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ภาคผนวก ก

ม าต รฐ าน ผ ล ิต ภ ัณ ฑ ์อ ุต ส าห ก รรม เม ล ็ด งา  ( มอก  ๖๔๑-๒๕๒๙  )

1 บ ท น ิย าม

ความหมายของคำที่ใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมนี้มีดังต่อไปนี้ 
า .1 เมล็ดงา หมายถึงเมล็ดที่ได้จากพืช ที่มีชื่อทางพฤกษศาสตร์ว่า ชีชามม อินดิภัม ลินน์. 
-  (Sesamum Indicum Linn.)

1.1.1 งาดำ หมายถึง เมล็ดงาที่มีเปลือกสีดำตามธรรมชาติ
1.1.2 งาขาว หมายถึงเมล็ดงาที่ม ีเปลือกสีขาว หรือ สีขาวอมเหลือง หรือ สีขาวอมนี้าตาล 

ตามธรรมชาติ
1.2 งาขัด หมายถึง เมล็ดงาที่ขัดจนเหลือแต่เนื้อในแล้วฟอกขาว
1.3 งาต่างชนิด หมายถึง งาดำ งาขาว งาขัด ชนิดใดชนิดหนึ่ง หรือหลายชนิดที่ปะปนอยู่ใน 

เมล็ดงาชนิดที่ระบุไว้ที่ฉลาก
1.4 สิ่งแปลกปลอม หมายถึง สิ่งที่ไม่ใช่ส่วนของเมล็ดงา เช่น กิ่ง ก ้าน ใบ ผง ดิน หิน

ทราย

2 ชน ิด

2.1 เมล็ดงาแบ่งออกเป็น 3 ชนิด คือ
2.1.1 งาดำ
2.1.2 งาขาว
2.1.3 งาขัด 3 *

3 ค ุณ ล ิเกษณ ะท ี่ต ้องการ

3.1 ลักษณะทั่วไป
เมล็ดงาต้องไม่มีกลิ่นอับ หืน และมีสีตามชนิดของเมล็ดงานี้นๆ การทดสอบทำได้โดย 
การตรวจพินิจ
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3.2 ค ุณลักษณะอื่น
ให้เป็นไปตามที่กำหนดในตาราง ก-ไ

ตาราง ก-า ค ุณลักษณะอื่น

รายการที่ ค ุณลักษณะ เกณฑ์ที่กำหนด
งาดำ งาขาว งาชัด

1 ความชื้นร้อยละไม่เกิน 8 8 6
2 นํ้ามัน ร้อยละ โดยนํ้าหนัก ไม่น้อยกว่า 45 45 -

-  3 สิ่งแปลกปลอม ร้อยละโดยนํ้าหนัก ไม่เกิน 3 3 0.5
4 งาต่างชนิด ร้อยละโดยนํ้าหนัก ไม่เกิน 10 10 10

4 การบรรจุ
4.1 ให้บรรจุเมล็ดงาในภาชนะที่สะอาด แห้ง ไม่มีกลิ่นผิดปกติ แข็งแรง ทนทาน ไม่ชำรุด 

และห่อหุ้มไดใม่รั่วไหล
4.2 นี้าหนักสุทธิต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก 5 *

5 เคร่ืองหมายและฉลาก
5.1 ที่ภาชนะบรรจุเมล็ดงาทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีตัวเลข อักษร หรื่อเครื่องหมาย แจ้ง 

รายละเอียดต่อไปนี้ให้เห็นไต้ง่าย ชัดเจน
(1) ชนิด
(2) นํ้าหนักสุทธิ เป็นกรัมหรือกิโลกรัม
(3) ช่ือผู้ทำ หรือโรงงานท่ีทำ พร้อมสถานที่ตั้ง
(4) ประเทศที่ทำ
ในกรณีที่ใช้ภาษต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงภาษาไทยที่กำหนดไว้ข้างต้น

5.2 ผู้ทำผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมที่เป็นไปตามมาตรฐานนี้ จะแสดงเครื่องหมายมาตรฐานกับ 
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมนั้นไต้ ต่อเมื่อได้รับใบอนุญาติจากคณะกรรมการมาตรฐานผลิต
ภัณฑ์อุตสาหกรรมแล้ว



101

6 การชักตัวอย่างและเกณฑ์การตัดสิน
6.1 รุ่น ในที่นี้ หมายถึง เมล็ดงาชนิดเดียวกัน บรรจุภายในภาชนะชนิดเดียวกัน ที่เก็บรักษา 

ในสภาพ และสถานที่เดียวกัน หรือที่ส่งมอบหรือซื้อขายในระยะเวลาเดียวกัน
6.2 การซักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการซักตัวอย่างที่กำหนดต่อไปนี้ หรือ 

