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วิธีการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



1.  การประเมินลักษณะเนื้อสัมผัสของโดนัท 
 
       การวัดคุณภาพทางเนื้อสัมผัสด้วย เครื่อง Texture  Analyzer โดยใช้หัวกด Cylinder probe 50 
mm.  โดยตั้งค่า ดังต่อไปนี้ ก าหนดค่า  

Test Speed        10 mm/s 

Trigger       5 N 

Sample Length     3.0 cm. 

Samples compressed     30 % 

2.  การประเมินค่าสี 
ขั้นตอนการวัดค่าสี  ด้วยเครื่อง Spectrophotometer  ยี่ห้อ  Hunter  Lab รุ่น ColorQuest XE 

1. เสียบปลั๊กแล้วเปิดเครื่องวัดสี พร้อมทั้งเปิดคอมพิวเตอร์ 
2. เขา้ Windows เลือก Double Click ที่ Icon Universe 
3. เมื่อเข้าโปรแกรม Universal  สิ่งที่ต้องท าตอนแรกคือ ท า STANDADIZE 
4. ใช้  Mouse Click ที่ Menu Bar STANDADIZE 
5. การเลือกค่าในในการท า STANDADIZE 

MODE มีให้เลือกอยู่ 4 ค่า คือ 
    5.1  RSIN ส าหรับการวัดแบบ Reflectance วัดสีโดยไม่รวมลักษณะพ้ืนผิว 
    5.2  RSEX ส าหรับการวัดแบบ Reflectance วัดสีโดยรวมลักษณะพ้ืนผิว 
    5.3  TTRAN ส าหรับการวัดแบบ Transmittance รวม regular + diffuse (นิยมใช้) 
   5.4  RTRAN ส าหรับการวัดแบบ Transmittance วัดเฉพาะค่า regular ไม่รวมค่า 
diffuse (ตวัอย่างใสมาก ๆ) 
   6.  Area View มีสองส่วนคือ Small และ Large ขึ้นอยู่กับการวัด แต่มักจะใช้  Large 
         7.  Port Size ขึ้นอยู่กับการใช้งาน (Port  มาตรฐานใช้ 1.00 ”) 
         8.  UV Filter ขึ้นอยู่กับการใช้งาน 

 

การท า STANDADIZE ใน MODE TTRAN   
1. เข้า STANDADIZE เลือก MODE : TTRAN, Port Size : 1.00 , Area View : Large กด 

OK  
2. โปรแกรมจะบอกให้วาง Black Card ที่ Transmittance Port (ให้วาง Black Card ติด 

Sphere) กด OK 
3. โปรแกรมจะให้วาง Cell Blankที่ Transmittance Port (ให้วาง Cell Blank ติด Sphere) 

กด OK 
4. เอา Cell Blank ออกจากช่อง Transmittance Port  
5. โปรแกรมจะถามหาแผ่น While Tile ให้วางแผ่น While Tile ที่ Reflectance Port 

(ด้านหน้าเครื่อง)กด OK 



6. กด OK อีกครั้ง 
7. เครื่องพร้อมส าหรับท าการวัดใน Mode TTRAN 
8. ท าการ Test โดยวัดค่า Transmittion  โดยให้ตัวอย่างเป็นอากาศ และใช้ Scale L*a*b* 

ค่า L* ต้อง = 100 หรือใกล้ 100 ค่า a*,b* เท่ากับ 0 หรือใกล้กับ 0 
 

การวัดค่า 
1. เลือก Scale ที่จะใช้งาน 
2. วัดค่า Standard 
3. วัดค่า Sample 
 

การเปลี่ยน Scale 
1. เข้าหน้าจอที่จะเปลี่ยน สมมุติเลือกหน้าจอ Master color Data แล้ว Click ที่ Manu Bar 

Area View แล้วท าการแก้ไข 
2. Scale ในแต่ละหน้าจอต้องท าการแก้ไขเอง 
 

ข้อควรระวัง 
1. การใช้สารละลาย ตัวอย่างที่เป็นของเหลวหรือน้ า ต้องระวัง เพราะอาจจะหกลงไปถูกเครื่อง

และท าให้เครื่อง Short ได้ 
2. อย่าปิดเครื่องเมื่อก าลังท างานอยู่ในโปรแกรม Universal 
3. ใช้อุปกรณ์ด้วยความระมัดระวัง เพราะอะไหล่มีราคาแพง 

