 
  

การคํานวณหารอยละโปรตีนจากสูตร 
 
 ปริมาณโปรตีน =  ( VA – VB) X N X  0.014 X DF X 100 X CF 
        น้ําหนกัตัวอยาง (กรัม) 

 
   VA  =  ปริมาณของ  HCI  ท่ีใชในการไตเตรทตัวอยางอาหาร  (มิลลิลิตร) 
  VB  =  ปริมาณของ  HCI  ท่ีใชในการไตเตรท  Blank  (มิลลิลิตร) 
  N     =  นอรมัลของ  HCI   
  DF   =  Dilution  Factor 
  CF   =  Conversion  Factor (6.25) 
 
3.  การวิเคราะหปริมาณไขมัน  (AOAC, 2000) 

1)  นําตัวอยางท่ีหาความช้ืนแลว ประมาณ 3 กรัม ใสบนกระดาษกรองและหอมิดชิด 
 2)  นําตัวอยางท่ีหออยูในกระดาษกรอง ใสลงใน Thimble  

3)  นํา  Thimble ใสใน Extraction  Unit it of  Soxhlet  ซ่ึงเช่ือมตอกับ  1046  Service Unit  
โดยใชเคร่ือง adapter  แลวนํา  Extraction  cup  ไปอบแลวช่ังนําหนักท่ีแนนอน 
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4)  เติมปโตรเลียมอีเทอรลงในขวดกล่ันท่ีทราบน้ําหนักท่ีแนนอนประมาณ 150  มิลลิลิตร
ประกอบเคร่ือง  Soxhlet  เขาดวยกัน 

5)  ใหความรอนทําการสกัดไขมันจากตัวอยางนานประมาณ  3 – 4  ช่ัวโมง  โดยปรับความ
รอนใหหยดของสารทําละลายกล่ันจาก  condenser  มีอัตรา  150  หยดตอนาที 

6)  กล่ันเอาปโตรเลียมอีเทอรออกจากไขมัน  นําขวดกล่ันและไขมันไปอบท่ีอุณหภูมิ       
80 – 90 องศาเซลเซียส   นาน  30  นาที  ช่ังน้ําหนัก 

7)  อบซํ้านานคร้ังละ  30 นาที และช่ังน้ําหนักจนไดน้ําหนักคงท่ี 
 

การคํานวณหารอยละไขมันจากสูตร 

                    
 ปริมาณไขมัน =        น้ําหนกัไขมันท่ีสกัดได  x  100 
                น้ําหนักตัวอยาง (กรัม) 

 
4.  การวิเคราะหปริมาณเสนใย  (AOAC, 2000) 
 1)  นําตัวอยางท่ีสกัดเอาไขมันออกแลวมาหาปริมาณเสนใย โดยนําตัวอยางใสลงใน 
บีกเกอรขนาด  600  มิลลิลิตร 
 2)  เติมสารละลายกรดซัลฟูริกเขมขน 0.1275 โมลาร  จํานวน  200  มิลลิลิตร แลวตมให
เดือดเปนเวลา 30 นาที  ตลอดเวลาท่ีตมจะตองรักษาปริมาตรใหคงท่ีโดยการเติมดวยน้ํากล่ัน 

3)  กรองดวยกระดาษกรอง  Whatman เบอร 54 หรือ 531 โดยใช suction  ลางดวยน้ํารอน
หลายๆ คร้ังจนหมดกรด แลวเทกากกลับใสในบีกเกอรใบเดิม 

4)  เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน 0.313 โมลาร  จํานวน  200  มิลลิลิตร  แลว
ตมใหเดือดเปนเวลา 30 นาที  รักษาปริมาตรใหคงท่ีโดยการเติมดวยน้ํากล่ัน 

5)  กรองผานกระดาษกรอง โดยใช  suction   ลางดวยน้ํารอนหลายๆ คร้ังจนหมดดาง แลว
เทกากกลับใสในบีกเกอรใบเดิม 

6)  ลางกากดวยสารละลายไฮโดรคลอริกความเขมขนรอยละ  1  แลวลางตามดวยน้ํารอน
จนหมดกรด 
 7)  นํากากลางดวยเอธิลแอลกอฮอลความเขมขนรอยละ  95  จํานวน   2   คร้ัง คร้ังละ 15-20   
มิลลิลิตร 
 8)  นํากากใสลงกระดาษกรอง Whatman ชนิดปราศจากเถาเบอร 41 ซ่ึงผานการอบแหงท่ี 
80   องศาเซลเซียสและช่ังจนทราบน้ําหนักท่ีแนนอน 
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 9)  นําไปอบท่ีอุณหภูมิ  105  องศาเซลเซียสนาน  1  ช่ัวโมงหรือจนน้ําหนักคงท่ี 
 10)  จากน้ันนํากากไปเผาใหเปนเถาในเตาเผาท่ีอุณหภูมิ   550  องศาเซลเซียส จนเปนเถาสี
ขาว ปลอยใหเย็นใน desiccator  ช่ังหาน้ําหนักเถาท่ีได 