อาจใช้แผนการซักตัวอย่างอื่นเทียบเท่ากันทางวิชาการกำแผนที่กำหนดไว้
6.2.1 การซักตัวอย่าง และการยอมรับสำหรับการตรวจสอบการบรรจุ และเครื่องหมายฉลาก 

และฉลาก
6.2.1.1 ให้ซักตัวอย่างโดยวิธีส่มจากรุ่นเดียวกัน ตามจำนวนที่กำหนดในตาราง ก-2 ตรวจ 

ลอบเครื่องหมายและฉลากและการบรรจุ ท่ีโรงงานท่ีทำ ตามสำตับ
6.2.1.2 จำนวนตัวอย่างที่ไม่เป็นไปตามข้อ4.1 ข้อ 4.2 และข้อ 5 รวมกัน ต้องไม่เกินเลขจำนวน 

ที่ยอมรับที่กำหนดในตาราง ก-2 จึงจะถือว่าเมล็ดงารุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่กำหนด
6.2.2 การซักตัวอย่างและการยอมรับ สำหรับการทดลอบคุณลักษณะที่ต ้องการ
6.2.2.1 ซักตัวอย่างด้วยหลาว จากตัวอย่างที่ตรวจสอบการบรรจุและเครื่องหมายและฉลาก 

แล้ว ท่ีโรงงานท่ีทำ จากแต่ละภาชนะบรรจุในระดับต่างๆกัน แล้วนำตัวอย่างทั้งหมด 
มาผสมรวมกัน ให้ได้ตัวอย่างไม่น้อยกว่า 900 กรัม ในกรณีที่เมล็ดงาบรรจุในภาชนะ 
ขนาดเล็ก ให้ซักตัวอย่างเพิ่มจนได้นํ้าหนักรวมไม่น้อยกว่า 900 กรัม

6.2.2.2 ตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ3 ทุกรายการ จึงจะถือว่าเมล็ดงารุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่ 
กำหนด 7

7 เกณฑ์การตัดสิน
ตัวอย่างเมล็ดงาต้องเป็นไปตามข้อ 6.2.1.2 และข้อ 6.2.2.2 ทุกข้อ จึงจะถือว่าเมล็ดงารุ่น 
นั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตกัณฑ์อุตสาหกรรมนี้
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ตาราง ก-2 แผนการชักตัวอย่างลำหรับการตรวจสอบการบรรจุและเครื่องหมายและฉลาก

ขนาดรุ่น ขนาดตัวอย่าง Oเลขจานวน
หน่วยภาชนะบรรจุ หน่วยภาชนะบรรจุ ทํยอมรับ

ไม่เกิน 500 8 1
501 ถึง 3,200 13 2

3,021 ถึง 35,000 20 3
ตั้งแต่ 35,000 ข้ึนไป 32 4

มาตรฐานผสิตภัณฑ์อุตสาหกรรมน้ํามันและไขมันสำหรับบริโภค ( มอก. ๔๗-๒๕61C1 )

1 บทนิยาม
ความหมายของคำที่ใชั1นมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมนี้ มีตังต่อไปนี้

1.1 นํ้ามันและไขมันสำหรับบริโภค ซึ่งต่อไปในมาตรฐานนี้จะเรียกว่า “ นํ้ามันและไขมัน” หมาย 
ถึง อาหารซึ่งเป็นกลีเชอไรด์ของกรดไขมันต่าง  ๆ ที่ได้จากพืชหรือสัตว์ ไขมันสัตว์ต้องได้ 
จากสัตว์ที่มีสุขภาพดีและคุณภาพเหมาะสมที่จะใช้เป็นอาหาร

1.2 นํ้ามันและไขมันธรรมชาติ ( virgin oil and fat) หมายถึง นํ้ามันและไขมันที่ได้จากวิธีทาง 
กล ความร้อน หรือวิธีทางกลร่วมกับความร้อน อาจทำให้สะอาดชื้นโดยการล้างนํ้า ตั้งให้ 
ตกตะกอนกรองและหมุนเหวี่ยงเท่านั้น

1.3 นำมันและไขมันผ่านกรรมวิธี ( refined oil and fat or non-virgin oil and fat ) หมายถึง 
นํ้ามันและไขมันที่ผ่านกรรมวิธีการกำจัดกรด และอาจฟอกลี และ/หรือกำจัดกลิ่นด้วยก็ได้

2 ชน ิด

2.1 นํ้ามันและไขมันแบ่งออกเป็น 2 ชนิด คือ
2.1.1 นํ้ามันและไขมันธรรมชาติ
2.1.2 นํ้ามันและไขมันผ่านกรรมวิธี
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3 ค ุณลักษณะที่ต ้องการ
3.1 ลักษณะทั่วไป

