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ภาคผนวก ก 

วิธีวิเคราะห์

ก.1 กา?วิเคราะหป์ริมาณความชืน้ 
ตามวิธีของ A.O.A.C 1990 

วิธีทดลอง
1. อบภาชนะ (dish) ท่ีอุณหถูมิ 130 ± 3  °c  จนกระท่ังนาหนักคงท่ี ท้ิงไวิ!!ห์เย็นใน 

เดสซเิคเตอร ์(desiccator) แห์วนำมาช่ังนาหนักท่ีแน่นอน
2. ช่ังนำหนักตัวอย่างประมาณ 2 กรัม ท่ีทราบนาหนักแน่นอน ใส่ในภาชนะท่ีอบแห้งแส่ว
3. นำไปอบในตู้อบท่ีธุณหภม 100-102 °c  โดยเปดิฝาไวิเปีนเวลา 16-18 ช่ัวโมง หรือจน 

นาหนักคงท่ีปดิฝากาชนะในขณะท่ียังอยู่ในตู้อบ
4. นำมาทำใหเ้ย็นในเดสซเิคเตอร์และชัง่นาหนกัคำนวณความชืน้ จากสมการ

ความชื้น (ร้อยละ) = นาหนักของตัวอย่างก่อนอบ -  นาหนักของตัวอย่างหลังอบ X 100
*

นำหนักของตัวอย่าง
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ก.2 การวิเคราะห์ปรมาณูโปรตีน (Kieldahl method)
ดามวิเข อง A.O.A.C. 1990 

วิเ ก ไรทดลอง

1. ช่ังตัวอย่างประมาณู 1 กรัม ใส่ใน KjeMahl flask
2. เตีม KjS04 1.5 กรัม CuS04 0.6 กรัม
3. เดม conc. H2S04 25 มลลกรัม
4. นำไปอ่อซบนเดารนไตัของ!หลวใส ด้ังท้ิงไรัให์เอน
5. เตีมนำกล่ันรนไตัปรมาดร 250 มิลลิลิตร
6. เดมสารละลาซ NaOH 50% แตัวนำไปกล่ันตัวอไอนา รับแอมโมเนีซท่ีกล่ันไตัตัวซสาร 

ละลาซ 4% boric acid 20 มิลลิลิดร โดซหซด methyl red-methylene blue 2-3 หซด เท่ีอเป็น 
indicator

7. นำสารละลาซท่ีกล่ันไตัมาไดเดรทตัวอ 0.1 N H2S04 

คำนวณูหาโปรตีนรากสมการ

โปรตีน (รัออละ) = นิลลฺลิดรกรดท่ีใช่ัX นอร์นัลลิทีของครูด X Factor X 1.407
นาหนักตัวอย่าง
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ก.3 การวิเคราะห์ปริมาณไขมัน (Soxhlet method)
ตามวิธีของ A.O.A.C. 1990 

วิธีการทดลอง
1. อบจานทรายและแท่งแกัว ขนาดเล็กในเอบท่ีธุณหถูมิ 100 ๐C อซ่างนัอฮ 30 นาที ทำ 

ให์เอ็นใน desiccator แตัวช่ังน้ืาหนัก ช่ังเน้ือตัวอย่างมา3-4 กรัม ใช้แท่งแกัวเข่ีย เพ่ือช่ว ในเน้ือ 
กระจายตัวท่ัวจาน นำไปอบต่อในดูอบท่ีอุณหชุมิ 125 องศาเซลเซียส นาน 1.5 ช่ัวโมง ทำให์เอ็นใน 
desiccator แตัวช่ังน้ืาหนัก

