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ร ูป ภ าพ แ ส ด งเค ร ื่'อ งม ีอ ท ีใฟ ้,น งาน ว ิจ ัย

I I

รูปท ก.1 เครื่องเหวี่ยงแยก (Centrifuge) KUBOTA 5200
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รูปท่ี ก.2 เครื่องทำแห้งแบบเป่าด้วยลมร้อน (Fluidized bed dryer)
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รูปท่ี ก.3 เตาเผา Fisher Scientific Isotemp Muffle furnace
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รูปทฺ ก.4 เคร1องผสม Hand Homogenizer Ystral Gmbhd-7801

ร
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การวิเคราะห์ปริมาณความสัน

ดัดแปลงจากวิธีของ AACC 44-15A แบบขั้นตอนเดียว (1995) โดยใช้ขนาดของภาชนะ 
อลูมิเนียมต่างจากขนาดที่กำหนดใว้ และเปลี่ยนอุณหภูมิที่ใช้อบจาก 1 3 0 + 1  องศาเซลเซียส เป็น 
100 ±  5 องศาเซลเซียส

อุปกรณ์

ตู้อบลมร้อนของ WTE Binder

วิธีทดลอง

1. บดเมล็ด1ข้าว 30-40 กรัม แล้วผสมให้เช้ากัน จากนั้นขั้งมา 2-3 กรัมให้ทราบนํ้าหน้กที่ 
แน่นอน ใส่ลงในภาชนะอลูมิเนียมซึ่งแห้งสนิท โดยนำไปอบในตู้อบที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส 
นาน 1 ขั้วโมง ทิ้งให้เย็นใน desiccator จากนั้นขั้งนั้าหนักภาชนะอลูมิเนียมเปล่าเก็บใว้

2. นำตัวอย่างเข้าอบในตู้อบควบคุมอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 60 นาที โดยเปิด 
ฝาภาชนะอลูมิเนียม

3. นำตัวอย่างออกจากตู้อบ ปิดฝาภาชนะอลูมิเนียม ทิ้งให้เย็นใน desiccator เป็นเวลา

60 นาที

4. ชั่งนั้าหนักภาชนะอลูมิเนียมพร้อมตัวอย่าง

5. นำตัวอย่างเข้าอบในตู้อบต่ออีก 60 นาที หรือจนนํ้าหนักคงที่ โดยให้มีค่าความชื้นมี 
ความคลาดเคลื่อนได้ร้อยละ 0.2

6. ชั่งนํ้าหนักภาชนะอลูมิเนียมพร้อมตัวอย่าง แล้วหักลบด้วยนํ้าหนักภาชนะอลูมิเนียม 
เปล่า จะได้นํ้าหนักของตัวอย่างหล้งอบ

7. คำนวณความชื้นโดยใช้สูตร

ปรมาณความชื้น (ร้อยละ)= (นํ้าหนักตัวอย่างก่อนอบ (กรัม) - นํ้าหนักตัวอย่างหลังอบ (กรัม 11x100

นํ้าหนักตัวอย่างก่อนอบ (กรัม)
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ดัดแปลงจากวิธีของ Moxon และ Dixon (1980)

ภาคผนวก ค
การวิเคราะห์ปริมาณไอโอดีน

หลักการ

เมื่อนำตัวอย่างข้าวไปเผาในเตาเผาอุณหภูมิสูง (Muffle furnace) เพื่อย่อยลารอินทรีย์ 
(O rganic matter) ได้ไอโอดีนอยู่ในส่วนเถ้า ทำการสกัดไอโอดีนออกมาจากเถ้าด้วยนํ้า และนำไป 
ทำปฏิกิริยาเคมีเพื่อวิเคราะห์ปริมาณไอโอดีนโดยอาลัยหลักการที่ว่า ไอโอดีนจะเร่งปฏิกิริยาการ 
ทำลายไทโอไชยาเนตโดยไนไตร์ท ซึ่งเป็นผลให้สิของ Iron (III) thiocyanate ลดลง

อุปกรณ์

า. เตาเผา (Fisher Scientific Isotemp Muffle furnace)

2. ถ้วยกระเบื้อง (Porcelain crucibles) ขนาดเลันผ่าศูนย์กลาง 45 มิลลิลิตร 
พร้อมฝาปิด

3. เครื่องเหวี่ยงแยก (Centrifuge, KUBOTA 5200)