 
3. การหาปริมาตรจ าเพาะ 
     วิธีทดสอบ  

1.  ชั่งตัวอย่างโดนัทที่จะตรวจหลังจากโดนัทนั้นเย็นแล้ว ใส่ขนมนั้นลงในภาชนะท่ีมีความสูงและ
ความกว้างมากกว่าขนาดขนมที่จะทดสอบ 

2. เติมงาให้เต็มช่องว่างทั้งด้านขอบข้าง และด้านบนของภาชนะ  วัดปริมาตรของงาท่ีใช้เติมลงไป
ทัง้หมดโดยใช้กระบอกตวงที่มีขีดบอกปริมาตร 

3. วัดปริมาตรของภาชนะ โดยการเติมงาให้เต็มภาชนะ แล้ววัดปริมาตรของงานั้นด้วยกระบอกตวง 
4. วิธีค านวณหาปริมาตรจ าเพาะ 

ปริมาตรจ าเพาะลบ.ซม./กรัม = ปริมาตรของงา (3) – ปริมาตรของงา (2) 
                                               น้ าหนักโดนัท 
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1.  การประเมินปริมาณความชื้น (A.O.A.C, 2000) 
 
    วิธีการ 
 
    ชั่งตัวอย่าง (บดตัวอย่างให้เป็นชิ้นเล็กๆ) ประมาณ 2 กรัม (ให้ทราบน้ าหนักท่ีแน่นอน) ใส่ลงในถ้วย
อะลูมิเนียมทีม่ีฝาปิด (ผ่านการอบไล่ความชื้นและทราบน้ าหนักที่แน่นอนแล้ว) น าเข้าตู้อบที่อุณหภูมิ 135 
องศาเซลเซียส โดยขณะน าเข้าตู้อบให้เปิดฝาถ้วยอะลูมิเนียมออกและท าการอบพร้อมถ้วยอะลูมิเนียมที่มี
ตัวอย่าง ท าการอบเป็นเวลา 24  ชั่วโมง  จากนั้นน าถ้วยอะลูมิเนียมที่มีตัวอย่างพร้อมฝาถ้วยออกมาท าให้
เย็นโดยใส่ในโถดูดความชื้น  (Dessicator)  ชั่งน้ าหนักให้แน่นอน ท าการอบซ้ าเป็นระยะครั้งละ 30 นาที
แล้วท าให้เย็นในโถดูดความชื้นแล้ว ชั่งน้ าหนักจนกว่าจะได้น้ าหนักคงที่ ท าซ้ าจนกระทั่งน้ าหนักคงที่
แตกต่างกันไม่ควรเกิน 2 มิลลิกรัมจากนั้นน าไปค านวณร้อยละปริมาณความชื้น ดังนี้ 
 
ปริมาณความชื้น (ร้อยละ)   =  (น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น – น้ าหนักตัวอย่างหลังอบ) x 100 

น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
 

2. การประเมินปริมาณโปรตีน (A.O.AC., 2000) 
 
    การประเมินปริมาณโปรตีนโดยใช้วิธีเคลดาล (Kjeldahl’s Method) มีสารเคมีและวิธีการดังนี้ 
สารเคมี 

กรดซัลฟิวริกเข้มข้น (ความถ่วงจ าเพาะ 1.84) 
คอปเปอร์ซัลเฟต (CuSO4. 5H2O) 
คะตะลิสท์ K2SO4 (หรือ Na2SO4) 
สารละลาย NaOH ความเข้มข้นอย่างน้อยร้อยละ 32 
สารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอริก 0.1 N 
สารละลายกรดบอริกความเข้มร้อยละ 4 
อินดิเคเตอร์ (Methy red 0.02 กรัม + Bromocresol green 0.1 กรัม ใน Ethanol 100 

มิลลิลิตร) 
 

    วิธีการ 
 
    2.1  ชั่งตัวอย่าง (บดเป็นชิ้นเล็กๆ)  0.5 – 1.0  กรัม (ให้ทราบน้ าหนักท่ีแน่นอน) ลงในหลอดย่อยโดย
ไม่เปื้อนข้างหลอด เติม K2SO4 10 กรัม และ  CuSO4. 5H2O  0.5  กรัม และใส่ glass bead  2-3  เม็ด 
 