3.1.1 สี มีสีตามลักษณะเฉพาะของและไขมันนั้นๆ
3.1.2 กลิ่นและรส มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของนํ้ามันและไขมันนั้นๆ และต้องไม่ 

มีกลิ่นหืน การทดสอบให้โดยการตรวจพินิจ
3.2 ค ุณลักษณะทางเคม ี 

ให้เป็นไปตามตาราง ก-ร

ตาราง ก-ร ค ุณลักษณะทางเคม ี 4

รายการที่ ค ุณลักษณะ เกณฑ์ที่กำหนด
1 ค่าของกรด (acid value) มิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์

ต่อตัวอย่าง 1 กรัม ไม่เกิน
- นํ้ามันและไขมันธรรมชาติ 4.0
- นี้ามันและไขมันผ่านกรรมวิธี 0.6

2 ค่าเปอร์ออกไซด์ (peroxide value) มิลลิกรัมสมมูลเปอร์ 10
ออกไซด์ออกซิเจนต่อตัวอย่าง1 กิโลกรัมไม่เกิน

4 วัตถุเจือปนอาหาร
ไม่อนุญาตให้ใช้วัตถุเจือปนอาหารในนํ้ามันและไขมันธรรมชาติ ส่วนนํ้ามันและไขมันผ่าน 
กรรมวิธี ถ้าวัตถุเจือปนอาหารให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณดังต่อไปนี้

4.1 สี
สีตามรายชื่อต่อไปนี้ยอมให้ใช้ไดในปริมาณที่เหมาะสม เพื่อความมุ่งหมายที่จะปรับสีของ 
ผลิตภัณฑ์นั้นๆเหมือนธรรมชาติ หรือให้สมํ่าเสมอ แต่ในการเติมสีจะต้องไม่ใช้เพื่อเป็นการ 
หลอกลวง หรือทำให้ผู้บริโภคเข้าใจผิด โดยปิดบังส่วนเสียหรือความด้อยคุณภาพของผลิต 
ภัณฑ์นั้น หรือทำให้ผลิตภัณฑ์นั้นดูเหมือนมีคุณภาพมากกว่าที่เป็นจริง

4.1.1 เบตา-แคโรทีน (beta-carotene)
4.1.2 อันนัตโต (annatto)
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4.1.3 เคอร์คิวมิน (curcumin)
4.1.4 แคนทาแชนทีน (canthaxanthine)
4.1.5 เบต้า-อะโป-ร,-แคโรทีนมัล (beta-apo-S^carotenal)
4.1.6 เมธิลและเอธิลเอสเทอร์ของกรดฌต้า-อะโป-ร,-แคโรทีโนอิก (methyl and ethyl 

e s te r  of beta-apo-S^carotenoic acid)
4.2 วัตถุที่ใช้ปรุงแต่งกลิ่นและรส

การแต่งกลิ่นและรสให้เหมือนธรรมชาติจะต้องไม่เป็นการหลอกลวง ปิดบัง ช่อนเร้นข้อเลีย 
หายของผลิตภัณฑ์นั้นๆ หรอทำให้ผลิตภัณฑ์นั้นๆ ดูเหมือนมืคุณค่ามากกว่าที่เป ็นจริง ให้ 
ใช้วัตถุปรุงแต่งกลิ่น และรสตามธรรมชาติ หรือสังเคราะห์ที่ไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค 

4ไ3 สารกันหืน (Anti-oxidant)
ถ้าใช้สารกันหืนให้ใช้ตามที่กำหนดข้อใดข้อหนึ่งดังต่อไปนี้

4.3.1 โพรพิล ออกทิล และโดเดซิลเกลเลท (propyl octyl and dodacyl gallate) อย่างใด 
อย่างหนึ่ง หรือรวมกันไม่เกิน 100 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม

4.3.2 บิวทีเลเตทไฮดรอกชีโทลูอีน (butylated hydroxy toluene) หรือที่เรียกว่า บีเอชที 
(BHT)

4.3.3 สารพวกแกลเลตรวมกับบีเอซเอ หรือบีเอชที และ/หรือ ทีบีเอชคิว ต้องไม่เกิน 200 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม แต่สารพวกแกลเลตต้องไม่เกิน 100 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม

4.3.4 แอสคอบิล พาล์มิเทต (ascorbyl palmitate) และแอสคอร์บิลสเตียเรด (ascorbyl 
stearate) อย่างใดอย่างหนึ่ง หรือรวมกันไม่เกิน 200 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม

4.3.5 โทโคพิรอล (tocopherol) ให้ใช้ในปริมาณ'ที่เหมาะสม
4.4 สารเสริมถุทธิกัน'หืน (antioxidant synergist)