 
 การคํานวณหารอยละเสนใยจากสูตร 
 
น้ําหนกัเสนใย =  น้ําหนักแหงของกาก – น้ําหนักเถา 
 

ปริมาณเสนใย =  น้ําหนักเสนใย  x 100  
                                                 น้ําหนกัตัวอยางอาหาร 

 
5.  การวิเคราะหปริมาณเถา  (AOAC, 2000) 

1)  อบ  crucible   ท่ีอุณหภูมิประมาณ  105  องศาเซลเซียส  จนน้ําหนักคงท่ี  ทําใหเย็นใน 
desiccator  มาช่ังน้ําหนักท่ีแนนอน 

2)  นําตัวอยางประมาณ  3  กรัม  ช่ังใส   crucible   ท่ีทราบน้ําหนักท่ีแนนอนแลวนําไปเผา
ดวยไฟออนๆ  จนหมดควัน 

3)  นําไปเผาในเตาเผาไฟฟาท่ีอุณหภูมิ  550   องศาเซลเซียส  จนกระท่ังไดเถาสีขาว 
4)  นําออกมาใสใน desiccator ท้ิงไวใหเย็น  แลวนํามาช่ังน้ําหนักท่ีแนนอน 
 

การคํานวณหารอยละเถาจากสูตร 
 
 ปริมาณเถา =   น้ําหนกัเถา  (กรัม) x 100 
               น้ําหนกัตัวอยาง (กรัม) 

 
6.  การวิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรต  (AOAC, 2000) 
 โดยวิธีการคํานวณจากสูตรเมื่อทราบปริมาณความช้ืน โปรตีน   ไขมัน   เถา และเสนใย   
นําคาดังกลาวนี้มาคํานวณตามสูตร 
 
 ปริมาณคารโบไฮเดรต  = 100 - (% ความช้ืน+ %โปรตีน + % ไขมัน+ % เถา+ %เสนใย)         
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7.  การวิเคราะหหาคา  Peroxide  Value (นิธิยา, 2545) 
1)  ช่ังตัวอยางใหทราบน้ําหนักท่ีแนนอน  ประมาณ 1 กรัมใสลงในฟลาสก 
2)  ทํา  blank   ไปพรอมกันโดยไมใสน้ํามันตัวอยาง 
3)  ช่ังโปแตสเซียมไอโอไดด  ใสลงไป  1  กรัม 
4)  เติมตัวทําละลายผสมลงไป 20 มิลลิลิตร (กรดอะซิติกและคลอโรฟอรม  อัตราสวน 2:1) 
5)  นําไปตมในน้ําเดือดนานไมเกิน  1  นาที 
6)  เทของเหลวท้ังหมดลงในฟลาสกใหมขนาด  250  มิลลิลิตร  ท่ีมีสารละลายโปแตสเซียม

ไอโอไดดความเขมขนรอยละ   5   จํานวน  20  มิลลิลิตรอยู 
7)  ลางฟลาสกเดิมดวยน้ํากล่ัน  2  คร้ังๆละ  15 และ 10 มิลลิลิตร ตามลําดับ  แลวเทน้ําลาง

ลงในฟลาสกใหม 
8)  ไตเตรตดวยสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตความเขมขน   0.002  โมลาร  โดยใชน้ํา

แปงเปนอินดิเคเตอร  ไตเตรตจนถึงจุดยุติสีฟาของสารละลายจะจางหายไปจนไมมีสี 
9)  จดปริมาตรของสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตท่ีใชในการไตเตรตกับน้ํามันตัวอยาง 
 
การคํานวณหาคา  Peroxide  Value 
 
Peroxide  Value  =                        2 x (A - B)  
     น้ําหนกัตัวอยาง (กรัม) 
 
  A  คือ  ปริมาตรของสารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตท่ีใชกับน้ํามันตัวอยาง 

  B  คือ  ปริมาตรของ  blank    
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ภาคผนวก ข 
การวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ 