2. นำตัวอย่างท่ีไดใส่ใน thimble ให์หมด ปิดตัวยสำลีท่ีสกัดเอาไขมันออกแตัว นำ thimble
ไปใส่ใน Extraction unit ของ Soxhlet apparatus เติมปิโตรเลียมอีเทอร์ใส่ลงในฟ่ลาสต์ ให์มี
ปริมาณเทียงพอท่ีจะให้เกิดการสกัดอย่างสมชุรณ์ ต่อฟลาสด์ นละ Extraction unit เช้ากับ condenser 
เร่ิมสกัดโดยใช้เตาไฟฟ้า จนครบ 1 ช่ัวโมง

3. หยุดการสกัด โดยแยก Soxhlet flask และ condenser ออกจาก extractor ใช้คีมคีบ 
สำลีและ thimble ท่ีใส่ตัวอย่างออกมาเทเอาของแข็งออกจาก thimble นำมาบดในโกร,ง ตัวย 
ปิโตรเลียมอีเทอร์อีกคร้ังหน๋ึงเพ่ือสกัดไขมันในของแข็งออกให้มากท่ีชุดเท่าท่ีจะทำไตั

4. รทของแข็งท่ีบดแตัวกลับเช้าไปใน thimble อีกคร้ังหน๋ึง แตัวเร่ิมสกัดเช่นเติม โดยเติม 
ปริมาณของปิโตรเลียมอีเทอร์ลงไปอีก ใช้สำลีสกัดไขมันออกแตัวปิดตัานบนของ thimble ไวสกัด 
ต่ออีก«ร้ัง ประมาณ 1-2 ช่ัวโมง จนไขมันชุกสกัดออกมากท่ีสุด

5. หยุดการสกัด แยก Soxhlet flask ออกจาก extractor เอา thimble ท่ีใส่ของแข็งออก นำ 
Soxhlet flask ไประเหยเอาอีเทอร์ออก แตัวอบในตอบท่ีอุณหชุมิ 100 องศาเซลเซียส นานประมาณ 
15 นาที ปส่อยให้เอ็นใน desiccator ช่ัง Soxhlet flask ท่ีมี'ไขมัน

คำนวณหาปริมาณไขมันจากสมการ

ไขมัน (รัอยละ) = (นื้าหนักของขวดกันกลม + นามนา -  นื้าหนักของขวดกันกลม X 100
นำหนักตัวอย่าง
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ก.4 การวเิคราะห!์เรมิาณเลาั
ดามวิธีของ A.O.A.C. 1990 

วิธีทารทaa.M
1. ช่ังตัวอย่างทราบน้ําหนักแน่นอน 2 กรัม ใส่ในค3ชิ!บิลท่ี(ผาและทราบนาหนักแน่นอน
2. นำตัวอย่างไปเผาจนหมดควัน
3. นำไปเผาต่อใน muffle furnace ท่ี 600 ° c  นาน 2 ช่ัวโมง จนไตัลัาสขืาว
4. ปส่อรให์เธ็ฆใน desiccator
5. ช่ังนาหนกัและคำนวณหาปริมาณฝท

คำนวณหาปริมาณเลัาจากสมการ
ปริมาณฝท (%) = นาหนักหลังเผา X 100 

นาหนักตัวอย่างส่อนเผา
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ก.5 การทดสอบคา TBA (Thiobarbituric acid number)
ดัดแปลงฉากวิธีของ Pearson (1976)

วิธีการทดลอง
เครียมสารละลายกรดไทโอบาร์บิรุ}ริก 100มล. โดยใช ้

2- thiobarbituric acid 0.2883 กรัม
glacial acetic acid 90 บิลลิลิตร
นั้า 10 บิลลิลิตร

1. ชั่งตัวอย่างหนัก 10.00 กรัม ใส่ในขวดตันกลมขนาด 250 มล.
2. เดิมนากลั่น 97.5 ml ฉากนั้นเดิมสารละลายกรดเกลือที่มีความเขมช้น 4 ใมล / ลิดร 2 5  