4.4.1 กรดชิตริกและโซเดียมซิเทรต (citric acid and sodium citrate) ให้ใช้ในปริมาณที่ 
เหมาะลม 5 *

5 สารปนเฟ้อน
5.1 สารปนเปีอนในนี้ามัน และไขมัน จะมีได้ไม่เกินเกณฑ์ที่กำหนดตามตาราง ก-4
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ตาราง ก-4 สารปนเปีอน

รายการที่ ค ุณลักษณะ เกณฑ์ที่กำหนด
1 นํ้าและสารที่ระเหยได้ที่อุณหภูมิ 105 องศาเชลเชียล ร้อยละ 0.2

โดยนํ้าหนักไม่เกิน
2. สิ่งอื่นที่ไม่ละลายร้อยละโดยนํ้าหนัก ไม่เกิน 0.05
3. สบู่ ร้อยละโดยนํ้าหนัก ไม่เกิน 0.005
4 เหล็ก มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ไม่เกิน

4.1 นํ้ามันและไขมันธรรมชาติ 5.0
- 4.2 นํ้ามันและไขมันผ่านกรรมวิธี 2.5

5. ทองแดง มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ไม่เกิน
5.1 นํ้ามันและไชมันธรรมชาติ 0.4
5.2 นํ้ามันและไขมันผ่านกรรมวิธี 0.1

6. ตะกั่ว มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ไม่เกิน 0.1
7. สารหนู มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ไม่เกิน 0.1
8. ไซโคลโพรพีนอยด์แฟตตีแอซิค คำนวณเป็นกรดมาลวาลิก 0.4

(malvalic acid) ร้อยละโดยนํ้าหนัก ไม่เกิน
9. อะฟลาทอกชิน ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ไม่เกิน 20.0

6 สุฃล้กษณะ
6.1 สุขลักษณะ ให้เป็นไปตามมาตรฐานอุตสาหกรรมกำหนดสุขลักษณะของอาหาร มาตรฐาน 

เลขที่มอก.34 7

7 การบรรจุ
7.1 ให้บรรจุนํ้ามันและไขมันในภาชนะบรรจุทีสะอาด ปิดได้ลนิท ไม่รั่วซึม ผิวภายในของ 

ภาชนะบรรจุรวมทั้งจุกและฝา (ถ้ามี) ต้องปราศจากสืหรือสารอื่นใดที่ละลายได้ในนํ้ามัน 
และไขมัน
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7.2 ภาชนะบรรจุที่เป็นพลาสติกให้เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ภาชนะ 
พลาสติกและฟิล์มพลาสติกสำหรับบรรจุนํ้ามันและไชมันบริโภค มาตรฐานเลขที่ มอก.654

7.3 ปริมาตรสุทธิหริอนํ้าหนักสุทธิของนํ้ามันและไขมันในแต่ละภาชนะบรรจุต้องไม่น้อยกว่าที่ 
ระบุไว้ที่ฉลาก

8 เคร่ืองหมายและฉลาก

8.1 ที่ภาชนะบรรจุนํ้ามันและไขมันทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายุแจ้ง 
รายละเอียดต่อไปนี้ ให้เห็นได้ง่ายชัดเจน

(1) ข้อความที่แสดงว่าเป็นนํ้ามันหรือไขมันสำหรับบริโภคธรรมชาติ หรือนํ้ามันหรือไขมัน 
สำหรับบริโภคผ่านกรรมวิธี แล้วแต่กรณี

(2) ข้อความที่แสดงว่าเป็นนํ้ามันหรือไขมันที่ได้จากพืชหรือสัตว์ชนิดใด
(3) ส่วนผสมของนํ้ามันนี้นๆ (ถ้าเป็นนํ้ามันผสม)
(4) นํ้าหนักสุทธิ เป็นกรัมหรือกิโลกรัม หรือปริมาตรสุทธิ เป็นลูกบาศก์เซนติเมตรหรือลูก 

บาศก์เดชิเมตร
(5) วัตถุเจือปนอาหารและปริมาณที่ใช้ (ถ้ามี)
(6) เดือนปีท่ีทำ
(7) ซ่ือผู้ทำ หรือ โรงงานท่ีทำ พร้อมสถานที่ตั้ง หรือ เครื่องหมายการค้าที่จดทะเบียน ใน 

กรณีที่ใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กำหนดไว้ข้างต้น

8.2 ผู้ทำผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมที่เป็นไปตามมาตรฐานนี้ จะแสดงเครื่องหมายมาตรฐานกับ 
ผล ิตภ ัณฑ ์อ ุตสาหกรรมนี้นได้ต ่อเม ื่อได ้ร ับใบอนุญาตจากคณะกรรมการมาตรฐานผลิต 
ภัณฑ์อุตสาหกรรมแล้ว

