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ภาคผนวก ก

วิธีวิเคราะห์ปริมาณด่างที่ระเหยที่งหมด

เต ร ีย ม ส า ร เค ม ึ

1. ผสม mixed indicator โดยละลาย Bromocresol green 0.01 และ methyl red 0.02 
กรัม ด้วย ethanol รับจนได้!]รมาตร 10 มล.

2. Inner ring solution โดยละลาย 10 กรัม ของกรดบอรีก ใน ethanol 200 มล. แล้ว 
เติม mixed indicator (จากข้อ 1) 10 มล. ปรับให้ได้ปริมาตร 1 ลิตร ด้วยนํ้ากลั่น

3. สารละลาย saturated K2C 03 โดยละลาย 60 กรัม K2C 03 ในนํ้ากลั่น 50 มล. ต้ม 
นานประมาณ 10 นาที ทำให้เย็นแล้วกรองผ่านกระดาษกรอง

4. 4% trichloro acetic acid (TCA) โดยละลาย trichloro acetic acid 40 กรัม ในนำ 
กล่ัน 960 มล.

5. 0.02 N HCI

เต ร ีย ม ต ้ว อ ย ่า ง

1. ชั่งตัวอย่างอาหารที่บดแล้วประมาณ 2 กรัม บันทึกน้ําหนัก
2. บดผสมกับ 4% TCA ปริมาตร 8 มล. ในครกบด บดให้ท่ัว แล้วต้ังท้ิงไว้ใน 

อุณหภูมิห้อง 30 นาที
3. กรองด้วยกระดาษกรองเบอร์41 นำสารละลายที่กรองได้ไปปรับปริมาตรให้ได้ 10 

มล. ในขวดวัดปริมาตร 10 มล. แล้วนำไปวิเคราะห์

ว ิธ ีก า ร

1. ทา grease ทีขอบจาน Conway
2. ดูดสาละลายตัวอย่างที่เตรียมไว้ 1 มล. ใส่ในชั้นนอกของจาน Conway
3. ดูดสารละลาย inner ring 1 มล. ใส่ในวงกลมชั้นในของจาน Conway
4. ดูดสาละลาย saturated K2C 03 ใส่ในชั้นนอกของจาน Conway ระวังอย่าให้เกิดการ 

ผสมกับสารละลาย inner ring ในวงกลมชั้นใน





ภาคผนวก ข

วิธีใช้เครื่องมือ

วิธ ีใช ้เครื่องวัดสิ Hunterlab Digital Color Difference Meter (Minolta, CR 300)

1. เลือนสวิทช์ power on พร้อมกดปม all data clear
2. กดปม index set
3. เลือกแหล่งแสง D65 แล้วกดปม enter
4. กดเลือก calibrate เพ่ือป้อนค่า Y, X, y  ตามแหล่งแสงที่เลือกไว้
5. นำหัววัดวางลงบนแผ่น calibrate
6. กดปม measure แล้วรอจนเกิด reflect ของแสงครบ 3 คร้ัง
7. กดปม color space select เพือเลือกระบบสี Hunter L*, a*, b*
8. วัดตัวอย่างโดยกดปม measure
9. วิเคราะห์สถิติ โดยกดปม stat เครื่องจะแสดงค่า max, min, mean และ SD 

วิธีใ ช ้เค ร ื่อ ง วัด เน ื้อ ส ัม ผ ัส  (Texture  Ana lyzer, TA-XT2Î)

1. ติดตั้งหัววัดเข้ากับ load cell ของเครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส
2. ตั้งค่าความเร็วในการเคลื่อนที่ของหัวตัด
3. วางตัวอย่างบริเวณตรงกลางของแท่นวาง
4. กดปมวัด เพ่ือเล่ือนหัวตัด ตามระยะทางที่กำหนด
5. บันทึกค่าต่าง ๆ ท่ีต้องการวัด
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ภาคผนวก ค

แบบทดสอบทางประสาทสัมผส

แบบประเมินทางประสาทสัมผัสของกุ้งกุลาดำต้มสุก
ช่ือผู้ทดสอบ___________________________________ วันท่ีทดสอบ______________________
คำช้ีแจง โปรดทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ และ,ทำเคร่ืองหมายเส์นตรง'ใน 
แนวต้ังให้ต้ังฉากภับเสันสเกลแนวนอนท่ีให้ ตามลักษณะท่ีท่านเห็นว่าเหมาะสมท่ีสุดสำหรับ 
ผลิตภัณฑ์แต่ละตัวอย่าง กรุณาเขียนรหัสของตัวอย่างแต่ละตัวอย่างบนเคร่ืองหมายเสันตรงท่ีท่าน 
เขียนด้วย 

1. สี

1
ซีดหรอเข้มไป 

2. ลักษณะปรากฏ
I __ _ __..........

5

I

10
ขาวและแดงตาม 

ธรรมชาติ ของกุ้งต้มสุก

I
1 5 10

ผิวย่นและค่อนข้างด้าน ผิวตึงเรียบมี
ความมันเลิกน้อย

3. เน้ือสัมผัสและความชุ่มน้ํา
I ___  __ ____ _ I . I

1 5 10
เน้ือเละหรือแข็งเหนียว เน้ือแน่น
หรือแห้งกระด้าง ชุ่มน้ําพอเหมาะ

4. รสชาติ
I I I

1 5 10
เน้ือนหรือแปลกปลอมจาก หวานเล็กน้อยตาม

ลักษณะตามธรรมชาติของกุ้งต้มสุก ธรรมชาติของกุ้งต้มสุก
ข้อเสนอแนะ
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