4. เครืองผลมสารเคมี (Thermolyne type 37600 Mixer)

5. เครื่องวัดค่าการดูดกลืนแสงของลารละลาย (UV-Visible 240 Shimadzu 
Spectrophotometer)

สารเคมีที่ใซ้และการเตรียม

1. สารละลายโปตัสเชียมคาร์บอเนต («2003) ความเข้มข้นร้อยละ 30 โดยนํ้าห'นักต่อ
ปรมาตรเตรียมโดย ละลายโปตัสเชียมคาร์บอเนต 30 กรัม ด้วยนํ้ากลั่นให้ได้ปริมาตร 
100 มิลลิลิตร

2. สารละลายชิงค์ซัลเฟต (ZnS04)ความเข้มข้นร้อยละ 10 โดยนํ้าหนักต่อปริมาตร 
เตรียมโดย ละลายชิงค์ซัลเฟต 10 กรัม ด้วยนํ้ากลั่นให้ได้ปริมาตร 100 มิลลิลิตร

3. สารละลายโปตัสเชียมไทโอไชยาเนต (KSCN) ความเข้มข้นร้อยละ 0.023 โดยนํ้าหนัก 
ต่อปริมาตร เตรียมโดยละลายโปตัสเชียมไทโอไชยาเนต 0.23 กรัม ด้วยนํ้ากลั่นให้ได้ปริมาตร 
1 ลิตร
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4. สารละลายโซเดียมไนไตรท์ (NaN02) ความเข้มข้นร้อยละ 2.07 โดยน่าหนักต่อ 
ปริมาตร เตรียมโดยละลายโซเดียมไนไตรท์ 2.07 กรัม ด้วยนํ้ากลั่นไหได้ปริมาตร 100 มิลลิลิตร 
และไม่ควรเก็บไว้นานเกิน 1 วัน

5. สารละลายแอมโมเนียมไอออนข้ลเฟต (NH4Fe(S04)2.12H20 ) เตรียมโดยละลาย

แอมโมเนียมไอออนชัลเฟต 77 กรัม ด้วยนํ้ากลั่นประมาณ 400 มิลลิลิตร จากนั้นเติมกรดไนตรีก 
(HNOg) เข้มข้น (ความถ่วงจำเพาะ 1.42) ปรีมาตร 167 ±  า มิลลิลิตร แล้วเติมนํ้ากลั่นให้ได้ 
ปริมาตร 1 ลิตร คนสารละลายให้เข้ากัน

การเตรียมสารละลายไอโอดีนมาตรฐาน

1. การเตรียมสารละลายไอโอดีนมาตรฐานที่ความเข้มข้น 4 กรัมต่อลิตร เตรียมโดยไข้ 
สารโปดัลเชียมไอโอไดดีที่อบแห้ง (100 ±  5 องศาเซลเซียส) และทำให้เย็นในโถดูดความซื้น 
จำนวน 0.5232 กรัม ละลายด้วยนํ้ากลั่นให้ได้ปริมาตร 100 มิลลิลิตร ไม่ควรเก็บไว้นานเกิน 
1 เดือน

2. การเตรียมสารละลายไอโอดีนมาตรฐานที่ความเข้มข้น 40 มิลลิกรัมต่อลิตร 
เตร ียมโดยไข ้สารละลายไอโอด ีนมาตรฐานท ี่ความเข ้มข ้น 4 กรัมต่อลิตร ที่เตรียมไว้มา 
1 0 มิลลิลิตร ละลายด้วยนํ้ากลั่นให้ได้ปริมาตร 1000 มิลลิลิตร ไม่ควรเก็บไว้นานเกิน 1 เดือน

3. การเตรียมสารละลายไอโอดีนมาตรฐานที่ความเข้มข้น 200 นาโนกรัมต่อมิลลิลิตร 
เตรียมโดยไข้สารละลายไอโอดีนมาตรฐานที่ความเข้มข้น 40 มิลลิกริมต่อลิตร ที่เตรียมไว้มา 
5 มิลลิลิตร ละลายด้วยนํ้ากลั่นให้ได้ปริมาตร 1000 มิลลิลิตร แล้วเก็บไว้ในขวดสืชาเพื่อป้อง 
กันแสงและไม่ควรเก็บไว้นานเกิน 1 เดือน

