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กำรเตรียมอำหำรเลี้ยงเชื้อ 
 
กำรเตรียมอำหำรเลี้ยงเชื้อ 
 อำหำรเลี้ยงเชื้อ Potato dextrose agar (PDA) 
   PDA   39 กรัม 
      น้ ากลั่น    1000 มิลลิลิตร 
ขั้นตอนการเตรียม Potato dextrose agar (PDA) Slant 
 1. ชั่งPDA 39 กรัม ละลายในน้ ากลั่น 1000 มิลลิลิตร 
 2. น าไปละลายโดยใช้เครื่องไมโครเวฟ 
 3. ดูดแบ่งใส่หลอดทดลอง หลอดละ 15 มิลลิลิตร ปิดจุก 
 4. น าไปautoclaveที่  121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาท ี
 5. วางหลอดให้เอียงจนอาหารเลี้ยงเชื้อแข็งตัว 
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กำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงเคมี 
 

1. การวิเคราะห์ปริมาณความชื้น  
 1) อบถ้วยอลูมิเนียมในตู้อบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส จนน้ าหนักคงท่ีท าให้เย็นใน 
desiccator น ามาชั่งน้ าหนักที่แน่นอน 
 2) ชั่งตัวอย่าง 3 กรัม ใส่ลงในถ้วยอลูมิเนียมที่อบแห้ง และบันทึกน้ าหนักที่แน่นอน 
 3) น าถ้วยอลูมิเนียมที่บรรจุตัวอย่างเข้าอบที่อุณหภูมิ 105 ถึง 107 องศาเซลเซียส เป็น 
เวลานาน 30 นาที น าเอามาใส่ใน desiccator ทิ้งไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง 
 4) น าไปชั่งน้ าหนักอบซ้ าครั้งละ 30 นาที จนได้น้ าหนักคงที่ซึ่งค่าที่ได้จะแตกต่างกันไม่ 
เกิน 2 มิลลิกรัม จดน้ าหนักท่ีน้อยที่สุดของถ้วยอลูมิเนียมและน้ าหนักตัวอย่างหลังจากอบแห้งแล้ว 
 การค านวณหาเปอร์เซ็นต์ความชื้นจากสูตร 
   
  เปอร์เซ็นต์ความชื้น =  น้ าหนักท่ีหายไป (กรัม) x 100 
     น้ าหนักตัวอย่าง (กรัม) 
 
2. การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน 
 โดยใช้เครื่อง Buchi โดยจะแบ่งออกเป็น 2 ส่วนคือ 
 2.1 ขั้นตอนการย่อย (เครื่อง Buchi Digestion Unit K) 
  1) เปิดเครื่องปรับความร้อนไปที่เบอร์ 10 
  2) ชั่งตัวอย่าง 1 กรัม ผสมกับ Selenium mixture (Na2SO4% + CuSO4 3.5%+ 
SeO2 0.5%) กรัม แล้งเติมกรดซัลฟูริกเข้มข้นจ านวน 15 มิลลิกรัม ลงในหลอด Buchi 
  3) ต่อหลอด Buchi เข้าช่องที่ไม่มีความร้อนเพ่ือพักไว้ ปิดฝาแล้วกดล็อก 
  4) ต่อขั้วน้ าทางด้านหลังของเครื่องเปิดน้ า (เพ่ือจับไอกรดที่เกิดข้ึน) 
  5) ย้ายหลอด Buchi ไปยังช่องทีมีความร้อน ปรับความร้อนมาท่ีเบอร์ 8 
  6) ทิ้งไว้ให้เครื่องท างาน (ประมาณ 45 นาที หรือตัวอย่างใส) ขณะเครื่องท างาน 
สามารถยกดูได้ 
  7) หากตัวอย่างใสยกหลอด Buchi ไปยังช่องที่ไม่มีความร้อน แต่ยังเปิดน้ าอยู่ 
  8) ตั้งทิ้งไว้ให้เย็น ปิดน้ า แล้วจึงปิดเครื่อง 
 2.2 ขั้นตอนการกลั่น (เครื่อง Buchi Digestion Unit K) 
 1) เตรียม Buchi Acid 2 เปอร์เซ็นต์ ประมาณ 50 มิลลิลิตร หยด Methyl Red 
เป็นอินดิเคเตอร์ โดยในแต่ละขวดควรมีสีเหมือนกัน 
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 2) น าตัวอย่างที่รอให้เย็นจากการย่อยมาเติมน้ ากลั่นหลอดละ 50 มิลลิลิตร 
 3) ต่อหลอด Buchi เข้ากับเครื่องกลั่นแล้วจึงเปิดเครื่อง 
 4) เติม NaOH 32 เปอร์เซ็นต์ ประมาณ 100 มิลลิลิตร หรือตัวอย่างเปลี่ยนสี 
 5) เปิด Stream on (หากอุณหภูมิของตัวอย่างต่ าเสียงช่วงแรกจะดัง) 
 6) ใช้เวลาในการกลั่นประมาณ 3 - 4 นาที (ตัวอย่างเดียวกันควรใช้เวลาเท่ากัน) 
 7) ปิด Stream on แล้วจึงปิดเครื่อง 
 8) น าตัวอย่างที่ได้ไปไตเตรทหาปริมาณโปรตีน HCI 0.1 N จดปริมาณ HCI 
การค านวณหาเปอร์เซ็นต์โปรตีนจากสูตร 
 เปอร์เซ็นต์โปรตีน =  ( VA – VB) X N X 0.014 X DF X 100 X CF 
     น้ าหนักตัวอย่าง (กรัม) 
 VA = ปริมาณของ HCI ที่ใช้ในการไตเตรทตัวอย่างอาหาร (มิลลิลิตร) 
 VB = ปริมาณของ HCI ที่ใช้ในการไตเตรท Blank (มิลลิลิตร) 
 N = นอร์มัลของ HCI 
 DF = Dillution Factor 
 CF = Conversion Factor 
 