 
1. การหาคาการขยายตัวของคุกก้ี  (AACC, 1983) 

วัดความกวางของคุกกี้  6  ช้ิน  เรียงใหขอบชนกัน วัดความกวางของคุกกี้ท้ังหมด จับคุกกี้
แตละช้ินทํามุม   90  องศา วดัความกวางอีกคร้ังหนึ่ง  หาคาเฉล่ียความกวางของแตละชิ้นของคุกกี ้
 วัดความหนาของคุกกี้โดยการวางคุกกี ้  6  ช้ิน  ซอนทับกัน  วดัความหนาของคุกกีท้ั้งหมด  
จับคุกกีว้างเรียงใหมใหอยูในตําแหนงตางจากเดิม  วัดความหนาอีกคร้ังหนึ่ง  หาคาเฉล่ียความหนา
ของคุกกี้ตอ  1  ช้ิน  จากนัน้ทําการคํานวณดังสูตร 
  

การคํานวณหาคา  Spread  Ratio   
 

Spread  Ratio   =    ความกวาง / ความหนา 
 

2. การวัดคาสีในระบบ  Hunter  Scale 
 โดยใชเคร่ืองวัดสี (Calorimeter) Hunter  lab  รุน  Color  Flex  

วิธีการทดลอง  
1) เปดคอมพิวเตอรและเลือกโปรแกรมสําเร็จรูป 
2) ตรวจสอบการทํางานของเคร่ืองกอนใชตามคูมือการเทียบมาตรฐานของเคร่ือง 
3) ทําการเทียบมาตรฐานเคร่ืองวัดสีดวยแผนสีมาตรฐาน  ดังนี้ 

3.1. เลือก Standardize  แลวเลือกขนาด  Port  0.5 นิ้ว 
3.2. วางแผนสีดํา  โดยวางดานสีดํามันลงบน  Port 

วางแผนสีขาวโดยใหจุดสีขาวบนแผนสีอยูกึ่งกลาง  Port 3.3. 
4) กําหนดคาในการวัด  โดยเลือก  Active  view 

4.1. Scale  เลือก  CIE  lab  เพื่อใหเคร่ืองวัดคาสีในระบบ  Hunter  lab (คาท่ีวัดไดจะ
เปนคา  L*  a*  และ b*) 
4.2. Illuminant  เลือกเพื่อกําหนดแหลงกําเนิดแสงท่ีใชเลือก  D65 

5) บรรจุตัวอยางลงถวยแกวสําหรับใสตัวอยาง  และวางลงบน Port  แลวปดฝาครอบเพ่ือ
มิใหแสงรบกวนจากภายนอก 

6) เร่ิมวัดคาสีโดยเลือก  read  sample  และรอจนเคร่ืองอานคาเสร็จ  โดยจะอานคาออกมา
เปน  L*, a*, b* 
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หมายเหตุ 
1) คา  L* ใชกําหนดคาความสวาง (Lightness) 

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

2) คา  a*  ใชกําหนดสีแดง  หรือสีเขียว (Red or Green) 
a* มีคา (+) จะมีสีแดง 
a* มีคา (-)  จะสีเขียว 

3) คา  b*  ใชกําหนดสีเหลือง  หรือสีน้ําเงิน (Yellow or Blue) 
b* มีคา (+) จะมีสีเหลือง 
b* มีคา (-)  จะมีสีน้ําเงิน 

 
3. การวัดเนื้อสัมผัสดานความแข็งของคุกก้ี 
 โดยใชเคร่ือง  Texture  Analyser  รุน TA-XT2 
 ตอนท่ี 1 การเทียบมาตรฐาน (Calibration) 

1) Double Click  ท่ีโปรแกรม  Texture  Expert  Exceed 
2) ในชอง  Register  code  และ  User  name  ไมตองทําการใด  ใหกด OK 
3) เม่ือเขาสู  Tip  ใหกด  OK 
4) เม่ือเขาสูโปรแกรม  Project  Wizard  ใหกด  Quit  ออกไป 
5) ใหเขาไปท่ี  T.A.  บนเมนูบาร  แลวเลือก  Calibrate  Force  จะมีหนาตางใหมข้ึนมาซ่ึง

บอกขนาดของ  Load  cell  ของเคร่ืองอยูท่ี  25  กิโลกรัม  จากนั้นใหกด  OK 
6) เมื่อมีหนาตางใหมข้ึนมา  จึงนําตุมน้ําหนักขนาด  5  กิโลกรัม  วางลงบนแขนของ