กา?เตรียมสารละลายไอโอดีนมาตรฐานเพื่อไข้เป็น Workinn standard

เตรียมโดย ปิเปตสารละลายไอโอดีนมาตรฐานที่ความเข้มข้น 200 นาโนกรัมต่อมีลลิลิตร 
มา 0, 2, 4, 6, 8 และ 10 มิลลิลิตร ตามลำดับ ในขวดปรับปริมาตร 100 มิลลิลิตร แล้วเติม 
สารละลายโปตัสเซียมคาร์บอเนตความเข้มข้นร้อยละ 30 โดยนํ้าหนักต่อปริมาตร จำนวน 
1 มิลลิลิตร เติมนํ้ากลั่นให้ได้ปริมาตร 100 มลลิลิตร เขย่าขวดปรับปริมาตรให้สารละลายเข้ากัน 
จะได้สารละลายไอโอดีนมีความเข้มข้น 0, 4, 8, 12, 16 และ 20 นาโนกรัมต่อมิลลิลิตร ที่เก็บไว้ใน 
ที่ไม่มีแลง และไม่ควรเก็บไว้นานเกิน 1 เดือน
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ชั้นตอนการ่วิเคราะห์ปริมาณไอโอดีนในตัวอย่างอาหาร

ชั้นดอนการเตรียมตัวอย่างอาหาร

1. ชั้งตัวอย่างอาหารที่บดละเอียดแล้ว 1 กรม ทราบนํ้าหนักที่แน่นอน (ตัวอย่าง 
อาหารไม่ควรมีไอโอดีนเกิน 1 ไมโครกรัมต่อกรัม) ในถ้วยกระเบื้อง

2. เติมสารละลายโปตัสเชียมคาร์บอเนตความเข้มข้นร้อยละ 30 (โดยนํ้าหนัก 
ต่อปริมาตร) 1 มิลลิลิตร และสารละลายชิงค์ชัลเฟตความเข้มข้นร้อยละ 10 (โดยนํ้าหนักต่อ 
ปริมาตร) 1 มีลลิลิตร ในตัวอย่างอาหาร ไข้แท่งแก้วคนตัวอย่างอาหารให้เข้ากับสารละลาย แล้วใช้ 
นํ้ากลั่นปริมาตรน้อยที่สุดล้างสารละลายที่ติดอยู่บนแท่งแก้วลงในถ้วยกระเบื้อง

3. นำตัวอย่างอาหารในถ้วยกระเบื้องเข้าอบที่อุณหภูมิ 100 ±  5 องศาเซลเซียส

จนตัวอย่างแห้ง

4. นำตัวอย่างอาหารออกจากตู้อบ แล้วนำไปเผาไล่ควันในตู้ดูดอากาศ จนไม่มี 
ควัน จากนั้นปิดด้วยฝาปิดถ้วยกระเบื้อง นำตัวอย่างอาหารเข้าเตาเผาเริ่มจากอุณหภูมิห้องจนถึง 
550 องศาเซลเซียส ประมาณ 30 นาที เริ่มจับเวลาในการเผาที่ 550 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
90 นาที หลังจากนั้น ปิดเตาเผาและปล่อยตัวอย่างไว้ในเตาเผาอีกประมาณ 1 ชั่วโมง จากนั้น 
นำตัวอย่างออกมาทำให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง

5. เติมชิงค์ซัลเฟตความเข้มข้นร้อยละ 10 (โดยนํ้าหนักต่อปริมาตร) 1 มิลลิลิตร 
ในตัวอย่างอาหารที่เผามาแล้ว 1 คร้ัง และใช้แท่งแก้วคนตัวอย่างอาหารให้เข้ากับสารละลาย ล้าง 
สารละลายที่ต ิดอยู่บนแท่งแก้วลงในถ้วยกระเบื้องด้วยนํ้ากลั่นปริมาตรน้อยที่ล ุด นำตัวอย่าง 
อาหารเข้าอบที่อุณหภูมิ 100 ± 5 องศาเซลเซียสและเผาอีกจนได้เถ้าที่ลมบูรณ์

6. นำตัวอย่างเถ้าที'สมบูรณ์มาล้างด้วยนํ้ากลั่นปริมาตร 50 ± 0 .5  มิลลิลิตร 
คนเถ้าให้ละลายในนํ้ากลั่นมากที่สุดแล้วเทใล่หลอดสำหรับเหวี่ยงแยกสาร จากนั้นนำสารละลาย 
เถ้าไปเหวี่ยงแยกที่ 3,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 10 นาที นำสาระลายตัวอย่างไปวิเคราะหํในชั้น 
ต่อไป
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ขั้นตอนกา?วิเคราะห์