    2.2  เติมกรดซัลฟิวริกเข้มข้น (H2SO4)  10-15  มิลลิลิตร  ปิดฝาหลอดย่อย ยกไปใส่บนเตาย่อย 
ต่อสายชุดจับไอกรดกับฝาหลอดย่อย 
 
    2.3  เปิดสวิทซ์เครื่องย่อยและชุดจับไอกรด  พร้อมทั้งหมุนตั้งอุณหภูมิที่  420  องศาเซลเซียส 



ย่อยจนกระทั่งได้สารละลายใสที่มีสม่ าเสมอกันทุกหลอด ซึ่งตัวอย่างบะหมี่สดจะใช้เวลาในการย่อย 
จนได้สารละลายใสประมาณ 1 ชั่วโมง 15 นาที 
 
     2.4  ปิดสวิทซ์เครื่องย่อย ห้ามปิดสวิทซ์ชุดจับไอกรด จนกว่าไอกรดจะหมด จากนั้นน าหลอดตัวอย่าง
ที่ย่อยแล้วออกมาท้ิงไว้ให้เย็น 
 
     2.5  น าฟลาสก์ ซึ่งบรรจุกรดบอริค  4%  จ านวน  30  มิลลิลิตร และหลอดตัวอย่างที่ย่อยและเย็น
แล้ว ไปเข้าในเครื่องกลั่นหาไนโตรเจน ซึ่งฟลาสก์ดังกล่าวจะรองรับสิ่งที่กลั่นได้ และเครื่องกลั่นจะตั้ง
สภาวะให้มีการเติม NaOH  3  เท่า และตั้งเวลาในการกลั่น  3.6  นาท ี (ก่อนกลั่นตัวอย่างควรเริ่มต้นจาก
หลอดที่เป็นน้ ากลั่น (Blank) ก่อน  แล้วจึงท าการกลั่นด้วยหลอดที่ใส่ตัวอย่าง) 
 
     2.6  จากนั้นน าฟลาสก์ที่มีกรดบอริค  4%  และผ่านการกลั่นในข้อ 5  ไปไทเทรตกับสารละลายกรด
ไฮโดรคลอริกมาตรฐาน (ผ่านการ Standardize)  เติมอินดิเคเตอร์  2-3  หยด  จนได้สารละลาย
เปลี่ยนเป็นสีชมพูอ่อน  และน าไปค านวณหาปริมาณไนโตรเจน และปริมาณโปรตีน ดังนี้ 
 
ปริมาณไนโตรเจน (ร้อยละของน้ าหนักแห้ง) =  14 x (V1-V2) x Normality of HCl (mol/L) x 100 

Dry weigth of sample (mg) 
 
โดยที ่
 

V1  =  ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกท่ีไทเทรตตัวอย่าง 
V2  =  ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกท่ีไทเทรตน้ ากลั่น (Blank) 
Dry  weigth  of  sample = น้ าหนักตัวอย่างโดยน้ าหนักแห้ง โดยหักส่วนของน้ าหนักของน้ า 

            ทราบได้จากการวิเคราะห์ความชื้น 
            ปริมาณโปรตีน (ร้อยละของน้ าหนักแห้ง)    =   % N  x  F 
 
โดยที ่

 F = Factor ของการค านวณโปรตีน  6.25 
 

หมายเหตุ 
 
    วิธีการ  Standardize สารละลายกรดไฮโดรคลอริก 
 
    ชั่งน้ าหนัก Anhydrous Na2Co3 (ผ่านการอบที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 2 
ชั่วโมง  ประมาณ  0.13  กรัม  (ชั่งน้ าหนักที่แน่นอนอย่างละเอียด)  ใส่ลงในฟลาสก์  เติมน้ ากลั่น 20 
มิลลิลิตร   และหยดอินดิเคเตอร์ผสมลงไป 5  หยด  น ามาไทเทรตด้วยสารละลาย  HCl  จนสารละลาย 
ในฟลาสก์เปลี่ยนเป็นสีชมพู  บันทึกปริมาตรของ  HCl   ที่ใช้ไว้ (A1) น าสารละลายในฟลาสก์ไปต้ม 



ให้เดือดประมาณ  2-3  นาที  ทิ้งให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง (ขณะนี้สารละลายมีสีเขียว)  แล้วไทเทรตด้วย 
สารละลาย HCl ต่อจนได้สีชมพูอีกครั้ง  บันทึกปริมาตร (A2) สามารถค านวณความเข้มของของ 
สารละลาย HCl ดังนี้ 
 

