
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 

แบบทดสอบและประเมินการยอมรับของผู้บริโภค 
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Difference – from – control test 

 
รหสัการทดสอบ............................... วนัท่ี................................................ 
ช่ือตวัอยา่ง.......................................                    ช่ือผูท้ดสอบ.............................................. 
  
 โปรดเปรียบเทียบระดบัความแตกต่างของตวัอยา่งเม่ือเทียบกบั  “ C “  โดยใส่เคร่ืองหมาย  เพ่ือช้ีระดบั
ความแตกต่างท่ีตรงกบัความรู้สึกท่านมากท่ีสุด 
 
ระดบัความแตกตา่ง ตวัอยา่งทดสอบ 

     
 
0 = ไม่มีความแตกต่าง 
1 = 
2 = 
3 = 
4 = 
5 = มีความแตกต่างปานกลาง 
6 = 
7 = 
8 = 
9 = 
10 = มีความแตกต่างมาก 
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แบบประเมนิทางด้านประสาทสัมผสั  โดยวธีิการให้สเกลความแรงของกลิ่น 
 

ช่ือผูท้ดสอบ...........................................................วนัท่ี..................................เวลา............................. 
 
ค าแนะน า 
  
 ท่านไดรั้บตวัอยา่งขา้วเคลือบกล่ินใบเตย เพ่ือทดสอบความแรงกล่ินใบเตยและใหค้ะแนนตาม

ระดบัคะแนนดงัน้ี 
   
  5 =  กล่ินแรงมากท่ีสุด 
  4 = กล่ินแรงมาก 
  3 = กล่ินแรงปานกลาง 
  2 = กล่ินแรงเลก็นอ้ย 
  1 = ไม่มีกล่ินเลย 
 
 

คุณลกัษณะ 
รหสัตวัอยา่ง 

   

ความแรงของกล่ิน 
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ใบประเมนิผลการทดลองคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
ของผลติภัณฑ์ข้าวเคลอืบกลิน่หอมหุงสุก 

 
ช่ือผูท้ดสอบ...........................................................วนัท่ี..................................เวลา............................. 

 
 ค าแนะน า 
  ท่านจะไดรั้บตวัอยา่งขา้วเคลือบกล่ินใบเตยหุงสุกเพ่ือท าการทดสอบคุณสมบติัและประเมิน
คุณภาพขา้วเคลือบกล่ินใบเตยหุงสุกพร้อมทั้งใหค้ะแนนการยอมรับตามคุณลกัษณะต่างๆตามเกณฑท่ี์ก าหนด ใน
การทดสอบใหด้ าเนินการดงัต่อไปน้ี 

1. บว้นปากดว้ยน ้ า 1 คร้ัง 
2. เขียนรหสัและท าการชิมตวัอยา่งผลิตภณัฑ ์อนัดบัท่ี 1 พร้อมบนัทึกผลโดยท าเคร่ืองหมาย

ถูกลงในช่องวา่ง 
3. บว้นปากดว้ยน ้ า 2 คร้ังแลว้เวน้ช่วง 2 นาที 
4. เขียนรหสัและท าการชิมตวัอยา่งผลิตภณัฑ ์อนัดบัท่ี 2 พร้อมบนัทึกผล โดยท าเคร่ืองหมาย

ถูกลงในช่องวา่ง 
5. ท าการทดลองซ ้ า ขอ้ 3,4 จนครบทุกตวัอยา่ง 

 
 

คุณลกัษณะ รายละเอียด คะแนน รหสัตวัอยา่ง 
     

สี  สีของขา้วหุงสุก 
-สีขาว 
-สีค่อนขา้งขา้ว 
-สีขาวออกเหลืองเลก็นอ้ย 
-สีขาวออกเหลืองปานกลาง 
-สีขาวออกเหลืองเขม้ 

 
5 
4 
3 
2 
1 

     

กล่ิน   ระดบัความเขม้ของกล่ินหอม 
  -กล่ินแรงมากท่ีสุด 
  -กล่ินแรงมาก 
  -กล่ินแรงปานกลาง 
  -กล่ินแรงเลก็นอ้ย 
  -ไม่มีกล่ินเลย 

 
5 
4 
3 
2 
1 

     

คุณลกัษณะ รายละเอียด คะแนน รหสัตวัอยา่ง 
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ความเกาะตวั 
 

 ความเกาะตวัของขา้วหุงสุก 
-ร่วนไม่เกาะติดกนั 
-เกาะติดกนันอ้ย 
-เกาะติดกนัปานกลาง 
-เหนียวติดกนัปานกลาง 
-เหนียวติดกนัมาก 

 
5 
4 
3 
2 
1 

     

ลกัษณะเน้ือสมัผสั 
 

  ความน่ิมของขา้วหุงสุก 
  -น่ิมพอดี 
  -น่ิมจนแฉะ 
  -น่ิมเลก็นอ้ย 
  -ค่อนขา้งแขง็ 
  -แขง็มาก 

 
5 
4 
3 
2 
1 

     

รสชาติ 
 

  รสชาติของขา้วหุงสุก 
  -มีรสชาติปกติของข่าวเจา้หุงสุก 
   (รสชาติหวาน) 
  -มีรสชาติหวานเลก็นอ้ย 
  -มีรสชาติหวานปานกลาง 
  -มีรสชาติหวานมาก 
  -มีรสชาติผิดปกติด(รสชาติอ่ืนๆ  
   ท่ีแตกต่างจากขา้วเจา้หุงสุก) 
 

 
5 
4 
3 
2 
1 

     

ความชอบรวม 

  ความชอบรวม 
  -ชอบมาก 
  -ชอบค่อนขา้งมาก 
  -ชอบปานกลาง 
  -ชอบเลก็นอ้ย 
  -ไม่ชอบเลย 

 
5 
4 
3 
2 
1 
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ใบประเมนิผลการทดลองคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
ของผลติภัณฑ์ข้าวเคลอืบหุงสุก 

 
ช่ือ.....................................................................วนัท่ี........................................เวลา........................... 
 
ค าแนะน า 

กรุณาทดสอบตวัอยา่งขา้วเคลือบกล่ินใบเตยหุงสุกทั้งหมด 2 ตวัอยา่ง โดยในระหวา่งการเปล่ียนตวัอยา่งควร
ด่ืมน ้ าเพ่ือลา้งปากก่อนชิมตวัอยา่งต่อไป  แลว้ใหค้ะแนนตามล าดบัความชอบ  
1-9 ดงัน้ี 

1 คือ ไม่ชอบมากท่ีสุด 
2 คือ ไม่ชอบมาก 
3 คือ ไม่ชอบปานกลาง 
4 คือ ไม่ชอบเลก็นอ้ย 
5 คือ เฉยๆ 
6 คือ ชอบเลก็นอ้ย 
7 คือ ชอบปานกลาง 
8 คือ ชอบมาก 
9 คือ ชอบมากท่ีสุด 
 

ลกัษณะทางประสาทสมัผสั 
ตวัอยา่ง 

  
1) สี   
2) กล่ิน   
3) ความเกาะตวักนัของเมลด็   
4) เน้ือสมัผสั ไดแ้ก่ ความนุ่ม เหนียว   
5) รสชาติ   
6) ความชอบโดยรวม   
 
ขอ้เสนอแนะ…………………………………………………………..........................................................................
..………………………………………………………………………………………………………………..……...
……………………………………………………………………………………………………………………….. 

 
 