9 การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน
9.1 รุ่น ในที่นี้ หมายถึง นี้ามันและไขมันชนิดเดียวกัน บรรจุในภาชนะบรรจุชนิดและขนาดเดียว 

กัน มีเครื่องหมายการค้าเด ียวกัน ที่ทำขึ้นในคราวเดียวกันหรือในเวลา 8 ชั่วโมงถ้าทำต่อ 
เนื่อง หรือที่ส่งมอบหรือชื้อขายในระยะเวลาเดียวกัน
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9.2 การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างที่กำหนดต่อไปนี้ หรอ 
อาจใช้แผนการชักตัวอย่างอื่นที่เทียบเท่ากันทางวิชาการกับแผนที่กำหนดไว้

9.2.1 การชักตัวอย่างและการยอมรับสำหรับการทดลอบการบรรจุ เครื่องหมายและฉลาก
และลักษณะทั่วไป

9.2.1.1 ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีส่มจากรุ่นเดียวกันตามจำนวนที่กำหนดในตารางที่ ก-ธ
9.2.1.2 จำนวนตัวอย่างที่เป็นไปตามข้อ 3.1 ข้อ 7 และ 8 ในแต่ละรายการ ต้องไม่เกินเลข 

จำนวนที่ยอมรับในตาราง ก-ธ จึงจะถือว่านี้ามันและไขมันรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่ 
กำหนด

ตาราง ก-ธ แผนการชักตัวอย่างสำหรับการทดสอบการบรรจุ เครื่องหมาย และฉลาก และ
ลักษณะทั่วไป

ขนาดรุ่น ขนาดตัวอย่าง เลขจำนวน
หน่วยภาชนะบรรจุ หน่วยภาชนะบรรจุ ที่ยอมรับ

ไม่เกิน 500 3 0
501 ถึง 3,200 13 1

3,201 ถึง 35,000 20 2
35,501 ถึง 500,000 32 3

500,001 ข้ึนไป 50 5

9.2.2 การชักตัวอย่างและการยอมรับสำหรับการทดสอบคุณลักษณะทางเคมี วัตถุเจือปน 
อาหาร และสารปนเฟ้อน

9.2.2.1 ให้นำตัวอย่างจากข้อ 9.2.1 มาภาชนะบรรจุละเท่าๆกัน ผสมกันอย่างรวดเร็วให้ได้ตัว 
อย่างรวมไม่น้อยกว่า 2 ลูกบาศก์เดซิเมตร เก็บตัวอย่างไว้ในภาชนะที่สะอาด แห้ง 
ปิดให้สนิท
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9.2.2.2 ตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.2 ข้อ 4 และ ข้อ 5 ท ุกรายการ จึงจะถือว่านํ้ามันและไข 
มันรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่กำหนด

9.3 เกณฑ์ตัดสิน
ตัวอย่างนํ้ามันแคะไขมันต้องเป็นไปตามข้อ 9.2.1.2 และ ข้อ 9.2.2.2 ทุกข้อ จึงจะถือว่านํ้า 
มันและไขมันรุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมนี้
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ภาคผนวก ข

แบบทดสอบแยกความแตกต่างของผลิตภัณฑ์น้ํามันงาของผู้ทดสอบ

คำชี้แจง

ช ื่อผ ู้ทดสอบ.......................เพศ
ช ื่อผล ิตภ ัณ ฑ ์.............................
วันที่ทดสอบ ..............................

1. ให้ทดสอบตัวอย่างที่มีรหัสกำกับไว้เป็นลำดับ คือ
ชุด A ะ 207 1 419 และ 635 ( ตัวเลขรหัสสีนํ้าเงิน)
ช ุด ธ  : 384 1 652 และ 917 (ต ัวเลขรหัสสีดำ)
1.1. ประเมินความแตกต่างของลักษณะกลิ่นแต่ละตัวอย่างในแต่ละชุด
1.2. กำหนดให้ในแต่ละชุดมีตัวอย่างที่แตกต่างจาก 2 ตัวอย่าง เป็น “odd num ber”

2. ให้ระบุ odd num ber ในแต่ละชุดโดยเขียนเครื่องหมาย y / ใน □  หน้ารหัสตัวอย่าง

ชด A ชด B
□ .......207 ........ □  . ......384 ....
□ .......419 ........ □ ......652 ....
□ .......635 ........ □  .......917 ....

ข้อเสนอแนะ
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แบบทดสอบการยอมรับผลิตกัณฑ์■นามันงาจากเมล็ดงาค่ัว

ซื่อผ ู้ทดสอบ.........................เพศ
ซ ื่อผล ิตภ ัณ ฑ ์................................
ว ันที่ทดสอบ................................