ความเข้มข้นของ HCl (mol/L)       =       2000 x น้ าหนักท่ีแน่นอนของ Na2Co3 
         น้ าหนักโมเลกุลของ Na2Co3 x (A1 + A2) 

 
3. การวิเคราะห์ปริมาณไขมัน (A.O.A.C., 2000)  
    
    วิธีการ 
 
    3.1  ชั่งตัวอย่างให้ได้น้ าหนักแน่นอนประมาณ 3 – 5  กรัม  โดยใช้กระดาษกรองที่ทราบน้ าหนัก 
รองรับ ห่อตัวอย่างให้มิดชิดด้วยกระดาษกรองแล้วใส่ลงใน  extraction  thimble  คลุมด้วยส าลีที่ 
ปราศจากไขมันในช่อง thimble  เพ่ือให้การกระจายของสารท าลายสม่ าเสมอ น า extraction thimble 
ใส่ลงเครื่อง  soxhlet 
 
    3.2  เติมปิโตรเลียมอีเทอร์ลงในขวดกลั่นที่ทราบน้ าหนักแน่นอนประมาณ 150  มิลลิลติร 
ประกอบเครื่อง soxhlet  เข้าด้วยกัน  ให้ความร้อน ท าการสกัดไขมันจากตัวอย่างนานประมาณ 3 - 4 
ชั่วโมง โดยปรับความร้อนให้หยดของสารท าละลาย กลั่นจาก condenser  มีอัตรา 150 หยดต่อนาที 
 
    3.3  กลั่นเอาปิโตเลียมอีเทอร์ออกจากไขมัน มีขวดกลั่นและไขมันไปอบที่อุณหภูมิ  80 -90  องศา- 
เซลเซียส นาน  30  นาท ี ชั่งน้ าหนัก  ท าการอบซ้ านานครั้งละ  30  นาที  และชั่งน้ าหนักจนกระทั่งได้ 
น้ าหนักคงท่ี   ค านวณปริมาณไขมันจากสูตร 
 

ปริมาณไขมัน (ร้อยละ)  =  น้ าหนักไขมันที่สกัดได้  x  100 

              น้ าหนักตัวอย่าง 

 
4. การวิเคราะห์ปริมาณเยื่อใย (A.O.A.C., 2000)  
 
   วิธีการ  
 
    4.1  ใช้ตัวอย่างที่ได้จากการหาความชื้นแล้ว หรือผ่านการอบในตู้อบอุณหภูมิ 105  องศาเซลเซียส จน
ได้น้ าหนักคงท่ี   แล้วท าให้เย็นในเดสสิเคเตอร์ (Dessicator)  ชั่งตัวอย่างน้ าหนักที่บดแล้ว 1 ± 0.001 
กรัม  
 
    4.2  เติมกรดซัลฟูริค 1.25 % ที่ร้อน  150  มิลลิลิตร  (ท าให้ร้อนโดยการอุ่นใน hot plate เพ่ือ  



ลดเวลาที่ใช้ในการย่อย)  เติม  n-octanol 3-5  หยด  ท าการย่อยเป็นเวลา 30  นาทีกดปุ่ม vacumm 
เพ่ือถ่ายกรดซัลฟูริคออก  
 
    4.3  ล้างตัวอย่างด้วย  Deionized water  ที่ท าให้ร้อน  30  มิลลิลิตร  จ านวน 3  ครั้ง  โดยกดปุ่ม 
Compressed air เพ่ือกวนตัวอย่างให้กระจาย  
 
    4.4  หลังจากล้างน้ าสุดท้ายแล้ว เติมโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์  1.25 % จ านวน  150  มิลลิลิตร แล้ว
หยด n-octanol 3-5 หยด ท าการย่อยเป็นเวลา 30 นาที  
 
    4.5  ท าการกรองและล้างตัวอย่าง หลังจากล้างด้วยน้ ากลั่นครั้งสุดท้ายแล้ว ให้ล้างด้วย acetone 25 
มิลลิลิตร พร้อมทั้งกดปุ่ม Compressed air เพ่ือกวนตัวอย่างให้กระจาย  
 
    4.6  น า  Crucible  ออกจากเครื่อง  แล้วชั่งน้ าหนักหลังจากอบที่อุณหภูมิ 105  องศาเซลเซียส  นาน 
1 ชั่วโมง  หรือจนกว่าน้ าหนักจะคงที่  น้ าหนักของตัวอย่างที่ได้นี้จะเป็นน้ าหนักของ Crude fiber 
content  
 

