
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



ภาคผนวก ก 
 

รายละเอียดคุณลักษณะเครื่องอบแหงแบบลมรอน แกสอัตโนมัติขนาด 12 ถาด 

1. รายละเอียดภายนอก 

เครื่องอบแหงแบบลมรอนไลความชื้นออกจากผลิตภัณฑไดสมํ่าเสมอท่ัวท้ังเครื่อง โดยใช 

ลมรอนเปาหมุนเวียนอากาศดวยมอเตอรขนาด 329 วัตต โดยใชแกสหุงตม (LPG) เปนเชื้อเพลิงทํา

ความรอน ดังภาพประกอบ ก(1) ถึง ก(8) 

 

 

 

 

 

 

 

 

                       ก(1)                                                            ก(2) 

 

 

 

 

 

 

 

 

                         ก(3)                                                            ก(4) 

 

 ภาพประกอบ  ก(1) ดานหนาเครื่องอบแหงแบบลมรอน 

   ก(2) ดานขางเครื่องอบแหงแบบลมรอนพรอมตูควบคุมการทํางาน 

   ก(3) มอเตอรสําหรับนําพาลมรอนขนาด 329 วัตต 

   ก(4) ชองออกของลมรอนและความชื้น 
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รายละเอียดภายนอก (ตอ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

          ก(5)                          ก(6) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                         ก(7)                  ก(8) 

 

ภาพประกอบ  ก(5) สวนควบคุมการทํางานเครื่องอบแหงแบบลมรอน 

   ก(6) สวนควบคุมปริมาณแกสของเครื่องอบแหงแบบลมรอน 

   ก(7) มอนิเตอรแบบดิจิตอลแสดงและควบคุมอุณหภูมิลมรอน 

   ก(8) มอนิเตอรแบบอนาล็อกแสดงอุณหภูมิลมรอน 
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2. รายละเอียดภายใน 

เครื่องอบแหงแบบลมรอน วางภาชนะไดท้ังหมดจํานวน 12 ชั้น แตละชั้นหางกัน 10 

เซนติเมตร ขนาดภายในกวาง 55  เซนติเมตร ลึก 73 เซนติเมตร สูง 130 เซนติเมตร และมีขนาด

ภาชนะท่ีใชในการอบแหงกวาง 53 เซนติเมตร ยาว 72 เซนติเมตร สูง 3 เซนติเมตร ดังภาพประกอบ 

ก(9) ถึง ก(16) 

 

 

 

 

 

 

 

 

         ก(9)           ก(10) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       ก(11)          ก(12) 

 

ภาพประกอบ  ก(9) ภายในเครื่องอบแหงแบบลมรอน 

   ก(10) หัวเตาอินฟาเรดขนาดรวม 16,000 บีทียู/ชั่วโมง  

   ก(11) พัดลมดูดลมรอนเพ่ือนําไปกระจายความรอนภายในเครื่อง 

  ก(12) ดานลางภายในเครื่องอบมีภาชนะปดหัวเตาปองกันสิ่งของตกหลน 
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รายละเอียดภายใน (ตอ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       ก(13)           ก(14) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

        ก(15)           ก(16) 

 

ภาพประกอบ  ก(13) สวนลมรอนท่ีออกมาทางดานขาง 

   ก(14) ภาชนะอบวางภายในจํานวน 12 ชั้น 

   ก(15) ภาชนะอบขนาด 53 x 72 x 3 เซนติเมตร 

   ก(16) น้ําหนักภาชนะท่ีใชอบขนาด 2.2 กิโลกรัม 
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3. โครงสรางเครื่องอบแหงแบบลมรอน 

1. ขนาดภายนอก กวาง 80 เซนติเมตร ลึก 85 เซนติเมตร สูง 190 เซนติเมตร 

2. ทําดวยสเตนเลสเกรด AISI304 หนา 1.2 มิลลิเมตร 

3. ขนาดภายใน กวาง 55  เซนติเมตร ลึก 73 เซนติเมตร สูง 130 เซนติเมตร  

4. เครื่องอบระบบแก็สใหความรอน หมุนเวียนอากาศดวยพัดลมเปาลมใหไหลเวียนจากดานบนสู

ดานลางโดยผานรูท่ีผนังเครื่อง 

5. มอเตอรพัดลมหมุนเวียน ขนาด 0.5 แรงมา 220 โวลท 50 เฮริทซ 

6. ภายในหองอบมีชั้นสําหรับวางภาชนะดอบได 12 ชั้น โดยแตละชั้นสูงหางกัน 10 เซนติเมตร 

(สําหรับวางภาชนะอบขนาด 53 x 72 x 3 เซนติเมตร) 

7. มีชองระบายความชื้นท่ีดานบน 

8. มีประตู 1 บานพรอมท่ีจับและตัวล็อค 

9. ฉนวนกันความรอน “ใยหิน” (Rock Wool) ทนความรอนไดไมตํ่ากวา 800 องศาเซลเซียส ผนัง

เครื่องบุดวยใยหิน 2 นิ้ว ประตูบุใยหินหนา 2 นิ้ว 

10. มีลอเหล็ก เสนผาศูนยกลาง 3 นิ้ว สําหรับเคลื่อนยายเครื่อง 

ระบบควบคุมอุณหภูมิ 

1. อุณหภูมิใชงานต้ังแต 0 ถึง 250 องศาเซลเซียส 

2. สามารถต้ังเวลาในการอบได 

3. ใชหัวเตาอินฟาเรด แบบแกส (Infrared Gas Burner) ขนาดรวม 16,000 บีทียู/ชั่วโมง  

4. ต้ังและควบคุมอุณหภูมิอัตโนมัติดวยเซลินอยดวาลว มีตูคอนโทรล ทําใหอุณหภูมิคงท่ีและ