เคร่ืองแลวใหกด  OK 
7) หนาจอแสดงวาการ Calibrate  Force  Successful  จึงกด  OK  จากนั้นเอาตุมน้ําหนักลง 
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ภาคผนวก ค 
การตรวจสอบจุลินทรีย 

 
1. การตรวจสอบปริมาณจุลินทรียท้ังหมดโดยใชวิธี   Standard  Plate   Count    Method  

ตามวิธีของ Diliello (1982) มีข้ันตอนดังนี ้ 

1) เตรียม dilution สําหรับหาจลิุนทรียท้ังหมดในคุกกี้ตัวอยาง  ท่ี dilution 10-2, 10-3 และ  

10-4   ดวยวิธี aseptic   technique  

2) ปเปตตัวอยางในแตละ dilution  มา  1  ml ใสลงในจานพะเช้ือท่ีเตรียมไว  ทํา  2  ซํ้า 

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

ประมาณ 5-20   มิลลิลิตร ในแตละจานเพาะเช้ือ และทําใหเขากันเพื่อใหตัวอยาง

กระจายไปท่ัวจาน โดยหมุนทางซายและขวา  

4) รอใหอาหารเล้ียงเช้ือแข็งตัวจากนั้นนําไปเขาตูอบท่ีอุณหภูมิ 37± 1  องศาเซลเซียส 

เวลา 48 ± 3  ช่ัวโมง 

5) การคัดเลือกและการนับโคโลนี 

นําจานเพาะเช้ือท้ังหมดมานบัจํานวนโคโลนี โดยเลือกเฉพาะจานท่ีมีโคโลนี อยูในชวง 

30-300  โคโลนี 

6) การคํานวณและการรายงานผล 

จํานวนจุลินทรียท้ังหมด = จํานวนโคโลนท่ีีนับได x dilution facor 

รายงานผลจะรายงานเพียงคาตัวเลข 2 ตัวเลขเทานั้นแลวตามดวย 0  

 
 
 
 
 
 
 

  



 64

2. การตรวจสอบปริมาณยีสตและรา โดยวิธี   Yeast-Mold   Plate   Count ตามวิธีของ ตามวิธีของ 

Diliello (1982) มีข้ันตอนดังนี้  

1) เตรียม dilution สําหรับหาจุลินทรียท้ังหมดในเคกตัวอยางท่ี dilution 10-2, 10-3 และ 10-4  

ดวยวิธี  Aseptic  technique  

2) ปเปตตัวอยางในแตละ   dilution  มา   1   มิลลิลิตร  ใสลงในจานเพาะเช้ือท่ีเตรียมไว  

ทํา 2 ซํ้า 

3) เติมอาหารเล้ียงเช้ือ Potato  dextrose  agar (PDA) ท่ีเติม tartaric  acid เขมขนรอยละ 10 

จํานวน  1.1   มิลลิลิตร ตอ PDA 100 มิลลิลิตร  อุณหภมิู 45-50  องศาเซลเซียส ประมาณ 

15-20   มิลลิลิตร  ในแตละจานเพาะเชื้อ และทําใหเขากันเพื่อใหตวัอยางกระจายไปทั่ว

จาน โดยหมุนไปทางซายและขวา 

4) รอใหอาหารเล้ียงเช้ือแข็งตัว จากนั้นนําไปเขาตูบมท่ีอุณหภูมิ 37 ± 1 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 48 ± 3 ช่ัวโมง 

5) การคัดเลือกและการนับโคโลนี 
6) การคํานวณและการรายงานผล 

จํานวนยีสตและรา = จํานวนโคโลนีท่ีนับได x dilution factor 

รายงานผลและรายงานเพียงคาตัวเลข 2 ตัวเลขเทานั้นแลวตามดวย 0    
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ภาคผนวก ง 
ใบประเมินผล 

 
ช่ือ..................................................................................วันท่ี..........................เวลา........................... 
คําแนะนํา 
กรุณาชิมตัวอยางคุกกี้ แลวประเมินผลทางประสาทสัมผัส โดยท่ี 

บวนปากดวยน้ําเปลา1 คร้ัง 1. 
ชิมตัวอยาง ทีละตัวอยางจากซายไปขวา 2. 
เม่ือชิมตัวอยางถัดไป กรุณาบวนปากดวยน้ํา 2 คร้ัง และพัก 1 นาที 3. 
ใหคะแนนดวยการเขียนคะแนน 1,2,3,…, 9 ลงในชองท่ีกําหนด แลวใหคะแนนตาม
ความชอบ ท่ีตรงกับความรูสึกของทานมากที่สุด 

4. 