1. นำสารละลายส่วนใสด้านบนของสารละลายเถ้า สารละลายไอโอดีน 
มาตราฐาน และสารละลาย Blank มาอย่างละ 4 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลอง จากนั้นเติมนํ้ากลั่น 
ปราศจากไอออน 1 มิลลิลิตร สารละลายโปตัสเซียมไทโอไชยาเนต 1 มลลิลิตร และสารละลาย 
แอมโมเนียมไอออนชัลเฟต 2 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันด้วยเครื่อง Vertex

2. นำสารละลายแต่ละหลอดมาเติมสารละลายโซเดียมไนไตรท์หลอดละ

1 มิลลิลิตร โดยเว้นระยะเวลาในการเติมโซเดียมไนไตรท์แต่ละหลอดให้เท่ากันคือ 30 วินาทีต่อการ 
เติมโซเดียมไนไตรทไนสารละลายแต่ละหลอด เมื่อเติมโซเดียมไนไตรท์แล้วให้ผสมสารละลายและ 
ทิ้งไว้ 20 นาที เมื่อครบ 20 นาที ต้องทำการวัดค่าการดูดกลืนแสงในแต่ละหลอดทันที

3. วัดค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายโดยใช้เครื่องวัดค่าการดูดกลืนแลงที ่
ความยาวคลื่น 450 นาโนเมตร และเว้นระยะเวลาในการอ่านค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายแต ่
ละหลอดให้ห่างกัน30 วินาที ปันทึกค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายแต่ละหลอดที่อ่านได้

4. นำค่าการดูดกลืนแสงและความเข้มข้นที่แน่นอนของสารละลายมาตรฐาน

ที่ได ้จากการวิเคราะห์แต่ละครั้งมาทำเป ็นกราฟมาตรฐาน ดังแสดงในรูปที่ ค .1 และนำค่า 
การดูดกลืนแสงของสารละลายของสารละลายตัวอย่างมาเท ียบหาความเข้มข้นของไอโอดีน  
(นาโนกรัมต่อมิลลิลิตร) ต่อไป

ปริมาณไอโอดึน (นาโนกรัมต่อมลลิลิตร)

รูปที่ ค .1 กราฟมาตรฐานท ี่ใช ้ไนการว ิเคราะห ์ปร ิมาณไอโอด ีน (แต ่ละจ ุดในกราฟ เป ็นค ่าเฉล ี่ยท ี่ได ้
จากการว ัดค ่าการด ูดกล ืน แสง 2 ครั้ง)
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ปริมาณไอโอดีนในตัวอย่างอาหาร (ไมโครกรัมต่อ100กรัม) = [(C-B)X5]/W

เม่ือ C = ปริมาณไอโอดีนในสารละลายตัวอย่างอาหาร (นาโนกรัมต่อมิลลิลิตร)

ที่อ่านได้จากกราฟมาตรฐาน หรือคำนวณจาก 
C = [(Y-intercept)-OD]/slope  
Y-intercept = ค่าการดูดกลืนแสงทีจุดตัดแกน Y (ng/ml)

OD = ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายตัวอย่าง (ng/ml)

Slope = ผลต่างของค่าการดูดกลืนแสงในแนวแกน Y 
ผลต่างของความเข้มข้นในแนวแกน X 

B = ค่าเฉลี่ยปริมาณไอโอดีนในสารละลาย Blank (นาโนกรัมต่อมิลลิลิตร)

5 = ตัวคูณที่ได้จากการใช้นํ้ากลั่น 50 มิลลิลิตร 
พ  = นํ้าหนักของตัวอย่างอาหาร (กรัม)

ข้อแนะนำในการวิเคราะห์!■ อโอดีน

1. นํ้าหนักตัวอย่างอาหารที่ใข้ในการวิเคราะห์หาปริมาณไอโอดีน ขึ้นอยู่กับชนิด 
ของอาหาร ตังนั้นก่อนจะวิเคราะห์ตัวอย่างอาหารชนิดใดก็ตาม ควรทราบปริมาณไอโอดีนในตัว 
อย่างอาหารนั้นอย่างคราวๆก่อน ถ้าไม่ทราบควรลองยู่มนั้าหนักตัวอย่างอาหารชนิดนั้นในหลายๆ 
ระดับ เพื่อหานํ้าหนักของตัวอย่างที่เหมาะสม และลามารถอ่านค่าการดูดกลืนแลงจากเครื่องวัดค่า 
การดูดกลืนแสงได้