สมํ่าเสมอ 

5. พรอมมาตรวัดอุณหภูมิต้ังแต 0 ถึง 300 องศาเซลเซียส 

6. ระบบไฟฟาท่ีตองการไฟ  220 โวลท 50 เฮริทส (สําหรับมอเตอรพัดลม) 

 



ภาคผนวก ข 
 

ลักษณะทางกายภาพของขาวเกรียบหอยนางรมในสภาวะตาง ๆ 

1. ขาวเกรียบหอยนางรมดิบกอนและหลังทําแหงดวยแสงแดด 

 ทําการหั่นขาวเกรียบหอยนางรมดิบใหมีขนาดโดยเฉลี่ย กวาง 6 ถึง 7 เซนติเมตร ยาว 2.7 

ถึง 3 เซนติเมตร หนา 0.12 ถึง 0.15  เซนติเมตร นําไปตากแดดเปนเวลา 18 ชั่วโมงจะไดขาวเกรียบ

หอยนางรม ดังภาพประกอบ ข(1) 

 

 

 

 

 

 

 

 

        (1)                 (2) 

 

ภาพประกอบ ข(1) ขาวเกรียบหอยนางรมดิบกอนและหลังทําแหงดวยแสงแดด 

(1) ขาวเกรียบหอยนางรมดิบกอนทําแหงดวยแสงแดด 

 (2) ขาวเกรียบหอยนางรมดิบหลังทําแหงดวยแสงแดด 
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2. ขาวเกรียบหอยนางรมดิบกอนและหลังทําแหงดวยเครื่องอบแหงแบบลมรอน 

ทําแหงขาวเกรียบหอยนางรมดิบดวยเครื่องอบแหงแบบลมรอน อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

ระยะเวลา 5 ชั่วโมง อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 4 ชั่วโมง และอุณหภูมิ 70 องศา

เซลเซียส  ระยะเวลา 3 ชั่วโมง จะไดขาวเกรียบหอยนางรมดิบ ดังภาพประกอบ ข(2) 

 

 

 

 

 

 

 

 

         (1)                               (2) 

 

 

 

 

 

 

 

 

         (3)                               (4) 

ภาพประกอบ ข(2) ขาวเกรียบหอยนางรมดิบกอนและหลังทําแหงดวยเครื่องอบแหงแบบลมรอน 

(1) ขาวเกรียบหอยนางรมดิบกอนทําแหงดวยเครื่องอบแหงแบบลมรอน 

(2) ขาวเกรียบหอยนางรมดิบหลังทําแหงดวยอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ระยะเวลา            

5 ชั่วโมง 

(3) ขาวเกรียบหอยนางรมดิบหลังทําแหงดวยอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา            

4 ชั่วโมง 

(4) ขาวเกรียบหอยนางรมดิบหลังทําแหงดวยอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา            

3 ชั่วโมง 



ภาคผนวก ค 
 

การหาปริมาณความช้ืนดวย AOAC (1995) มีข้ันตอนดังนี้ 

1. ชั่งตัวอยางใหทราบน้ําหนักท่ีแนนอนประมาณ 5 กรัม ใสในจานหา ความชื้นชนิด

อลูมิเนียม พรอมดวยฝาปด (Moisture can) ท่ีผานการอบแหงมาแลว 

2. นําตัวอยางไปอบในตูอบท่ีอุณหภูมิ 100 ถึง 105 องศาเซลเซียส นานประมาณ 6 ชั่วโมง 

3. นําออกจากตูอบและท้ิงใหเย็นในเดสสิเคเตอร (Dessicator) ชั่งน้ําหนักจาน และฝาปดให

ไดน้ําหนักท่ีคงท่ี 

4. นําไปอบตออีกประมาณ 1 ชั่วโมง หรือจนไดน้ําหนักคงท่ี 

5. คํานวณปริมาณความชื้นหรือน้ําหนักท่ีหายไป คิดเทียบจากน้ําหนักของตัวอยางอาหาร 

                    เริ่มตนจากสูตร ปริมาณความชื้น (รอยละ) = (W - M)  x 100 

                                                                              M 

        เม่ือ    W = น้ําหนักวัตถุเริ่มตน 

                             M = น้ําหนักวัตถุหลังการทําแหง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



ภาคผนวก ง 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ขาวเกรียบ (มผช.107/2554) สํานักงานมาตรฐาน ผลิตภัณฑ 

อุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ขาวเกรียบ 

1. ขอบขาย 

1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมขาวเกรียบชนิดขาวเกรียบพรอม 

บริโภคและชนิดขาวเกรียบดิบท่ีตองนําไปทอดกอนบริโภค ท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุ 

2. บทนิยาม 

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มีดังตอไปนี้ 

2.1 ขาวเกรียบ หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําแปงผสมเครื่องปรุงรส อาจมี 

สวนประกอบของเนื้อสัตวผัก หรือผลไม เชน ปลา กุง ฟกทอง เผือก งาดํา งาขาว ผสมใหเขากัน แลว

ทําใหเปนรูปทรงตามตองการ นึ่งใหสุก ตัดใหเปนแผนบาง ๆ หรือรูปทรงตามตองการ ทําใหแหงโดย