ถาตองการใหเหตุผลหรือวิจารณ เขียนลงในบรรทัดขอเสนอแนะดานลาง 5. 
 

คะแนน 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด  คะแนน 4 หมายถึง ไมชอบเล็กนอย 
คะแนน 8 หมายถึง ชอบมาก                คะแนน 3 หมายถึง ไมชอบปานกลาง 
คะแนน 7 หมายถึง ชอบปานกลาง  คะแนน 2 หมายถึง ไมชอบมาก 
คะแนน 6 หมายถึง ชอบเล็กนอย  คะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด 
คะแนน 5 หมายถึง  เฉยๆ 

 

เนื้อสัมผัส กล่ินรส รหัสตัวอยาง สี ลักษณะปรากฏ ความชอบโดยรวม 

 

      
      
      
      

ขอเสนอแนะ....................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
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ภาคผนวก จ 
วัตถุดิบ  วัสดุ  อุปกรณ  และสารเคม ี

 
1. วัตถุดิบ 
  1.  แปงสาลีเอนกประสงคตราวาว 
  2.  เนยสด ตราคลาสสิก 
  3.  น้ําตาลทราย ตรามิตรผลผลิตโดย บริษัท น้ําตาลมิตรผล จํากัด 
  4.  ไขไกเบอร 2 ตราซีพี 
  5.  ผงฟู ตราเบสฟูดส 
  6.  กล่ินวนิลา   ตราวินเนอร 
  7.  เกลือปน ตราปรุงทิพยบริษัท อุตสาหกรรมเกลือบริสุทธ์ิ จํากัด 
    8.  กากเมล็ดทานตะวัน ไดรับอนุเคราะหจากบริษัทน้ํามันพืชไทย จํากดั 
 

2. อุปกรณการผลิต 
 1.   เคร่ืองผสม  KENWOOD major KM600, Britain  
 2.   เคร่ืองช่ัง KITCHAN SCALE CAMRY 
 3.   เตาอบ หางหุนสวน จาํกัด  กรุงเทพจรรยา  
 4.   มีด 
 5.   พาย 
 6.   ถาดอะลูมิเนียม 
 7.   เคร่ืองปนอาหาร imafrax 
 8.   ชอนตวง   ถวยตวงของแหง   ถวยตวงของเหลว 
 9.   ตะแกรงรอนแปง 
 10. ท่ีตักคุกกี ้
 11. ตูเย็นสําหรับเก็บวัตถุดิบตางๆ 
 12. ตะแกรงรอนแปง 
 13. ถาดอบ 
 14. กระดาษไข 
 15. ตะแกรงพักขนม 
 16. ถุงพลาสติกชนิดโพลิเอทิลีนและขวดโหล  สําหรับศึกษาอายกุารเก็บรักษาคุกกี ้
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3. อุปกรณสําหรับการวิเคราะห 
 1.  เคร่ือง Protein  Analyzer  ประกอบดวย 

- Buchi  Digestion Unit  K – 424 ประเทศสวสิเซอรแลนด 
- Buchi  Digestion Unit  K – 314 ประเทศสวสิเซอรแลนด 

 2.  เคร่ืองวิเคราะหไขมัน  ประกอบดวย 
- Soxhlet  system  HT2 : 1045 Extract  unit 
- Soxhlet  system  HT2 : 1046 Extract  unit 

3.    เตาเผา (muffle furnace) M- 525 SII ประเทศสหรัฐอเมริกา 
4.    เคร่ืองช่ังทศนิยม 4 ตําแหนง Memmert รุน AE-200  ประเทศสวิสเซอรแลนด 
5.    เคร่ืองช่ังทศนิยม 2 ตาํแหนง Memmert รุน AE-200  ประเทศสวิสเซอรแลนด 
6.   เคร่ืองวัดสี  Hunter  Lab  รุน  ColorFlex 
7.   เคร่ืองวัดเนื้อสัมผัส  Texture Analyzer model TA.XT2 
8.   แทนใหความรอน (hot plate) 
9.   โถดูดความช้ืน (desiccator) 
10. บีกเกอรขนาด 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. ถวยกระเบ้ือง (crucible) ประเทศอังกฤษ 
17. ถวยอะลูมิเนียม (aluminium can) 
18. แทงแกว 
19. ชอนตักสารเคมี 
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4. สารเคมีท่ีใชในการวิเคราะห 
  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 
 
 