2. 'นากลั่น'ที่ใช้ในการวิเคราะห์ ควรเป็นนํ้ากลั่นชนิดปราศจากไอออน 
(deionized water) เพื่อลดการรบกวนของประจุต่างๆในสารละลายที่ใช้ และสารละลายตัวอย่าง 
ชึ่งมีผลต่อค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายตัวอย่างได้
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ดัดแปลงจากวิธีของ AACC 46-13 (1995) หรือ AOAC 960.25 (1995) และคำนวณ 
ปริมาณโปรตีนโดยใช้แฟคเตอร์5.95 (Juliano, 1972)

ภาคผนวก ง
การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน

ในการทดลองได้ดัดแปลงการทดลองโดยใช้นํ้าหนักตัวอย่างเปลี่ยนจาก 0.01-0.03 กรัม

เป็น 1.0 กรัม เปลี่ยนปริมาตรของกรด1ซัลฬุริก จาก 2 มิลลิลิตรเป็น 25 มีลลิลิตร และใช้สารเร่ง

ปฏิกิริยาเปลี่ยนจาก เ<2ร04 1.30 ±  0.05 กรัม และ HgO 40 ±  5 มิลลิกรัม เป็นสารเร่งปฏิกิริยา 
0 \  \ ,

สำเร็จรูป คือ Selenium reagent mixture และมการเติมนำกล้นฟลียนจาก 5 มลลิลิตรเป็น

30 มิลลิลิตร จากนั้นรองรับสารที่กลั่นด้วยสารละลายกรดบอริกความเข้มข้นร้อยละ 4 โดยนั้าหนัก

ต่อปริมาตร เปลี่ยนจากปริมาตร 5 มิลลิลิตร เป็น 50 มึลลิลิตร และสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์

ความเข้มข้นร้อยละ 50 โดยนํ้าหนักต่อปริมาตรที่ใช้ในการกลั่นในการทดลองจะไม่มีการเติม

Na2S20 3.5H20  ลงไป และเก็บปริมาตรของสารที่กลั่นออกมาเปลี่ยนจาก 15 มิลลิลิตร เป็น 250

มิลลิลิตร และไม่มีการเจือจางสารที่กลั่นออกมาได้ด้วยนํ้ากลั่นอีก 50 มีลลิลิตร

อุปกรณ์

เครื่องชั่งละเอียด ทศนิยม 4 ตำแหน่ง Satorious รุ่น A200S 
Gerhardt Kjeldatherm Digestion Unit เป็นชุดเครืองย่อย 
Gerhardt Vapodest เป็นชุดเครื่องกลั่น

สารเคมี

1. สารละลายกรดซัลฟุริกเข้มข้น

2. สารละลายมาตรฐานกรดเกลือความเข้มข้น0.1 นอร์มัล

3. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ความเข้มข้นร้อยละ 50 โดยนํ้าหนักต่อปริมาตร

4. สารละลายกรดบอริกความเข้มข้นร้อยละ 4 โดยนั้าหนักต่อปริมาตร

5. สารเร่งปฏิก๊ริยาสำเร็จรูป (Selenium reagent mixture)

6. เมธิลเรด-โบรโมครืซอลกรินอินดิเคเตอร์(ประกอบด้วยสารละลายเมธีลเรดร้อยละ 0.2 
ในแอลกอฮอล์ และสารละลายโบรโมครืชอลกรีนร้อยละ 0.2 ในแอลกอฮอล์ ผสมกันในอัตราส่วน

5 ต่อ 1)
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วิธีทดลอง

1. ชั่งนํ้าหนักตัวอย่างที่ทราบนํ้าหนักแน่นอนประมาณ 1.0 กรัม ใส่ใน Kjeldahl tube

2. เติมสารเร่งปฏิกิริยา(Selenium reagent mixture) ประมาณ 5 กรัม และกรดซัลฬุรก 
เข้มข้น 2 5 มิลลิลิตร

3. นำใปย่อยด้วยเครื่อง Kjeldahltherm ซึ่งควบคุมอุณหภูมิในการย่อย ตังนี้คือ

ร!วง'ท่ี 1 ใข้อุณหภูมิ 250 องศาเซลเข้ยส เป็นเวลา 30 นาที

ช่วงที่ 2 ใช้อุณหภูมิ 420 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง หรือจนตัวอย่างใส