ใชความรอนจากแสงอาทิตยหรือแหลงพลังงานอ่ืน อาจทอดกอนบรรจุหรือไมก็ได 

3. ชนิด 

ขาวเกรียบ แบงออกเปน 2 ชนิด คือ 

3.1 ชนิดขาวเกรียบพรอมบริโภค 

3.2 ชนิดขาวเกรียบดิบ 

            4. คุณลักษณะท่ีตองการ 

4.1 ลักษณะท่ัวไป 

      4.1.1 ชนิดขาวเกรียบพรอมบริโภค : ตองกรอบ มีการพองตัวดีและ 

สมํ่าเสมอ อาจแตกหักไดเล็กนอย 

                           4.2.2 ชนิดขาวเกรียบดิบ : ตองแหง ไมเกาะติดกัน อาจแตกหักไดเล็กนอย 

การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 

4.2  ลักษณะเนื้อสัมผัส (เฉพาะชนิดขาวเกรียบพรอมบริโภค) 

      4.2.1 ตองกรอบ ไมเหนียวหรือแข็งกระดาง : การทดสอบใหทําโดยการ 

ตรวจพินิจและชิม 

4.3  สี 

         4.2.1 ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของขาวเกรียบ สมํ่าเสมอ ไมไหมเกรียม 
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4.4  กลิ่นรส 

                           4.4.1 ตองมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของขาวเกรียบ ไมมีกลิ่นรสอ่ืนท่ีไมพึง 

ประสงค เชน กลิ่นอับ กลิ่นหืน รสขม เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 9.1 แลว ตองไมมี

ลักษณะใดได 1 คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 

4.5  สิ่งแปลกปลอม 

       4.5.1 ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนผม  

ดิน ทราย กรวด ชิ้นสวนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 

4.6  ความชื้น 

                           4.6.1 ชนิดขาวเกรียบพรอมบริโภค ตองไมเกินรอยละ 4.0 โดยน้ําหนัก 

                           4.6.2 ชนิดขาวเกรียบดิบ ตองไมเกินรอยละ 12 โดยน้ําหนัก 

                           4.6.3 การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเทา 

4.7  คาเพอรออกไซด (เฉพาะชนิดขาวเกรียบพรอมบริโภค) 

                           4.7.1 ตองไมเกิน 30 มิลลิกรัมสมมูลเพอรออกไซดออกซิเจนตอกิโลกรัม 

                           4.7.2 การทดสอบใหปฏิบัติตาม IUPAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเทา 

4.8  วัตถุเจือปนอาหาร 

                           4.8.1 หามใชสีสังเคราะหทุกชนิด 

                           4.8.2 หามใชวัตถุกันเสียทุกชนิด เวนแตกรณีท่ีติดมากับวัตถุดิบใหเปนไป 

ตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายกําหนด 

         4.8.3 การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเทา 

4.9  จุลินทรีย 

         4.9.1 ชนิดขาวเกรียบพรอมบริโภค 

                 4.9.1.1 จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 1 × 106 โคโลนีตอ 

                  ตัวอยาง 1 กรัม 

                 4.9.1.2 ซาลโมเนลลา ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม 

                 4.9.1.3 สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองนอยกวา 10 โคโลนีตอ 

   ตัวอยาง 1 กรัม 

        4.9.1.4 บาซิลลัส ซีเรียส ตองไมเกิน 1 × 103 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

        4.9.1.5 คลอสตริเดียม เพอรฟริงเจนส ตองไมเกิน 1 × 103 โคโลนีตอ 

         ตัวอยาง 1 กรัม 

    4.9.1.6 เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 3 ตอ 

   ตัวอยาง 1 กรัม 
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         4.9.1.7 ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

        การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือ

วิธีทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเทา 

         4.9.2 ชนิดขาวเกรียบดิบ 

   4.9.2.1 สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองนอยกวา 100 โคโลนีตอ 

   ตัวอยาง 1 กรัม 

       4.9.2.2 บาซิลลัส ซีเรียส ตองไมเกิน 1 × 103โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

       4.9.2.3 เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 100 ตอ 

   ตัวอยาง 1 กรัม 

        4.9.2.4 ยีสตและรา ตองไมเกิน 500 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

                  การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือ 

วิธีทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเทา 

5. สุขลักษณะ 

5.1 สุขลักษณะในการทําขาวเกรียบ ใหเปนไปตามภาคผนวก ก. 

6. การบรรจุ 

6.1 ใหบรรจุขาวเกรียบในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปดไดสนิท สามารถปองกันสิ่ง 

ปนเปอนจากภายนอกไดการทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 

6.2 น้ําหนักสุทธิของขาวเกรียบในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ี 

ฉลาก การทดสอบใหใชเครื่องชั่งท่ีเหมาะสม 

7. เครื่องหมายและฉลาก 

7.1 ท่ีภาชนะบรรจุขาวเกรียบทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือ 

เครื่องหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 

                          7.1.1 ชือ่ผลิตภัณฑ (ตาม มผช.) อาจตามดวยชื่อเรียกผลิตภัณฑ เชน ขาว 

เกรียบกุงดิบ ขาวเกรียบปลา ขาวเกรียบฟกทอง 

         7.1.2 สวนประกอบท่ีสําคัญ เปนรอยละของน้ําหนักโดยประมาณและ   

เรียงจาก มากไปนอย 

                           7.1.3 น้ําหนักสุทธิ เปนกรัมหรือกิโลกรัม 

         7.1.4 วัน เดือน ปท่ีทํา และวัน เดือน ปท่ีหมดอายุ หรือขอความวา “ควร 

บริโภค กอน (วัน เดือน ป)” 

         7.1.5 ขอแนะนําในการเก็บรักษา เชน ควรเก็บในภาชนะท่ีปดสนิท 

         7.1.6 เลขสาระบบอาหาร (เฉพาะชนิดขาวเกรียบพรอมบริโภค) 