3. การวิเคราะห์ปริมาณไขมัน 
 1) น าตัวอย่างที่หาความชื้นแล้ว ประมาณ 3 กรัม ใส่บนกระดาษกรองและห่อมิดชิด 
 2) น าตัวอย่างที่ห่ออยู่ในกระดาษกรอง ใส่ลงในทิมเบิล 
 3) น าทิมเบิลใส่ใน Extraction Unit it of Soxhlet ซึ่งเชื่อมต่อกับ 1046 Service Unit 
โดยใช้เครื่อง adapter แล้วน า Extraction cup ไปอบแล้วชั่งน าหนักที่แน่นอน 
 4) เติมปิโตรเลียมอีเทอร์ลงในขวดกลั่นที่ทราบน้ าหนักท่ีแน่นอนประมาณ 150 มิลลิลิตร 
ประกอบเครื่อง Soxhlet เข้าด้วยกัน 
 5) ให้ความร้อนท าการสกัดไขมันจากตัวอย่างนานประมาณ 3 – 4 ชั่งโมง โดยปรับความ 
ร้อนให้หยดของสารท าละลายกลั่นจาก condenser มีอัตรา 150 หยดต่อนาที 
 6) กลั่นเอาปิโตรเลียมอีเทอร์ออกจากไขมัน น าขวดกลั่นและไขมันไปอบที่อุณหภูมิ 
80 – 90 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที ชั่งน้ าหนัก 
 7) อบซ้ านานครั้งละ 30 นาที และชั่งน้ าหนักจนได้น้ าหนักคงท่ี 
การค านวณหาเปอร์เซ็นต์ไขมันจากสูตร 
 เปอร์เซ็นต์ไขมัน =  น้ าหนักไขมันที่สกัดได้ x 100 
    น้ าหนักตัวอย่าง (กรัม) 



57 
 

4. การวิเคราะห์ปริมาณเถ้า 
 1) อบ Crucible ที่อุณหภูมิประมาณ 105 องศาเซลเซียส จนน้ าหนักคงท่ี ท าให้เย็นใน 
desiccator น ามาชั่งน้ าหนักที่แน่นอน 
 2) น าตัวอย่างประมาณ 3 กรัม ชั่งใส่ Crucible ที่ทราบน้ าหนักที่แน่นอนแล้วน าไปเผา 
ด้วยไฟอ่อนๆ จนหมดควัน 
 3) น าไปเผาในเตาเผาไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส จนกระท่ังได้เถ้าสีขาว 
 4) น าออกมาใส่ใน desiccator ทิ้งไว้ให้เย็น แล้วน ามาชั่งน้ าหนักที่แน่นอน 
การค านวณหาเปอร์เซ็นต์เถ้าจากสูตร 
 เปอร์เซ็นต์เถ้า =  น้ าหนักเถ้า (กรัม) x 100 
      น้ าหนักตัวอย่าง (กรัม) 
 
5. การวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
 โดยวิธีการค านวณจากสูตรเมื่อทราบว่า % ความชื้น% โปรตีน% ไขมัน% เถ้า และ%เส้นใย 
น าค่าดังกล่าวนี้มาค านวณตามสูตร 
 % คาร์โบไฮเดรต =  100 – (%ความชื้น/น้า + %ไขมัน + %โปรตีน + %กาก + %เถ้า) 
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ผลกำรวิเครำะห์คุณสมบัติทำงเคมี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภำคผนวก ง 
แบบฟอร์มแบบฟอร์มบันทึกผลกำรประเมินทำงประสำทสัมผัส 
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แบบประเมินควำมพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์เทมเป้จำกเมล็ดถั่วเหลือง 
ในโครงงำนวิจัยของนักศึกษำสำขำจุลชีววิทยำอุตสำหกรรม 

คณะวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี  มหำวิทยำลัยรำชภัฎสวนสนุันทำ 

            

ค ำชี้แจง   : แบบประเมินนี้ เป็นการเก็บข้อมลูความคดิเห็น และความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์เทมเป้จากเมล็ดถั่ว
เหลืองถั่วเหลืองทั้งนี้ เพื่อน าความคิดเห็น และความพึงพอใจท่ีได้ไปสรุปเพื่อปรับปรุงตัวผลิตภัณฑ์ใหม้ีความ
เหมาะสม และเป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคต่อไป  

ตอนที่ 1 : ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบประเมิน  

 -  สถานะผู้ประเมิน :  [     ] นักศึกษา     [     ]  คณาจารย์ / เจ้าหน้าท่ี 
                - เพศ   [      ] ชาย    [      ] หญิง 

ตอนที่ 2 : ระดับความพึงพอใจ  :  โปรดใส่เครื่องหมาย    ที่ตรงกับระดับความพึงพอใจของท่าน      
กำรให้คะแนนลักษณะผลิตภัณฑ ์

คะแนน 5 หมายถึง ชอบมากที่สุด                             คะแนน 2 หมายถึง ชอบเล็กน้อย 
คะแนน 4 หมายถึง ชอบมาก                                     คะแนน 1  หมายถึง ชอบน้อยที่สุด  
คะแนน 3  หมายถึง ชอบปานกลาง 

รายการประเมิน 
ระดับความพึงพอใจ 

มากที่สุด 
5 

มาก 
4 

ปานกลาง 
3 

น้อย 
2 

น้อยที่สุด 
1 

1. ลักษณะของผลิตภัณฑ์           
2.กลิ่นของผลิตภัณฑ ์           
3.รสชาติของผลิตภณัฑ ์           
4.เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์           
5.ความพึงพอใจโดยรวมของ
ผลิตภัณฑ์           

 
ข้อเสนอแนะ(ถ้ามี)                                                                                                                                                                                                              

 

แบบประเมินควำมพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์เทมเป้กำกถั่วเหลือง 
ในโครงงำนวิจัยของนักศึกษำสำขำจุลชีววิทยำอุตสำหกรรม 

คณะวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี  มหำวิทยำลัยรำชภัฎสวนสนุันทำ 

            



60 
 

ค ำชี้แจง   : แบบประเมินนี้ เป็นการเก็บข้อมูลความคดิเห็น และความพึงพอใจต่อผลติภณัฑ์เทมเป้กากถั่วเหลือง  
ทั้งนี้ เพื่อน าความคิดเห็น และความพึงพอใจท่ีได้ไปสรุปเพื่อปรับปรุงตัวผลิตภณัฑ์ใหม้ีความเหมาะสม และเป็นท่ี
ต้องการของผู้บริโภคต่อไป  

ตอนที่ 1 : ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบประเมิน 

 -  สถานะผู้ประเมิน :  [     ] นักศึกษา     [     ]  คณาจารย์ / เจ้าหน้าท่ี 
                - เพศ   [      ] ชาย    [      ] หญิง 

ตอนที่ 2 : ระดับความพึงพอใจ  :  โปรดใส่เครื่องหมาย    ที่ตรงกับระดับความพึงพอใจของท่าน      
กำรให้คะแนนลักษณะผลิตภัณฑ ์

คะแนน 5 หมายถึง ชอบมากที่สุด                             คะแนน 2 หมายถึง ชอบเล็กน้อย 
คะแนน 4 หมายถึง ชอบมาก                                     คะแนน 1  หมายถึง ชอบน้อยที่สุด  
คะแนน 3  หมายถึง ชอบปานกลาง 

รายการประเมิน 
ระดับความพึงพอใจ 

มากที่สุด 
5 

มาก 
4 

ปานกลาง 
3 

น้อย 
2 

น้อยที่สุด 
1 

1. ลักษณะของผลิตภัณฑ์           
2.กลิ่นของผลิตภัณฑ ์           
3.รสชาติของผลิตภณัฑ ์           
4.เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์           
5.ความพึงพอใจโดยรวมของ
ผลิตภัณฑ์           

 
ข้อเสนอแนะ(ถ้ามี)                                                                                                                                                                                                              

 