เป็นลิฟ้าอ่อน

4. ทิ้งให้ Kjeldahl tube เย็น จากนั้นจึงเติมนํ้ากลั่นลงไป 30 มิลลิลิตร เพื่อละลาย 
ตะกอนที่เก ิดขึ้น ซึ่งการเติมนํ้ากลั่นลง1ไปเป็นปฏิกิริยาคายความร้อน จึงต้องทิ้งให้เย็นจนถึง 
อุณหภูมิห้อง

5. รองร ับสารท ี่กล ั่นด ้วยสารละลายกรดบอร ิกท ี่ม ีความเข ้มข ้นร ้อยละ 4

ปริมาตร 50 มิลลิลิตร หยดอินดิเคเตอรั3-4 หยด สารละลายที่ได้จะมีลิชมพู

6. ต่อ Kjeldahl tube เข้ากับเครื่อง Vapodest I เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 
ความเข้มข้นร้อยละ 50 จนตัวอย่างกลายเป็นสีดำ

7. กลั่นตัวอย่างจนขวดรองรับมีสารละลายปริมาตร 250 มิลลิลิตร

8. หยุดกลั่น และนำสารละลายในขวดรองรับมาไตเตรทด้วยสารละลายกรดเกลือ 
มาตรฐานความเข้มข้น 0.1 นอร์มลจนสารละลายเปลี่ยนจากลิเขียวเป็นลิชมพูอ่อน

9. คำนวณหาปริมาณไนโตรเจนและปริมาณโปรตีน โดยใช้สูตร

ปริมาณไนโตรเจน(ร้อยละ) = ปริมาตรกรดเกลือที่ไตเตรท (ml) X ความเข้มข้นกรดเกลือ (N) X 1.4

นํ้าหนักตัวอย่างแห้ง (กรัม)

ปริมาณโปรตีนในข้าว (ร้อยละ) = ปริมาณไนโตรเจน (ร้อยละ) X 5.95
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ภ าค ผ น ว ก  จ 
ว ิธ ีก าร ล ้าง ข ้าว

วิธีการล้างข้าว ตามวิธีของ Hettiarachchy และคณะ (1996)

วิธีการ
นำข้าวมาล้างตัวยนํ้าปราศจากไอออนโดยใข้อัตราส่วนของข้าวต่อนํ้าเป็น1 ต ่อ 3 

(นํ้าหนักต่อปริมาตร) เทนํ้าทิ้งทันทีที่ล้าง ล้างข้าวซํ้า 3 คร้ัง นำตัวอย่างข้าวมาทำให้แห้งก่อนนำไป 
วิเคราะห์หาปริมาณไอโอดีนต่อไป
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ภ าค ผ น ว ก  ฉ

แบบทดสอบที่ใข้ในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของข้าวเหนียวเคลือบหุงสุก

น.บบทดสอบการประเมินทางประสาทสัมผัส 
ชึ่อ ________________________ วันท่ี____________________

โปรดพจารณาคุณลักษณะและประเมินคุณภาพของตัวอย่างข้าวเหนียวทุงสุกแลัวต่อไปนื้ ที่ละตัวอย่าง พ f อมทั้งใหัคะแนนคุณ 
ลักษณะ และคะแนนการยอมร้บรวมของตัวอย่าง ตามเกณ,ท'ท่ีกำหนด

คุณลักษณะ รายละเอียด รหัสตัวอย่าง

สี
(5 คะแนน)

สีของข้าวเหนียวสุก
- สีเหลืองอ่อน (4-5)
- สีเหลืองปานกลาง (2-3) 
-ส ีเหลืองเข้ม(1)

กลน
(5 คะแนน)

กลนของข้าวเหนียวสุก
- มิกล่ินปรกติตามธรรมชาติของข้าวเหนียวสุก (4-5)
- มิกลิ่นแปลกปลอม'เลิกน้อย (2-3)
- มิกลิ่นแปลกปลอม' มาก(1 )

ความเกาะตัว 
(5 คะแนน)

ความเกาะตัวของข้าวเหนียว
- เหนียวเกาะติดก้นด (4-5)
- เกาะติดก้นปานกลาง (2-3) 
-ร่วนไม่เกาะติดก้น (1)