   

  

94

         7.1.7 ชื่อผูทําหรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีต้ัง หรือเครื่องหมายการคาท่ีจด  

ทะเบียน ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 

8. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

8.1 รุน ในท่ีนี้ หมายถึง ขาวเกรียบชนิดเดียวกันท่ีมีสวนประกอบเดียวกัน ทําโดย 

กรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน 

8.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนด 

ตอไปนี้ 

                          8.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไป  

ลักษณะเนื้อสัมผัส สี กลิ่นรส สิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดย

วิธีสุมจากรุนเดียวกันจํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 

4.1 ถึงขอ 4.5 ขอ 6. และขอ 7. จึงจะถือวาขาวเกรียบรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

        8.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบความชื้น คา 

เพอรออกไซด และวัตถุเจือปนอาหารใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะ

บรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวมโดยมีน้ําหนักรวมไมนอยกวา 300 กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชัก

ตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางท่ีมีน้ําหนักรวมตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบแลว 

ตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.6 ถึงขอ 4.8 จึงจะถือวาขาวเกรียบรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

        8.2.3 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชัก 

ตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3  หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมี

น้ําหนักรวมไมนอยกวา 300 กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหได

ตัวอยางท่ีมีนํ้าหนักรวมตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.9 จึงจะถือ 

วาขาวเกรียบรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 8.3 เกณฑตัดสินตัวอยางขาวเกรียบตองเปนไปตามขอ 

8.2.1 ขอ 8.2.2 และขอ 8.2.3 ทุกขอ จึงจะถือวาขาวเกรียบรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ

ชุมชน 

  9. การทดสอบ 

9.1 การทดสอบสีและกลิ่นรส 

                          9.1.1 ใหแตงต้ังคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูท่ีมีความชํานาญในการ 

ตรวจสอบขาวเกรียบ 5 คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 

                          9.1.2 วางตัวอยางขาวเกรียบลงบนจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบสีโดย 

การตรวจพินิจและชิม ในกรณีขาวเกรียบดิบใหนําไปทอดในน้ํามันท่ีรอนจนพองแลวตรวจสอบกลิ่นรส

โดยการชิม 

                          9.1.3 หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางท่ี 1 
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ตาราง 1 หลักเกณฑการใหคะแนนในการทดสอบสีและกลิ่นรส 

 

ลักษณะท่ีตรวจ ระดับการตัดสิน คะแนนท่ีไดรับ 

สี สีดีตามธรรมชาติของขาวเกรียบ สมํ่าเสมอ ไมไหมเกรียม 

สีพอใชใกลเคียงกับสีตามธรรมชาติของขาวเกรียบ 

สีผิดปกติหรือมีการเปลี่ยนสี 

3 

2 

1 

กลิ่นรส กลิ่นรสดีตามธรรมชาติของขาวเกรียบ 

กลิ่นรสพอใชใกลเคียงกับกลิ่นรสตามธรรมชาติของขาวเกรียบ 

กลิ่นรสผิดปกติหรือมีกลิ่นรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค เชน กลิ่นอับ 

กลิ่นหืน รสขม 

3 

2 

1 

 

 

ภาคผนวก ง.1 
สุขลักษณะ 

ก.1 สถานท่ีต้ังและอาคารท่ีทํา 

ก.1.1 สถานท่ีต้ังตัวอาคารและท่ีใกลเคียง อยูในท่ีท่ีจะไมทําใหผลิตภัณฑท่ีทําเกิด 

การปนเปอนไดงาย โดย 

ก.1.1.1 สถานท่ีต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขัง แฉะ  

และสกปรก 

ก.1.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุน เขมา ควัน 

ก.1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานท่ีนารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว  

แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ 

ก.1.2 อาคารท่ีทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะท่ีงายแก 

การบํารุงรักษา การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

ก.1.2.1 พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารท่ีทํา กอสรางดวยวัสดุท่ีคงทน  

เรียบ ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพท่ีดีตลอดเวลา 

ก.1.2.2 แยกบริเวณท่ีทําออกเปนสัดสวน สําหรับวัตถุดิบ วัสดุบรรจุ  

ผลิตภัณฑรอการบรรจุ และผลิตภัณฑสําเร็จรูป ไมอยูใกลหองสุขาซ่ึงเปดสูบริเวณทําโดยตรง ไมมี

สิ่งของท่ีไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับการทําอยูในบริเวณท่ีทํา 

ก.1.2.3 พ้ืนท่ีปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบาย 

อากาศท่ีเหมาะสม 
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ก.1.2.4 หองสุขา อางลางมือมีจํานวนเหมาะสม มีอุปกรณเครื่องใช 

สําหรับทําความสะอาด หรือฆาเชื้อโรค 

ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 

ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการทําท่ีสัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ  

ไมเปนสนิม ลางทําความสะอาดไดงาย 

ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณท่ีใช สะอาด กอนและหลังการใชงานตอง 

ทําความสะอาดเหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน ติดต้ังไดงาย มีปริมาณเพียงพอ 

รวมท้ังสามารถทําความสะอาดไดงายและท่ัวถึง และเก็บไวในท่ีเหมาะสม 

ก.3 การควบคุมกระบวนการทํา 

ก.3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา ตองสะอาด มีคุณภาพดี ไดจากแหลงท่ี 