บิลลิลิดร เขย่าให้เช้าตัน แตัวใส่เศษกระเบื้อง 2-3 ซ่ิน
3. นำไปกลั่นบนเดา (heating mantle) โดยให้ความรัอนมากที่ชุด เบื้อ'ให้เดอดเรวที่ชุด
4. เก็บของเหลวที่กลั่นไตั «นบิปริมาดรครบ 50 มล. ปิดขวดที่เก็บของเหลว เขย่ากตับไป 

กลับมาก์อนนำไปใช้
5. ใช้ปิเปตดูดของเหลวที่กลั่นไห้ 5 บิลลิลิดร ใส่ในหลอดทดลองที่มีชุกเปิด
6. เดิมสารละลายกรดไทโอบาร์บิรุ}ริก 5 บิลลิลิดร ลงในหลอดที่บิของเหลวที่กลั่นไห้ปิดปา 

เช้าให้เช้าตัน
7. คลายฝาออก นำไปห้มในนั้าเดือด เป็นเวลา 35 นาที ฉะไห้สารละลายสืชมชุ ทีาให้หลอด 

เอนลงโดยแช่ในนั้าเป็นเวลา ประมาณ 10 นาที
8. นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความอาวคลึ๋น 538 นาโนเมดร ส่าหรับ blank ใช้นั้ากลั่น 

รวมตับสารละลายกรดไทโอบาร์บิชุริกอย่างละ 5 มล. เป็นตัวเปรียบเทียบ

คำนวณค่า TBA ไห้ฉากสมการ

ค่า TBA (มก. ของมานอลตัลดีไฮด/กก. ของ«ลิตกัณฑ์) = 7.8 X ค่าการดูดกลืนแสง
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n.6 กา?หาความหนาแน่นปรากq (bulk density)
ดัดแปท4ftากวิธีของ Park และคณะ (1993)

สุปกรณ์
เครื่องชั่ง 
กระบอกตวง 
ไมบรรทัด 

วเิ ก า รวิ'ด
1. ชั่งนํ้าหทักกระบอกตวง
2. น่าผลิตทัณฑ์เทลงในกระบอกตวงขนาด 1000 ml
3. ใเไทับรรทัดปาดส่วนที่เกนออก จนผลิตทัณฑ์เรีอบเสมอขอบบนของกระบอก«วง
4. น่าไปชั่งนาหทัก

คำนวณค่าความหนาแน่นปรากฐจากสมการ

ความหนาแน่นปรากฐ = (นาหทักผลิตทัณฑ์+ทระบอกตวงา -  นํ่าหทักกระบอกตวง
ปริมาตรกระบอกตวง
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ก.? การหาค่าอัดราการพองตัว (Expansion Ratio)
ดัดแปลงฉากวิธีของPark และคณะ (1993)

ฤปกรณ์
ทอร์เนี8 

วิธีการวัด
ชุ่มตัวอย่างนำมาวัดขนาดเหันผ่านคูTนอ์กลางใดธใช้ทอร็ณอวัด 3 ชุด /  1ช้น 

เฉลี่ยด่อขิ้น นำมาหารตัวฮขนาดเหันผ่านคู[นอ์กลางของหัวไดขนาด 3 « ลณํมดร

คำนวณค่าอัดราการพองตัวฉากสมการ

ค่าอัดราการพองตัว = ขนพหันผ่านคู[นยกถางเฉลี่ยของตัวอย่าง
รนาดเหันผ่านสูนธ์กลางของหัวได

แหัวหาค่า
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ก.ร การวัด»รงดัดชาด
การวัด»รงดัดขาดโดยใช้เครื่อง TA -  XT2 i texture analyzer ใช้หัวลักษณะ 50 mm. Dia. 