คำชี้แจง
1. ให้ทดสอบตัวอย่างที่มีรหัสกำกับไว้เป็นลำดับ คือ 

-’ชุด C ะ 214 1 502 1 728 1 643 1 952 1 185 1 463 (ต ัวเลขรหัสสีแดง)
ชุด D : 193 , 6 5 7 , 248 1 309 1 853 1 347 1 592 (ต ัวเลขรห ัสส ีเข ียว)
1.1. ประเมินระตับความชอบเป็นความชอบต่อลักษณะสี ลักษณะกลิ่น และความชอบโดย 

รวมโดยให้คะแนนเป็นแบบ 9 แต้ม
1.2. กำหนดข้อความแสดงความชอบ ให้สอดคล้องกับระตับคะแนน เป็นลัดส่วนกันตังนี้

ระตับความชอบ คะแนน
ชอบมากที่สุด 9
ชอบมาก 8
ชอบปานกลาง 7
ชอบเล็กน้อย 6
เฉยๆ 5
ไม่ชอบเล็กน้อย 4
ไม่ชอบปานกลาง 3
ไม่ชอบมาก 2
ไม่ชอบมากที่สุด 1

2. ให้ระบุความชอบที่ประเมินได้ต่อลักษณะต่างๆ ของผลิตกัณฑ์ทั้งหมดโดยใช้ระตับคะแนน 9 
แต้ม และใส่คะแนนตามระดับความชอบลงในช่องใต้รหัสตัวอย่าง



111

ชุด c

ล ักษณ ะท ี่ประเม ิน ระบ ุความชอบต ่อต ัวอย ่างผล ิตภ ัณ ฑ ์

214 502 728 643 952 185 463

สี

กล ิ่น

ความชอบโดยรวม

ชุด D

ล ักษณ ะท ี่ประเม ิน ระบ ุความชอบต ่อต ัวอย ่างผล ิตภ ัณ ฑ ์

193 657 248 309 853 347 592

สี

กลิ่น

ความชอบโดยรวม

ข้อเสนอแนะ
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ข ้อม ูลการทดสอบทางประสาทส ัมผ ัส ว ิธ ี hedonic scale 9 points โดยผู้ทดสอบที่ผ ่านการ 

ทดสอบ ด้วยวิธ ี triangle test จำนวน 18 คน

ตาราง ข-1 ข ้อม ูลทางประสาทส ัมผ ัสด ้านส ี กลิ่น และความชอบโดยรวมของน ํ้าม ันงาต ัวอย่าง

ชุด C : น ํ้าม ันงาต ัวอย ่างจากเมล ็ดงาข ัดขาวคั่ว

รหัสตัวอย่าง

คะแนนต ่อล ักษณ ะท ี่ประเม ิน

สี กลิ่น ความชอบโดยรวม

ค่าเฉลี่ย SD ค่าเฉลี่ย รอ ค่าเฉลี่ย ร อ

-  214 6.33 2.35 3.11 3.12 4.00 2.18

502 6.50 1.44 5.22 2.51 5.72 2.38

728 6.61 1.13 6.56 1.37 6.50 1.97

643 6.72 1.05 6.11 1.07 6.72 1.33

952 5.94 1.76 7.00 1.82 6.83 1.04

185 4.78 1.65 6.78 1.47 6.22 1.77

463 3.28 1.68 5.33 2.17 4.61 1.84

ชุด อ  : น ํ้าม ันงาต ัวอย ่างจากเมล ็ดงาดำเกษตรค ั่ว

รหัสตัวอย่าง

คะแนนต ่อล ักษณ ะท ี่ประเม ิน

สี กลิ่น ความชอบโดยรวม

ค่าเฉลี่ย ร อ ค่าเฉลี่ย รอ ค่าเฉลี่ย ร อ

193 6.17 2.73 3.28 2.62 3.89 3.05

657 6.50 2.08 3.50 1.62 4.11 2.57

248 6.72 1.45 5.00 2.11 5.06 2.41

309 6.39 1.60 4.33 2.00 4.83 1.91

853 6.28 1.27 6.11 1.99 6.61 2.01

347 4.44 1.50 5.94 2.29 5.67 1.64

592 3.56 2.02 6.39 2.42 5.44 1.84
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ตารางข-2 ANOVA TABLE จากข ้อม ูลประสาทส ัมผ ัสด ้านส ี ซุด c

s s Df MS F ^"crit

Judge 66.0714 17 3.8865 1.4575 1.7328

Sample 174.3016 6 29.0502 10.8944 2.1887

Error 274.9841 102 2.6665

Total 512.3571 125

การคำนวณ

ค ่าความแตกต ่างต ํ่าส ุดท ี่ยอมร ับได ้( least significant difference :LSD ) ท ี่ระด ับความเช ื่อม ั่น  