เชื่อถือได ปลอดภัย จัดเก็บในภาชนะสะอาด ปองกันการปนเปอนได แยกเก็บเปนสัดสวน 

ก.3.2 การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการ 

ปนเปอนและการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ 

ก.3.3 เครื่องชั่งท่ีใชตองตรวจสอบไดเท่ียงตรง 

ก.4 การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 

ก.4.1 น้ําท่ีใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา  

เปนน้ําสะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 

ก.4.2 มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลง และฝุนผงในบริเวณท่ีทําตาม 

ความเหมาะสม 

ก.4.3 มีวิธีการปองกันไมใหสัตวเลี้ยง เชน สุนัข แมว เขาไปในบริเวณท่ีทํา 

ก.4.4 มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ําท้ิง อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการ 

ปนเปอนกลับลงสูผลิตภัณฑ 

ก.4.5 สารเคมีท่ีใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง ใชใน 

ปริมาณท่ีเหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณท่ีทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 

ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 

ก.5.1 ผูทําทุกคน ตองมีสุขภาพดีท้ังรางกายและจิตใจ รักษาความสะอาดสวน 

บุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาท่ีสะอาด มีผาคลุมผมเพ่ือปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ    ไมไว

เล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขา และเม่ือมือสกปรก 

ก.5.2 ผูทําทุกคน ตองไมกระทําการใด ๆ ท่ีไมถูกสุขลักษณะในสถานท่ีทํา เชน  

รับประทานอาหาร สูบบุหรี ่



ภาคผนวก จ 
 

การวิเคราะหเศรษฐศาสตรวิศวกรรม 

  เศรษฐศาสตรวิศวกรรมเปนการวิเคราะหเพ่ือใหเกิดการประหยัดทรัพยากร โดยเนนความ

คุมคาและกอใหเกิดประโยชนมากท่ีสุด แตเสียคาใชจายนอยท่ีสุด เปนการประเมินตนทุนเทียบกับ

ผลตอบแทนท่ีไดรับจากการลงทุน ในการประเมินคาใชจายของการสรางเครื่องอบแหงแบบลมรอน

เปนดังนี้ (คิดเฉพาะราคาท่ีจัดซ้ือหรือสราง ไมคิดคาท่ีดินโรงเรือน คาประกันโรงเรือนและอ่ืน ๆ) 

 1. คาใชจายเริ่มตน (First cost) ตนทุนเริ่มแรก คือ คาใชจายสําหรับลงทุนเริ่มตน เชน 

เครื่องอบแหงแบบลมรอน  เปนตน 

 2. คาใชจายในการดําเนินการ (Operating cost) ตนทุนในการดําเนินการ คือ คาใชจายท่ี

ตองเตรียมไว เพ่ือดําเนินการกับทรัพยสินท่ีตองลงทุนไป เพ่ือใหเกิดผลผลิต  

 3. คาใชจายคงท่ี (Fixed Cost) คือ คาใชจายท่ีคงท่ีไมแปรไปตามปริมาณการผลิต เชน คา

เสือ่มราคา คาเสียโอกาสของทุนในเครื่องอบแหงแบบลมรอน 

 4. คาใชจายผันแปร (Variable Cost) คือ คาใชจายท่ีแปรไปตามปริมาณ         การผลิต 

เชน คาไฟฟา คาใชจายเหลานี้จะแปรเปลี่ยนตามปริมาณขาวเกรียบหอยนางรมดิบท่ีนํามาอบแหง 

   คาใชจายท้ังหมดท่ีเกิดข้ึนในการอบแหงหาไดจาก 

            AC  =  FC + VC …………………………..    (1) 

    เม่ือ 

            AC =  คาใชจายท้ังหมดท่ีเกิดข้ึนในการอบแหงตอป (บาท/ป) 

            FC =  คาเสื่อมราคาของเครื่องอบแหงแบบลมรอน (D) + คาเสียโอกาสในการ

ลงทุน (R)  

            VC  =  คาจางแรงงาน (W) + คาไฟฟา (E) + คาบํารุงรักษา (M) 

     คาเสื่อมราคา (คิดวิธีเสนตรง)  

            D     =  
L
SP  …………………….     (2) 

     คาเสียโอกาสในการลงทุน  

            R     =  
2

SP x I  ……………………..    (3) 

     เม่ือ 

            P  = ราคาซ้ือหรือสรางเครื่องอบลมรอน (บาท) 

            L  = อายุการใชงานเครื่องอบแหงแบบลมรอน (สึกหรอนอย) = 10 ป 

            S = ราคาเครื่องเม่ือครบ 10 ป = 0.1 P (บาท) 
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              D  = คาเสื่อมราคาตอป (บาท/ป) 

              R  = คาเสียโอกาสในการลงทุนตอป (บาท/ป) 

              i   = อัตราดอกเบี้ย 5.75% ตอป (เม่ือเดือนตุลาคม 2554) 

     จุดคุมทุน (Break even point, BEP) ในการหาจุดคุมทุนในครั้งนี้ ใชสมการ

ดังตอไปนี้ 

              BEPS  = FC/(SUU– VCU)       ……………………….    (4)  

     เม่ือ  

               BEPS  = จุดคุมทุน (หนวย) 

              FC     = คาใชจายคงท่ี (บาท) 

              SUU   = ราคาขายตอหนวย (บาท/หนวย) 

              VCU   = คาใชจายแปรผันตอหนวย (บาท/หนวย) 

     ระยะเวลาในการคืนทุน 

              PBP  = MC/P ………………………………….    (5) 

     เม่ือ 

              PBP = ระยะเวลาในการคืนทุน (ป) 

              MC   = คาใชจายในการสรางเครื่อง (บาท) 

              P      = กําไร (บาท/ป) 