ปริมาณกากใย (ร้อยละ)       =      น้ าหนักกากใย x 100  
     น้ าหนักตัวอย่าง  

 
 

5. การวิเคราะห์ปริมาณเถ้า  (A.O.A.C., 2000) 
 
    วิธีการ 
 
     5.1  ชั่งตัวอย่างประมาณ 2 กรัม ในถ้วยกระเบื้องเคลือบ (Porcelain crucible) ที่เผาและชั่งน้ าหนัก
แน่นอนแล้ว  
 

5.2  น าตัวอย่างไปเผาไล่ควันจนหมดจึงน าตัวอย่างไปเผาในตู้เผา (Muffle furnace)  ที่อุณหภูมิ 
600  องศาเซลเซียส  นานประมาณ  2 – 3  ชั่วโมง  จนกระท่ังได้เถ้าสีขาว หรือสีเทาอ่อน  
 
    5.3  น าออกจากตู้เผาใส่ในเดสสิเคเตอร์ (Dessicator)  ปล่อยไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้องแล้วชั่งน้ าหนัก 
เผาตัวอย่างซ้ านานครั้งละ 30 นาท ีจนกระท่ังชั่งได้น้ าหนักคงท่ี ค านวณปริมาณร้อยละของเถ้าในตัวอย่าง
ดังนี้  
 

ปริมาณเถ้า (ร้อยละ)  =  น้ าหนักท่ีหายไป x 100  
น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น  

 

 



6. การวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต  
 
    วิธีการ 
 

การหาปริมาณคาร์โบไฮเดรตโดยวิธีการค านวณ จะต้องหาองค์ประกอบทางเคมีอย่าง  
อ่ืน เป็นร้อยละก่อน ได้แก่ ความชื้น โปรตีน ไขมัน และเถ้า แล้วน าค่าทั้งหมดดังกล่าวมารวมกัน ผลต่าง
ระหว่าง 100 กับค่ารวมของ ความชื้น โปรตีน ไขมัน และเถ้า จะเป็นค่าของคาร์โบไฮเดรต  
 

ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ)   =   100 – (ความชื้น+โปรตีน+ไขมัน+เยื่อใย+เถ้า)  
 

 
7. วิธีหาค่า Water activity  (Aw) 
 
    วิธีการ 
 
    เตรียมตัวอย่างบดละเอียดใส่ตลับพลาสติกส าหรับวัดค่า  Aw  น าไปใส่ในช่องใส่ตัวอย่างใน 
เครื่องวัดค่า  Aw (Thermoconstanter  Novasina Model  TH 200)  จับเวลาประมาณ 30 นาท ีหรือ
รอจนกระทั่งเครื่องวัดอ่านค่า  Aw  ของตัวอย่างคงที่ จึงอ่านค่า Aw ที่ได้จากเครื่องวัด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
แบบทดสอบการประเมินทางประสาทสัมผสัในด้านความชอบ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



การทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยการให้คะแนนความชอบ 
 

ชื่อผู้ทดสอบ........................................................................... วันที่............................................. 
 
ตัวอย่าง      โดนัท 
 
ค าแนะน า : กรุณาทดสอบตัวอย่างแล้วให้คะแนนความชอบของคุณลักษณะของตัวอย่าง 
ตามค าอธิบายคะแนนความชอบ   ดังสเกลที่ก าหนดและกรุณาบ้วนปากระหว่างตัวอย่าง 
 
สเกลความชอบ 

1   =   ไม่ชอบมากท่ีสุด   2   =   ไม่ชอบมาก 
3   =   ไม่ชอบปานกลาง   4   =   ไม่ชอบเล็กน้อย 
5   =   บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 6   =   ชอบเล็กน้อย 
7   =   ชอบปานกลาง   8   =   ชอบมาก 
9   =   ชอบมากที่สุด 

 
รหัสตัวอย่าง   _________ ________ ________ ________ 
        ส ี  _________   ________ ________ ________ 
      กลิ่น  _________   ________ ________ ________ 
     รสชาติ  _________   ________ ________ ________ 
  ความนุ่ม  _________   ________ ________ ________ 
ความชอบโดยรวม _________   ________ ________ ________ 
 
ข้อเสนอแนะ : ……………………………………………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………………………………………………………………………………. 

ขอบคุณค่ะ 
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