ลักษณะเนื้อสัมผัส 
(5 คะแนน)

ความนมของข้าวเหนียว
- น้ืมพอด (4-5)
- น่ิม'จนแฉะ (2-3)
- แข็ง (1)

รสชาติ 
(5 คะแนน)

รสชาติของข้าวสุก
- มิรสชาติปรกติของข้าวเหนียวสุก (4-5)
- มิรสชาติจืด (2-3)
-มิรสชาติผิดปรกติ'(1)

ความชอบรวม 
(7 คะแนน)

- ชอบมาก (7)
- ชอบปานกลาง (6)
- ชอบเลิกน้อย (5)
- บอกไม่ไตัว่าชอบหรือไม่ชอบ (4)
- ไม่'ชอบเลิกน้อย (3)
-ไม่,ชอบปานกลาง (2)
•ไม่'ชอบมาก(1)

ข้อ เสนอ แนะ_____________________________________________________________________________________________
หมายเหตุ*กรณีที่ท่านเสีกว่ามีกลิ่นแปลกปลอมหรือรสชาติผิดปรกติก^ณาระบุกลิ่นและรสชาตินื้นตามความ](สิกของท่านชอบคุณค่ะ
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แบบทดสอบการประเมินทางประสาทสัมผัส
ชึ่อ ________________________ วันท่ี____________________

โปรดพิจารณาคุณลักษณะและประเมินคุณภาพของตัวอย่างราวเราบุงสุกแลัวต่อไปนี้ ที่ละตัวอย่าง พ?อมทั้งให้คะแนนคุณ 
ลักษณะ และคะแนนการยอมร้บรวมของตัวอย่าง ตาม๓ณ,?!‘ท่ีกำหนด

คุณลักษณะ รายละเอียด รหัสตัวอย่าง

สี
(5 คะแนน)

สีของราวเราสุก
- สีขาว (4-5)
- สิขาวออกเหสีองปานกลาง (2-3) 
-สีขาวออกเหสีองเรม(1)

กลั๋น
(5 คะแนน)

กลิ่นของราวสุก
- มีกลิ่นปรกติตามธรรมชาติของราวเราสุก (4-5)
- มีกลิ่นแปลกปลอม"เลิกน้อย (2-3)
- มีกลิ่นแปลกปลอม' มาก(1)

ความเกาะตัว 
(5 คะแนน)

ความเกาะตัวของราวสุก
- ร่วนไม่เกาะติดกัน (4-5)
- เกาะติดกันปานกลาง (2-3)
- เหนยวเกาะติดกันมาก (1)

ลักษณะเนี้อลัมผัส 
(5 คะแนน)

ความน้ีมของ'ราวสุก
- น้ีมพอดี (4-5)
- น้ีม1จนแฉะ (2-3)
- แข็ง (1)

รสชาติ 
(5 คะแนน)

รสชาติของราวสุก
- มีรสชาติปรกติของราวเราสุก (4-5)
- มีรสชาติจืด (2-3)
-มีรสชาติผิดปรกติ'(1)

ความชอบรวม 
(7 คะแนน)

- ชอบมาก (7)
- ชอบปานกลาง (6)
- ซอบเลิกน้อย (5)
- บอกไม,ไตัว่าชอบหรือไม่ชอบ (4) 
•ไม'ชอบเลิกน้อย (3)
■ ไม่,ชอบปานกลาง (2)
-ไม ่,ขอบมาก(1)

รอเสนอแนะ ______________________________________________________________________________________
หมายเหตุ •กรณีที่ท่าน][สีกว่ามีกลิ่นแปลกปลอมหรือรสชาติผิดปรกติก}ณาระบุกลิ่นแล:;รสชาตินั้นตามความแสิกของท่าน
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ป ร ะ ว ิต ิผ ู้เข ีย น ว ิท ย า น ิพ น ธ ์

นางสาวชุติมา อ'ศวเสถียร เกิดวันที่ 1 กรกฎาคม พ.ศ. 2517 ที่จังหวัดระยอง 
สำเร ็จการส ืกษาระด ับปร ิญ ญ าตร ีว ิทยาศาสตรบ ัณ ฑ ิต  สาขาว ิทยาศาสตร ์การอาหาร  
คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพาในปีการสืกษา 2539 และเข้า!บการสืกษาต่อในหลักสูตร 
วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต ที่จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัยเมื่อปีการสืกษา 2540
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