     ในการวิเคราะหเศรษฐศาสตรวิศวกรรมมีสมมุติฐานของการลงทุน 

              ก) ราคาผลิตภัณฑคงท่ี เพราะฉะนั้น รายไดจากการวิเคราะหจะเปนเสนตรง 

              ข) ผลิตภัณฑสามารถขายไดหมดไมวาจะผลิตเทาไร 

              ค) อัตราดอกเบี้ยคงท่ี 

              ง) ตนทุนคงท่ีและตนทุนแปรผันแยกออกจากกันไดชัดเจน 

              จ) การเปลี่ยนแปลงโครงสรางทางเศรษฐกิจไมมีผลตอราคาผลิตภัณฑ 

               ฉ) นโยบายระดับบริหาร วิทยาการ และประสิทธิภาพของการดําเนินงานไม

เปลี่ยนแปลงไป 



ภาคผนวก ฉ 
 

การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

 

ช่ือผลิตภัณฑ : ขาวเกรียบหอยนางรม 

   1.  เพศ     ชาย      หญิง 
    2.  อายุ                      ตํ่ากวา  30 ป     30- 35  ป         36- 41  ป 

            42-45  ป               46 - 50  ป         50  ปข้ึนไป 

คําแนะนํา กรุณาชิมตัวอยางแลวใหคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะของตัวอยางตามคําอธิบาย

ขางลางนี้  

ให 1 = ไมชอบมากท่ีสุด     2 = ไมชอบมาก      3 = ไมชอบปานกลาง  4 = ไมชอบเล็กนอย 

 5 = เฉย ๆ          6 = ชอบเล็กนอย    7 = ชอบปานกลาง       8 = ชอบมาก 

 9 = ชอบมากท่ีสุด 

 

รหัสตัวอยาง  ............... …………… ………....  ………… 

สี   .............. ............... ...............         ............ 

กลิ่น   .............. ............... ...............         ………... 

รสชาติ   …………..  …………... ……………         ………… 

ความกรอบ  .............. ............... ...............         ………... 

ความชอบโดยรวม .............. ............... ...............         ….…….. 

 

ขอเสนอแนะ 

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................

...............................................................................................................................................................

    

 

        ขอขอบคุณท่ีใหความรวมมือ 
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คําอธิบาย 

 

1. ส ี   หมายถึง สีของผลิตภัณฑขาวเกรียบหอยนางรม 

2. กลิ่น   หมายถึง เม่ือรับประทานขาวเกรียบหอยนางรมแลวไดกลิ่นของหอย   

     นางรม 

3. รสชาติ  หมายถึง เม่ือรับประทานแลวไดรสชาติท่ีเปนเอกลักษณของหอยนางรม 

และมีความอรอย 

4. ความกรอบ  หมายถึง เม่ือรับประทานแลวรูสึกกรอบและมีความอรอย 

5. ความชอบโดยรวม หมายถึง เม่ือทดสอบผลิตภัณฑขาวเกรียบหอยนางรมแลวผูทดสอบให 

คะแนนการยอมรับวาตัวอยางไหนดีท่ีสุดในผลิตภัณฑขาวเกรียบ 

หอยนางรม   

 

 

 

 

 

 

 

 
                                              



ภาคผนวก ช 
 

หนังสือแสดงการขออนุญาตทําการศึกษาวิจัย 
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ภาคผนวก ซ 
 

การหาอัตราการพองตัวของขาวเกรียบหอยนางรม ดวยวิธี Seed displacement (พรรณี และ

ณรงค, 2530) มีเครื่องมือ อุปกรณ และวิธีการทดลองดังนี้ 

เครื่องมือและอุปกรณ 

 1. ถวยแกว 

 2. เมล็ดงา 

 3. กระบอกตวงปริมาตร 

วิธีการทดลอง 

 การทดลองดัดแปลงจากการวิจัยของพรรณี และณรงค (2530) โดยการทดลองนํา

เมล็ดงาแทนขาวไรนมาทดลองโดยเทเมล็ดลงในถวยแกวใหเต็มแลวปาดถวยใหเรียบ นําไปวัดปริมาตร

โดยใชกระบอกตวง ใสแผนขาวเกรียบลงในถวย ติดตามดวยเมล็ดงา ปาดปากถวยใหเรียบแยกเอา

แผน ขาวเกรียบออก นําเมล็ดงาลงไปวัดปริมาตรอีกครั้งหนึ่ง ความแตกตางของปริมาตรเมล็ดงาคือ 

ปริมาตรของแผนขาวเกรียบ ในขณะเดียวกันปริมาตรของขาวเกรียบท่ีทอดแลวทําการหาโดยวิธีการ

เดียวกัน การพองตัวของแผนขาวเกรียบคํานวณไดจากสูตร 

 

               ปริมาณการพองตัว (เทา) = ปริมาตรของแผนขาวเกรียบหลังทอด  

                                                 ปริมาตรของแผนขาวเกรียบกอนทอด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



ภาคผนวก ฌ 

 

การวิเคราะหทางสถิต ิ

 
ตารางภาคผนวก ฌ.1 การวิเคราะหคาวาเรียนซของคาความสวาง (L*) ของขาวเกรียบหอยนางรมท่ี

ทําแหงดวยแสงแดด 

Source of varation df Mean SD T 

Treatment 5 6.892 6.926 2.437ns 

หมายเหตุ : ns หมายถึง แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % (P>0.05) 

 

ตารางภาคผนวก ฌ.2 การวิเคราะหคาวาเรียนซของคาสี a* ของขาวเกรียบหอยนางรมท่ีทําแหงดวย