Cylinder Aluminum เพื่อวัดแรงทึ๋กดลงบนผลิตภัณฑ์แลัวทำใหั«ลิตกัณฑ์»ตก โคขใช้ความเร็วของ 
หัวที่เคลื่อนฑึ๋ลงก่อนสัมผัสผลิตภัณฑ์ที่ 5.0 มิลลิเมตร / วินาที ความเร็วขณะที่เคลื่อนที่ลงในณึ้» 
ผลิตภัณฑ์ที่ 5.0 มิลลิเมตร / วินาที และความเร็วของหัวขณะที่เคลื่อนที่ออกจากผลิตภัณฑ์ 10.0 
มิลลิฌดร / วินาที
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กาคผนวก ข

ข.! แบบทดสอบการประเมินผลทางประสาทสัมผัสชองผลิตกัณฑ์ที่ผลิตจาก MDCM ชนิดไม่ลัาง 
และชนิดลัาง

ชํ่อผัทดสอบ................................................................... ว ัน ท ี.่........... ......... ............. .............
โปรดชิมผลิตกัณฑ์ตอไปนี้แลัวตอบดำสามตัานล่างโดยเขียนหมายเลขตัวอย่างผลิตกัณฑ์ลง 

บนสเกลที่กำหนดให้

I .  ล ิ

ลิอ่อนหรือเข้มเลินไป 

2. กลิ่น

ลินวลพอดี

1
ไม่ม ีกลิ่นไก่ หรือ 
มีกลิ่นแปลกปลอม

1
มีกลิ่นไก่น่าบริโภค

3 .  ลักษณะปรากฐ

ผิวขรุขระ หรือ 
ฟองอากาศไม่สมาเสมอ

4. เนี้อสัมผัส
1____________________________

ผิวเรียบ ฟองอากาศสมํ่าเสมอ 

_____________________________ !
แข็งกระตัางหเอ กรอบและไมม
«ทากแข็ง กากแข็ง

ข้อเสนอแนะเพิ่มเดิม
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ข.2 แบบทดสอบการประเมินผลทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ที่ผลิตโดยแปรปรมาณู MDCM 
และนาตาล

ชึ๋อแทดสอบ...................................................................  ว ัน ท ี่..................................................
โปรดชิมผลิตภัณฑ์ต่อไปนี่, แลัวตอบคำถามตัานล่าง โดยเขียนหมายเลขตัวอย่างผลิตภัณฑ์ลง 

บนสเกลที่คำหนดใภั
1. สื

สีอ่อนหรือเข้มเกินไป
1

สีนวลหอดี

2. กลิ่น
1________________________________

ไม ่รกลิ่นไก ่ หรอ รกลิ่นไก ่น ้าบรีโกด
มีกลิ่นแปลกปลอม

3. ลักษณะปรากฎ

ผิวข^ขระ หรือ ผิวเรียบ ฟองอากาศสมํ่าเสมอ
ฟองอากาศไม่สมํ่าเสมอ

4. รสชาติ

ไม่หวานหรือหวานจัด หวานพอดี

5. เนี่อสัมผัส
1-----------------------------------------------

แข็งกระตัางหรือ กรอบและไม่ร
มีกากแข็ง

ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม
กากแข็ง
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ข.3 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสประเมนความชอบของผลิดกัณฑ์

ชื่อ$ ทดสอบ วันที่

คำชี้แจง ะ โปรดประเมินดัวอย์างผลิตกัณฑ์แกัวให'คะแนนความชอบดัานต่างๆ ดามระดับคะแนนดังนึ้

1
2
3
4
5
6
7
8 
9

ไม่ชอบมาทที่ชุด 
ไม่ชอบมาก 
ไม่ชอบปานกสาง 
ไม่ชอบ 
เฉยๆ 
ชอบ
ชอบปานกลาง 
ชอบมาก 
ชอบมากที่ชุด

คะแนนดัานล  ิ
คะแนนดัานกลิ๋น 
คะแนนดัานรสชาติ 
คะแนนดัานลักษณะปราก0  
คะแนนดัานฌี้อสัมผัส 
คะแนนดัานการยอมรับรวม