95 %

LSD = SE X value obtained from table

โดย SE (standard error ) = รากทีสองของ ( MSe1.ror / number judgem ent for each sample)

value obtain from table เป ็นค่าทีได้จากตาราง significant studentized range at the 

5 % level ( เป ิดท ี่ d f error 1 number of sample )

จากตาราง ข-1 คำนวณได้ดังนี้ 

SE = 0.385 

LSD = 1.228

ให้ A, B, C, D, E, F, G แทนค่าเฉลี่ยของรหัส 214, 502, 728, 643, 952, 185, 463 ตามลำด ับ 

ในชุด C และ รหัส 193, 657, 248, 309, 853, 347, 592 ตามลำด ับในช ุด D 

คำนวณหาค ่าความแตกต ่างของต ัวอย ่างเท ียบก ับค ่า 0ร0ท ี่คำนวณ ไว้ท ี่น ัยสำค ัญ  95 %

A-C = 0.111
D-B = 0.222 C-B = 0.111

D-A ะะ:0.389 C-A = 0.278 B-A = 0.167
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D-E = 0.778 

D-F = 1.944 

D-G = 3.444

C-E = 0.667 

C-F = 1.833 

C-G = 3.333

B-E = 0.506 

B-F = 1.722 

B-G = 3.222

A-E = 0.339 

A-F =1.555 

A-G = 3.055

E-F =1.216 

E-G = 2.716 F-G = 1.500

แสดงความแตกต ่างของข ้อม ูลด ังน ี้ 

เปล ี่ยนเป ็นเลขรหัสต ัวอย ่างได ้

Da c a Ba Aa
j^ a b

Fb Gc

643a 728a 502a 214a 952ab 185b 463c

ตาราง ข-ร ANOVA TABLE จากข ้อม ูลประสาทส ัมผ ัสด ้านกล ิน ชุด C

- ss df MS F "̂crit

Judge 246.6111 17 14.5065 5.7774 1.7238

Sample 205.3185 6 34.2195 13.6284 2.1887

Error 256.1111 102 2.51089

Total 708.0397 125

SE = 0.373 

LSD = 1.190

E-F := 0.222

E-D = 0.389 F-D = 0.167

E-C = 0.444 F-C = 0.222 D-C = 0.055

E-G = 1.667 F-G = 1.445 D-G = 1.278 C-G = 1.223

E-B = 1.778 F-B = 1.556 D-B = 1.389 C-B = 1.334 G-B = 0.111

E-A = 3.889 F-A = 3.667 D-A = 3.500 C-A = 3.445 G-A = 2.222

Ea Fa Da ๙ ๙ Ab Bc

952a 185a 643a 728a 463b 502b 214°



115

ตารางข-4 ANOVA TABLE จากข้อมูลประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวมชุด c

SS Df MS F ~̂crit

Judge 139.7540 17 8.2208 3.7126 1.7238

Sample 130.4286 6 21.7381 9.8172 2.1887

Error 225.8571 102 2.21428

Total 496.0397 125

SE = 0.351

’  LSD = 1.120

E-D = 0.111

E-C = 0.333 D-C = 0.222

E-F = 0.611 D-F = 0.500 C-F = 0.278

E-B = 1.111 D-B = 1.000 C-B = 0.778 F-B = 0.500

E-G = 2.222 D-G = 2.111 C-G = 1.889 F-G = 1.611 B-G = 1.111

E-A = 2.833 D-A = 2.722 C-A = 2.500 F-A = 2.222 B-A = 1.722

Ea อ3 ๙ Fa Bab

■๐ A°

952a 643‘3 728a 185a 502ab 463bc 214°

ตารางข-ร ANOVA TABLE จากข ้อม ูลประสาทส ัมผ ัสด ้านส ีช ุดอ

s s df MS F "̂crit

Judge 135.5635 17 7.97432 3.7686 1.7238

Sample 159.8889 6 26.6481 12.5940 2.1887

Error 215.8254 102

Total 511.2778 125
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SE = 0.343 