แสงแดด 

Source of varation df Mean SD T 

Treatment 5 1.092 1.353 1.976ns 

หมายเหตุ : ns หมายถึง แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % (P>0.05) 

 

ตารางภาคผนวก ฌ.3 การวิเคราะหคาวาเรียนซของคาสี b* ของขาวเกรียบหอยนางรมท่ีทําแหงดวย

แสงแดด 

Source of varation df Mean SD T 

Treatment 5 0.128 3.607 0.087ns 

หมายเหตุ : ns หมายถึง แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % (P>0.05) 

 

ตารางภาคผนวก ฌ.4 การวิเคราะหคาวาเรียนซของอุณหภูมิลมรอนของเครื่องอบแหงแบบลมรอนท่ี

อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

Source of varation df SS MS F 

Treatment 2 1.069 0.534 0.515ns 

Error 6 6.227 1.038  

Total 8 7.296   

หมายเหตุ : ns หมายถึง แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % (P>0.05) 

 



   

  

105

ตารางภาคผนวก ฌ.5 การวิเคราะหคาวาเรียนซของความชื้นสัมพัทธของเครื่องอบแหงแบบลมรอนท่ี

อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

Source of varation df SS MS F 

Treatment 2 3.547 1.773 1.014ns 

Error 6 10.493 1.749  

Total 8 14.040   

หมายเหตุ : ns หมายถึง แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % (P>0.05) 

 

ตารางภาคผนวก ฌ.6 การวิเคราะหคาวาเรียนซของความเร็วลมของเครื่องอบแหงแบบลมรอนท่ี

อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

Source of varation df SS MS F 

Treatment 2 0.001 0.001 3.429* 

Error 6 0.001 0.000  

Total 8 0.002   

หมายเหตุ : * หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % 

(P<0.05) 

 

ตารางภาคผนวก ฌ.7 การวิเคราะหคาวาเรียนซของอุณหภูมิลมรอนของเครื่องอบแหงแบบลมรอนท่ี

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

Source of varation df SS MS F 

Treatment 2 0.056 0.028 0.040ns 

Error 6 4.167 0.694  

Total 8 4.222   

หมายเหตุ : ns หมายถึง แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % (P>0.05) 
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ตารางภาคผนวก ฌ.8 การวิเคราะหคาวาเรียนซของความชื้นสัมพัทธของเครื่องอบแหงแบบลมรอนท่ี

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

Source of varation df SS MS F 

Treatment 2 2.562 1.281 0.442ns 

Error 6 17.373 2.896  

Total 8 19.936   

หมายเหตุ : ns หมายถึง แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % (P>0.05) 

 

ตารางภาคผนวก ฌ.9 การวิเคราะหคาวาเรียนซของความเร็วลมของเครื่องอบแหงแบบลมรอนท่ี

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

Source of varation df SS MS F 

Treatment 2 0.000 0.000 0.000ns 

Error 6 0.002 0.000  

Total 8 0.002   

หมายเหตุ : ns หมายถึง แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % (P>0.05) 

 

ตารางภาคผนวก ฌ.10 การวิเคราะหคาวาเรียนซของอุณหภูมิลมรอนของเครื่องอบแหงแบบลมรอน

ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

Source of varation df SS MS F 

Treatment 2 0.042 0.021 0.022ns 

Error 6 5.760 0.960  

Total 8 5.802   

หมายเหตุ : ns หมายถึง แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % (P>0.05) 
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ตารางภาคผนวก ฌ.11 การวิเคราะหคาวาเรียนซของความชื้นสัมพัทธของเครื่องอบแหงแบบลมรอน

ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

Source of varation df SS MS F 

Treatment 2 0.482 0.241 0.318ns 

Error 6 4.553 0.759  

Total 8 5.036   

หมายเหตุ : ns หมายถึง แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % (P>0.05) 

 

ตารางภาคผนวก ฌ.12 การวิเคราะหคาวาเรียนซของความเร็วลมของเครื่องอบแหงแบบลมรอนท่ี

อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

Source of varation df SS MS F 

Treatment 2 0.005 0.002 5.439* 

Error 6 0.003 0.000  

Total 8 0.008   

หมายเหตุ : * หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % 

(P<0.05) 

 

ตารางภาคผนวก ฌ.13 การวิเคราะหคาวาเรียนซของคาความสวาง (L*) ของขาวเกรียบหอยนางรม

หลังทําแหงดวยเครื่องอบแหงแบบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

Source of varation df SS MS F 

Treatment 5 149.841 29.968 4.568* 

Error 6 39.360 6.560  

Total 11 189.201   

หมายเหตุ : * หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % 

(P<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ฌ.14 การวิเคราะหคาวาเรียนซของคาสี a* ของขาวเกรียบหอยนางรมหลังทําแหง

ดวยเครื่องอบแหงแบบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

Source of varation df SS MS F 

Treatment 5 1.656 0.331 1.032ns 

Error 6 1.926 0.321  

Total 11 3.582   

หมายเหตุ : ns หมายถึง แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % (P>0.05) 

 

ตารางภาคผนวก ฌ.15 การวิเคราะหคาวาเรียนซของคาสี b* ของขาวเกรียบหอยนางรมหลังทําแหง

ดวยเครื่องอบแหงแบบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

Source of varation df SS MS F 

Treatment 5 40.283 8.057 4.173* 

Error 6 11.585 1.931  

Total 11 51.868   

หมายเหตุ : * หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % 

(P<0.05) 

 

ตารางภาคผนวก ฌ.16 การวิเคราะหคาวาเรียนซของคาความสวาง (L*) ของขาวเกรียบหอยนางรม

หลังทําแหงดวยเครื่องอบแหงแบบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