วัอเสนอแนะ



ข.4 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสการเทอกความชอบของสารป^แต่งกลิ่นรส (Ranking test)

ชื่อ#ทดสอบ. ................ ........... ................................ วันที่

คำชี้แจง ะ โปรดประฌนดัวอช่างผลิตกัณฑ์คำนกลิ่นรสทั้ง 6 ชนด แคํวเรืองลำดับความชอบ โดอให ้ 
ผลิตกัณฑ์ที่มีกลิ่นรสดีที่ชุดเป็นอันดับหนง และผลิตกัณฑ์ที่มีกลิ่นรสไมดเป็นอันดับชุดห้าอ

รบัส
อันดับหนึ๋ง ______
อันดับสอง .............
อันดับสาม .............
อันดับสื ______
อันดับหา .............
อันดับหก .............

คํอเสนอแนะ
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ภาคผนวก ค

ตารางที่ ค.! การวิเคราะห์ความแปรปรวน©งค์ประกอบทางเคมีของ MDCM ชนิดไม่ทัางเปรียบ 
เทียบกับ MDCM ชนิดทัาง

SOV df ความชื้น
MS

โปรตีน ไขมัน
ชนิด MDCM ! 704.776* 1534.17* 4165.48*

error 8 0.010 0.025 0.128
* แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ (p<; 0.05)

ดารางที่ ค.2 การวิเคราะห์ความแปรปรวนองค์ประกอบทางเคมีของผลิตทัณฑ์ที่ผลิตจาก MDCM 
ชนัดไม่สัางและ MDCM ชนิดกัาง ทดแทนปริมาณปลาฮห์าวแา10%

SOV df ความชื้น
MS

โปรตีน ไขมัน
ชนิดผลิตทัณฑ์ 1 0.0012 362.1349 0.246

Error 10 0.00032 0.01974 0.00285
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ตารางที่ ค.ร การวิเคราะห์ความแปรปรวนค้าเฉลี่ยทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจาก MDCM 
ชนิดไม่ลัางและ MDCM ชนิดลัาง ทดแทนปริมาณปลายข้าวเ1ร'า 10%

SOV df ความหนาแน์น 
ปรากg

MS
อัตราการพองตัว แรงตัด

ชนิดผลิตภัณฑ์ 1 0.0000019 0.091 0.0243
error 10 0.000000452 0.01938 0.01648

ตารางที่ ค.4 การวิเคราะห์ความแปรปรวนค้าเฉลี่ยชุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ที่ผลิต 
จาก MDCM ชนิดไม่ลางและ MDCM ชนิดลัาง ทดแทนปริมาณปลายข้าวเข้» 10%

SOV df
MS

สิ กลิ่น ลักษณะปรากฎ เนื้อสัมผัส
Product 1 17.55673* 212.268* 0.192 0.3967
Panelist 14 5.55735585* 0.1928428 0.0372857 0.2314428

error 14 1.9649178 0.4564 0.0785285 0.21395
* แตกต่างอย่างมีนัขสำคัญ (p< 0.05)
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ตารางที่ ค.5 การวิเคราะห์ความแปรปรวนค่าเฉลี่ยองค์ประกอบทางเคมีล้านความชื้นของ«ลิตภัณฑ์ 
ที่แปรปริมาณ MDCM ชนิดล้าง 5% , 10%, 15% และ 20% มาทดแทนปริมาณปลาอ 
ข้าว*ล้า และแปรปริมาณนาตาล 2% และ 4%

SOV df SS MS
SSA (นาตาล) 1 0 0
SSB (MDCM) 3 0.0069 0.0023
SSAB 3 0.0033 0.0011
Error 16 0.0158 0.0009875
Total 23 0.0164

ตารางที่ ค.6 การวิเคราะห์ความแปรปรวนค่าเฉลี่ยองค์ประกอบทางเคมีล้านปริมาณโปรตีน
ของผลิตภัณฑ์ ที่แปรปริมาณ MDCM ชนิดล้าง 5%, 10% , 15% และ 20% มาทดแทน 
ปริมาณปลายข้าวเล้า และแปรปริมาณนาตาล 2% และ 4%