LSD = 1.094

C-B = 0.222 

C-D = 0.333 

C-E = 0.444 

C-A = 0.555 

C-F = 2.278 

c - s  =  3.166

B-D =0.111

B-E = 0.222 

B-A = 0.333 

B-F = 2.056

D-E = 0.111 

D-A = 0.222 

D-F = 1.945

E-A = 0.111 

E-F = 1.834 

E-G = 2.722

A-F = 1.732 

A-G = 2.611 F-G = 0.888B-G = 2.944 D-G = 2.833

๙ Ba Da Ea Aa Fb ๙

248a 657a 309a 853a 193a 347b 592b

ตาราง ข-6 ANOVA TABLE จากข ้อม ูลประสาทส ัมผ ัสด ้านกล ิ่น  ชุด อ

ss df MS F ^"crit

Judge 195.7778 17 11.5163 3.7251 1.7238

Sample 174.3810 6 29.0634 9.4010 2.1887

Error 315.3333 102 3.09150

Total 685.4921 125

SE = 0.414 

LSD = 1.321

G-E = 0.278

G-F = 0.445 E-F = 0.167

G-C = 1.389 E-C = 1.111 F-C = 0.944

G-D = 2.056 E-D = 1.778 F-D = 1.611 C-D = 0.667
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G-B = 2.889 

G-A = 3.111

E-B = 2.691 

E-A = 2.833

F-B = 2.444 

F-A = 2.666

C-B = 1.500 

C-A = 1.722

D-B = 0.833 

D-A = 1.055 B-A = 0.222

๙
p a b p a b

Cbc อ cd Bd Ad

592a 853ab 347ab 284bc 309cd 657d 193'

ตารางข-7 ANOVA TABLE จากข้อมูลประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวมชุดอ

s s df MS F ~̂crit

^Judge 125.1825 17 7.3636 2.5851 1.7238

Sample 94.31746 6 15.7195 5.5186 2.1887

Error 290.5397 102 2.8484

Total 510.0397 125

SE = 0.398 

LSD = 1.270

E-F = 0.944

E-G = 1.167 F-G = 0.223

E-C == 1.555 F-C = 0.611 G-C = 0.388

E-D ะ= 1.778 F-D = 0.834 G-D ะ= 0.611 C-D = 0.223

E-B =ะ 2.500 F-B = 1.556 G-B = 1.333 C-B := 0.945 D-B =ะ 0.722

E-A == 2.722 F-A = 1.778 G-A = 1.555 C-A := 1.167 D-A =ะ 0.944

Ea p a b
G*’ c

.be อ bc Bc Ac

853a 347ab 592b 248bc 309bc 657° 193°657 193
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ภาคผนวก ค

กราฟมาตรฐานของสารกันหึน

กราฟมาตรฐานของสาร sesamol
ตาราง ค-1 พื้นที่ใต้พีคของสารรesamol เมื่อฉีด HPLC ที่ความเข้มข้นต่างๆ

ความเข้มข้น ( x102 ppm ) พื้นที่ใต้พีค
0 0
1 2097
2 4391
3 6092
4 8500
6 12667
8 16667
10 20382

รูป ค-1 กราฟมาตรฐานสาร sesamol



กราฟมาตรฐานของสาร sesamin

ตาราง ค-2 พื้นท่ี'ใต้'พีคของสารรesamin เมื่อฉีด HPLC ที่ความเข้มข้นต่างๆ

ความเข้มข้น (x 1 0 3 ppm ) พื้นที่ใต้พีค
0 0
า 25900
2 50674
3 74132
4 101854
6 154628
8 212148

ความเข้มข้น ( X 103 ppm )

รูป ค-2 กราฟมาตรฐานสาร sesamin



กราฟมาตรฐานของสาร Y - tocopherol

ตาราง ค-3 พื้นที่ใต้พีคของสาร Y-tocopherol เมื่อฉีด HPLC ที่ความเข้มข้นต่างๆ

ความเข้มข้น ( X  102 ppm) พื้นที่ใต้พีค
0 0
1 6614
2 16532
3 25154
4 36245
5 36245
6 45598

ความเข้มข้น ( X  I02ppm )

รูป ค-ร กราฟมาตรฐานสารy-topherol



การคำนวณหาปริมาณสารกันหืนในนํ้ามันตัวอย่าง 
สามารถคำนวณได้โดยใช้สมการที่ได้จากกราฟมาตรฐาน

สาร sesam ol : Y = 2070.9X
สาร sesam in : Y = 26015X
สาร y -tocopherol : Y = 7570X

กำหนดให้ Y คือ พื้นที่ใต้พีคของสารตัวอย่าง 
X คือ ความเข้มข้นของสารตัวอย่าง
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นางสาวบัทมา บ ุญเกษม เกิดวันที่ 30 พฤษภาคม พ.ศ. 2518 ที่จังหวัด
กรุงเทพมหานคร สำเร็จการศึกษาบัรญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร 
หลักสูตรเทคโนโลยีทางอาหารและเทคโนโลยีทางชีวภาพ คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย เมื่อปีการศึกษา 2538 และได้เข้าศึกษาต่อในระดับบัณฑิตศึกษา หลักสูตร
เทคโนโลยีทางชีวภาพ คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ในปีการศึกษา 2539
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