Source of varation df SS MS F 

Treatment 5 38.798 7.760 2.885* 

Error 6 16.136 2.689  

Total 11 54.934   

หมายเหตุ : * หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % 

(P<0.05) 
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ตารางภาคผนวก ฌ.17 การวิเคราะหคาวาเรียนซของคาสี a* ของขาวเกรียบหอยนางรมหลังทําแหง

ดวยเครื่องอบแหงแบบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

Source of varation df SS MS F 

Treatment 5 1.707 0.341 4.826* 

Error 6 0.424 0.071  

Total 11 2.131   

หมายเหตุ : * หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % 

(P<0.05) 

 

ตารางภาคผนวก ฌ.18 การวิเคราะหคาวาเรียนซของคาสี b* ของขาวเกรียบหอยนางรมหลังทําแหง

ดวยเครื่องอบแหงแบบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

Source of varation df SS MS F 

Treatment 5 2.342 0.468 0.112ns 

Error 6 25.138 4.190  

Total 11 27.480   

หมายเหตุ : ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % 

(P>0.05) 

 

ตารางภาคผนวก ฌ.19 การวิเคราะหคาวาเรียนซของคาความสวาง (L*) ของขาวเกรียบหอยนางรม

หลังทําแหงดวยเครื่องอบแหงแบบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

Source of varation df SS MS F 

Treatment 5 70.155 14.031 1.560ns 

Error 6 53.951 8.992  

Total 11 124.106   

หมายเหตุ : ns หมายถึง แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % (P>0.05) 
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ตารางภาคผนวก ฌ.20 การวิเคราะหคาวาเรียนซของคาสี a* ของขาวเกรียบหอยนางรมหลังทําแหง

ดวยเครื่องอบแหงแบบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

Source of varation df SS MS F 

Treatment 5 4.142 0.828 2.699* 

Error 6 1.842 0.307  

Total 11 5.983   

หมายเหตุ : * หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % 

(P<0.05) 

 

ตารางภาคผนวก ฌ.21 การวิเคราะหคาวาเรียนซของคาสี b* ของขาวเกรียบหอยนางรมหลังทําแหง

ดวยเครื่องอบแหงแบบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

Source of varation df SS MS F 

Treatment 5 20.065 4.013 0.405ns 

Error 6 59.250 9.875  

Total 11 79.314   

หมายเหตุ : ns หมายถึง แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % (P>0.05) 

 

ตารางภาคผนวก ฌ.22 การวิเคราะหคาวาเรียนซของอัตราการพองตัวของขาวเกรียบหอยนางรม ท่ี

ทําแหงดวยอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

Source of varation df Mean SD T 

Treatment 2 0.167 2.680 0.108ns 

หมายเหตุ : ns หมายถึง แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % (P>0.05) 

 

ตารางภาคผนวก ฌ.23 การวิเคราะหคาวาเรียนซของอัตราการพองตัวของขาวเกรียบหอยนางรม ท่ี

ทําแหงดวยอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

Source of varation df SS MS F 

Treatment 2 3.414 1.707 0.719ns 

Error 6 14.253 2.375  

Total 8 17.667   

หมายเหตุ : ns หมายถึง แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % (P>0.05) 
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ตารางภาคผนวก ฌ.24 การวิเคราะหคาวาเรียนซของอัตราการพองตัวของขาวเกรียบหอยนางรม ท่ี

ทําแหงดวยอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

Source of varation df SS MS F 

Treatment 3 11.896 3.965 1.779ns 

Error 8 17.833 2.229  

Total 11 29.729   

หมายเหตุ : ns หมายถึง แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % (P>0.05) 

 

ตารางภาคผนวก ฌ.25 การวิเคราะหคาวาเรียนซในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของขาว

เกรียบหอยนางรม 

Source of varation df SS MS F 

Treatment 3 2.438 0.813 2.380* 

Error 76 25.950 0.341  

Total 79 28.388   

หมายเหตุ : * หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % 

(P<0.05) 

 

ตารางภาคผนวก ฌ.26 การวิเคราะหคาวาเรียนซในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของขาว

เกรียบหอยนางรม 

Source of varation df SS MS F 

Treatment 3 0.138 0.046 0.092ns 

Error 76 37.850 0.498  

Total 79 37.988   

หมายเหตุ : ns หมายถึง แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % (P>0.05) 
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ตารางภาคผนวก ฌ.27 การวิเคราะหคาวาเรียนซในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติของ

ขาวเกรียบหอยนางรม 

Source of varation df SS MS F 

Treatment 3 1.138 0.379 0.689ns 

Error 76 41.850 0.551  

Total 79 42.988   

หมายเหตุ : ns หมายถึง แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % (P>0.05) 

 

ตารางภาคผนวก ฌ.28 การวิเคราะหคาวาเรียนซในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความกรอบ

ของขาวเกรียบหอยนางรม 

Source of varation df SS MS F 

Treatment 3 0.338 0.113 0.328ns 

Error 76 26.050 0.343  

Total 79 26.388   

หมายเหตุ : ns หมายถึง แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % (P>0.05) 

 

ตารางภาคผนวก ฌ.29 การวิเคราะหคาวาเรียนซในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบ

โดยรวมของขาวเกรียบหอยนางรม 

Source of varation df SS MS F 

Treatment 3 1.738 0.579 1.664ns 

Error 76 26.450 0.348  

Total 79 28.188   

หมายเหตุ : ns หมายถึง แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 % (P>0.05) 

 

 