SOV df SS MS
SSA (นาตาล) 1 0.0038 0.0038
SSB (MDCM) 3 33.125 11.041666*
SSAB 3 0.0309 0.0103
Error 16 0.0903 0.0056437
Total 23 33.25

* แตกค่างอย่างมีนัยสำคัญ (p <  0.05)
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ตารางท่ี ค.? การวิเคราะห์ความแปรปรวนค่าเฉล่ียองค์ประกอบทางเคมีคัานปริมาณไขมน
ของผลตภัณฑ์ท่ีแปรปริมาณ MDCM ชนดภัาง 5%, 10%, 15% และ 20% มาทคแทน
ปริมาณปลาอ'ข้าวเร้า และแปรปริมาณนาตาล 2% และ 4%

SOV df ss MS
SSA (นาตาล) I 0.00135 0.00135
SSB (MDCM) 3 0.3927 0.1309*
SSAB 3 0.02835 0.00945
Error 16 0.0514 0.0032125
Total 23 0.4738

* แตกต่างอย่างมีนัอสำคัญ (p<  0.05)

ตารางที่ ค.ร การวิเคราะห์ความแปรปรวนค่าเฉลี่ยทางกายภาหของผลิตภัณฑ์คัานความหนาแน่น
ปรากฎ ที่แปรปริมาณ MDCM ชนิคคัาง 5%, 10%, 15% และ 20% มาทตแทนปริมาณ 
ปลายข้าวเร้า และแปรปริมาณนาดาล 2% และ 4%

SOV df SS MS
SSA (นาตาล) 1 0.000024 0.000024
SSB (MDCM) 3 0.008523 0.002841*
SSAB 3 0.000039 0.000013
Error 16 0.000952 0.0000595
Total 23 0.009538

* แตกต่างอย่างมีนัฮสำคัญ (p<  0.05)
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ตารางท่ี ค.9 การวิเคราะห์ความแปรปรวนค่าเฉล่ียทางกายภาพของผลิตทัณฑ์ตัานอัดราการทองตัว
ท่ีแปรปริมาณ MDCM ชนึศทัาง 5%, 10%, 15% และ 20% มาทตแทนปริมาณปลาย
ข้าวเข้า และแปรปริมาณนาตาล 2%  และ 4%

SOV df SS MS
SSA (นาตาล) 1 0.00542 0.00542
SSB (MDCM) 3 9.44417 3.1480566*

SSAB 3 0.02008 0.0066933
Error 16 0.129 0.0080625
Total 23 9.59867

* แตกต่างอชางมีนัฮสำคัญ (p <  0.05)

ตารางที่ ค .10 การวิเคราะฑ์ความแปรปรวนค่ารฉลี่ฮทางกายภาพของผลิตทัณฑ์ตัานแรงตัดขาด 
ที่แปรปริมาณ MDCM ชนิดลาง 5%, 10% , 15% แฉะ 20% มาทดแทนปริมาณ 
ปลายข้าวเ1เท และแปรปริมาณนาดาล 2% และ 4%

SOV df SS MS
SSA (นาตาล) 1 0.02734 0.02734
SSB (MDCM) 3 4.21572 1.40524*
SSAB 3 0.03671 0.0122366
Error 16 0.7344 0.0459
Total 23 5.01417

* แตกต่างอธ้างมีนัอสำคัญ (p<  0.05)
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ตารางท่ี ค.!1 การวิเคราะห์ความแปรปรวนค่าเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตกัณฑ์
คัานสืท่ีแปรปริมาณ MDCM ชนดิกาัง5% , 10%, 15% และ 20% มาทดแทน
ปริมาณปลายข้าวเข้า และแปรปริมาณนาตาล 2% และ 4%

SOV df s s MS
SSA (ฆาตาล) I 0.1333 0.1333
SSB (MDCM) 3 28333 9.44433*
SSAB 3 0.4670666 0.1556886
Error 112 96.533634 0.8619074
Total 119 125.467

* แดกค่างอย่างมีนัยสำคัญ (p <  0.05)

ตารางที่ ค .!2 การวิเคราะห์ความแปรปรวนค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตกัณฑ์ 
คัานกลิ่นที่แปรปริมาณ MDCM ชนิดกัาง 5%, 10%, 15% และ 20% มาทดแทน 
ปริมาณปลายข้าวเข้า และแปรปริมาณนํ้าตาส 2% และ 4%

SOV df SS MS
SSA (นาตาล) 1 0.1333 0.6869427
SSB (MDCM) 3 0.4333 2.2329503
SSAB 3 0.0667 0.343729
Error 112 21.7334 0.1940482
Total 119 22.3667
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ตารางท่ี ค.!3 การวิเคราะห์ความแปรปรวนคาเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลัตภัณฑ์
ลัานรสชาตท่ีแปรปริมาณ MDCM ชนดสัาง 5%, 10%, 15% และ 20% มาทคน'ทน
ปริมาณปลายห์าวปท และแปรปริมาณน้ําตาล 2% และ 4%

SOV df SS MS
SSA (นาตาล) 1 0.2083 0.2083
SSB (MDCM) 3 0.625 0.2083
SSAB 3 0.625 0.2083
Error 112 32.1334 0.2869053
Total 119 33.5917

ตารางที่ ค .!4  การวิเคราะห์ความแปรปรวนคำเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลัตภัณฑ์ 
ลัานลักษณะปรากฎที่แปรปริมาณ MDCM ชนิตลัาง 5%, 10%, 15% และ 20% 
มาทดแทนปริมาณปลาย1ข้าวเ£า และแปรปริมาณนาตาล2% และ 4%

so v  df ss MS
SSA (นำตาล) 1 0.3258 0.3258
SSB (MDCM) 3 0.625 0.2083
SSAB 3 0.0667 0.343729
Error 112 32.1334 0.2869053
Total 119 33.1509
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ตารางท่ี ค.!ร การวิเคราะห์ความแปรปรวนคำเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์
ตัานเน้ือสัมผัสท่ีแปรปริมาณ MDCM ชนิดภัาง 5%, 10%, 15% และ 20% มา
ทดแทนปริมาณปลายข้าวเข้า และแปรปริมาณนาดาล 2% และ 4%

SOV df SS. MS
SSA (นาตาล) I 0.1333 0.1333
SSB (MDCM) 3 0.412 0.1371
SSAB 3 0.4682 0.1531
Error 112 20.1354 0.169053
Total 119 2 LI 489

ตารางที่ ค .!6 การวิเคราะห์ความแปรปรวนคำเฉลี่ยทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ตัานความหนาแน่น 
ปรากฎฒื่อทดลองผลิตในสกาวะการผลิตต่างๆ

MS
SOV df ความหนาแน่น 

ปรากg
อัตราการพองตัว แรงตัด

สกาวะการผลิต 2 0.0000012 0.074 0.0154
error 9 0.00000362 0.02451 0.02485
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ตารางที่ ค .!7 การวิเคราะห์ความแปรปรวนคำเฉลี่ยคุณกาพาฑงประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ  ์
เมื่อทดลองผลิตในสกาวะตำงๆ

SOV
MS

df «1ส กลิ่น ลักษณะ 
ปรากฐ

เนื้อสัมผัส การยอมรับ 
รวม

Product 2 0214 12.268* 0.142 10.364* 11.025*
Panelist 14 0.3145 0.9257 0.07249 0.5124 0.2145

error 28 0.9678 0.3281 0.02581 0.21395 0.8546
* แตกตำงอย่างมีนัยสำภัอุ! (p <  0.05)

ตารางที่ ค .!8 การวิเคราะห์ความแปรปรวนข©งการเลือกกลิ่นรสทั้ง 6 ชนัด

SOV dX SS MS
ชนิดกลิ่นรส 5 98.61 19.72*

Panelist 49 0 0
Error 245 107.64 0.44
Total 299 206.25

* แตกตำงอย่างมีนัยสำคัญ (p< 0.05)
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ตารางท่ี ค.!9 การวิเคราะห์ความแปรปรวนของการเสือกกล่ินรสท้ัง 3 ชนิด

SOV i f . SS MS
ชนิดกลิ่นรส 2 7.75 3.88*

Panelist 49 0 0
Error 98 2325 0 24
Total 149 31

* แตกต่างออ่างมีนัธสำคัญ (p< 0.05)

ตารางที่ ค2 0  การวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า!ฉลี่อความชื้น แรงตัดขาด แสะค่า TBA ของ 
ผลิตคัณห์ที่เก็บในกาชนะบรรธุชนิด OPP / Dry / MCPP

SOV df ความชื้น
MS

แรงตัดขาด TBA
สัปดาห์ที่เก็บ 12 4.519* 3.251* 2.254*

Error 26 0.420 0238 0.571
* แตกต่างออ่างมีนัยสำคัญ (p<  0.05)
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ตารางที่ ค.21 การวิเคราะห์ความแปรปรวนคำเฉลี่ยความชื้น แรงคัดขาด และคำ TBA ของ 
ผลตภัณฑ์ที่เก็บในภาชนะบรรธุชนิด OPP / MPEP / CPP

SOV df ความชื้น
MS

แรงคัดขาด TBA
สัปดาห์ที่เก็บ 12 4.305* 3.604* 2.112*

Error 26 0.343 0317 0367
* แดกคำงออ่างมีนัยสำคัญ (p <  0.05)

ตารางที่ ค.22 การวิเคราะห์ความแปรปรวนคำเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลัดภัณฑ์ 
ที่เก็บในภาชนะบรรธุชนิด OPP / Dry / MCPP

SOV df
MS

ส ั กลิ่น ลักษณะ 
ปรากฎ

รสชาติ เนื้อ
สัมผัส

การยอม 
รับรวม

สัปดาห์ที่เก็บ 12 0.129 7.88* 0.142 0.154 5.844* 4.085*
Panelist 14 0.014 0.427 0.049 0.209 0.241 0.245

error 168 0.268 0.033 0.241 0.158 0.235 0.246
* แดกคำงออ่างมีนัยสำคัญ (p<  0.05)
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ตารางที่ ค.23 การวิเคราะห์ความแปรปรวนค่า*ฉลิ่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ  ์
ที่*กีบในภาชนะบรรธุชนัด OPP / MPEP / CPP

SOV df
MS

สิ กลิ่น ล ัก«ฌะ 
ปรากg

รสชาติ เนื้อ
สัมผัส

การยอม 
รับรวม

สัปดาห์ที่*กีบ 12 0.095 6.24* 0.243 0.121 4.412* 3.195*
Panelist 14 0.026 0.317 0.138 0.145 0.451 0.175

error 168 0.164 0.248 0.369 0.214 0.554 0.461
* แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ (p <  0.05)
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นางสาวทันฮารัตน์ ตันติคมน์ เกิดวันที่ 21 เมษายน 2517 ที่จังหวัดกรุงเทพมหานคร 
สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี สาททวิชาวิทฮาศาสตร์การอาหารแสะโภชนาการ คณะวิทยาศาสตร์ 
มหาวิทอาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ประสานมิตร ปีการศึกษา 2538 และเขาศึกษาตอในหลักสูตรปริญญา 
มหาบัณฑิต ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ ธุพาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ปีการศึกษา
2539
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